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ABSTRACT 

People generally do not pay attention to good and proper storage of cayenne pepper. 

The aim of this research is to determine the effect of packaging type on changes in the 

physical and chemical characteristics of Samia Gorontalo cayenne pepper during 

storage at cold temperatures. The design used in this research was a single factor 

Completely Randomized Design (CRD), namely Control (No Packaging), SP (Plastic 

Styrofoam), PP (Polypropylene), PE (Polyethylene) and weight loss, texture, color, 

vitamins test parameters. C, water content and pH. The data obtained in this research 

will be analyzed using Anova (Analysis of Variant) and followed by the Duncan test. 

The results of the research showed that the type of samia cayenne pepper packaging had 

a significant effect on the weight loss, vitamin C and water content values, but had no 

significant effect on the texture, color and pH values on the 14th day of storage at a 

temperature of 10°C. The best type of packaging for storing Samia cayenne pepper at a 

temperature of 10°C is PP packaging with a weight loss of 20%, texture 238.0, color 

(l=36.9, a=19.8, b=3.7), vitamin C 0.094, water content 75% and pH 6.167. 

Keywords: Cayenne Pepper, Storage, Packaging 

ABSTRAK 

Masyarakat umumnya kurang memperhatikan penyimpanan yang baik dan tepat untuk 

cabai rawit. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan 

terhadap perubahan karakteristik fisik dan kimia pada cabai rawit samia Gorontalo 

selama penyimpanan pada suhu dingin. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal yaitu pada perlakuan Kontrol 

(Tanpa Kemasan), SP (Styrofoam Plastik), PP (Polypropilen), PE (Polyetilen) dan 

parameter uji susut bobot, tekstur, warna, vitamin C, kadar air dan pH. Data yang 

diperoleh dalam penelitian ini akan dianalisis menggunakan Anova (Analysis Of 

Variant) dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukan bahwa jenis 

kemasan cabai rawit samia berpengaruh nyata terhadap nilai susut bobot, vitamin C dan 

kadar air, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, warna dan pH pada hari 

ke 14 penyimpanan pada suhu 10°C. Jenis kemasan terbaik untuk penyimpanan cabai 

rawit samia di suhu 10°C adalah jenis kemasan PP dengan susut bobot 20%, tekstur 

238.0, warna (l=36.9, a=19.8, b=3.7), vitamin C 0.094, kadar air 75% dan pH 6.167. 

Kata Kunci: Cabai Rawit, Penyimpanan, Pengemasan 
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PENDAHULUAN 

Budidaya cabai varietas Samia 

memiliki peluang bisnis yang baik, 

cakupan wilayah pemasaran, dan 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

lokal Gorontalo. Kebutuhan cabai akan 

terus meningkat sejalan dengan 

meningkatnya jumlah penduduk dan 

berkembangnya industri pengolahan 

yang membutuhkan bahan baku cabai. 

Selain itu, seperti halnya tanaman cabai 

lain, cabai samia juga memiliki banyak 

khasiat bagi kesehatan, salah satunya 

zat capsaicin yang berfungsi 

mengendalikan penyakit kanker. Selain 

itu, kandungan Vitamin C yang cukup 

tinggi pada cabai dapat memenuhi 

kebutuhan harian setiap orang. Cabai 

mengandung zat photohchemical yang 

dapat mengurangi Sel kanker dan 

tumor.  

Penanganan pasca panen yang 

tepat akan sangat mempengaruhi 

kualitas cabai rawit selama 

penyimpanan karena pada umumnya 

buah masih dapat melakukan aktifitas 

fisiologinya walaupun telah dipetik 

dari tanaman induknya. Salah satu cara 

menjaga agar cabai merah tetap segar 

dalam waktu yang agak alam adalah 

dengan menekan kerja enzim dengan 

cara penyimpanan pada suhu dingin. 

Karena penyimpanan pada suhu 

rendah, solubilitas dari cairan dalam sel 

produk pertanian segar akan semakin 

tinggi yang dapat menekan proses 

respirasi produk. Penyimpanan pada 

suhu dingin harus memperhatikan suhu 

optimum, karena apabila suhu 

penyimpanan lebih rendah dari suhu 

daripada suhu optimum, maka cabai 

dapat mengalami kerusakan yang 

disebut dengan istilah chilling injury. 

Suhu optimal cabai (pepper) adalah 7-

10°C dengan RH 90-95%, cabai 

(chillies) pada suhu 5-10°C, suhu 7-

13°C. Penyimpanan cabai di atas suhu 

13°C akan mengakibatkan pematangan 

yang cepat dan terinfeksi bakteri busuk 

lunak salama penyimpanan 

(Rahmawati, 2014). 

Jenis kemasan dan kondisi 

penyimpanan yang sesuai karakteristik 

cabai juga dapat menghambat 

degradasi mutu selama proses 

distribusinya. Jenis pengemasan akan 

mempengaruhi suhu produk selama 

proses distribusi yang dapat 

mempercepat proses pematangan yang 

kemudian diikuti oleh proses 

pembusukan. Bahan pengemas plastik 

yang sering digunakan dalam 

kehidupan sehari-hari adalah jenis 

plastik Polypropylen (PP), Polyetilen 
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(PE), dan High Density Polyetylen 

(HDPE). Kemasan dari berbagai jenis 

plastik ini mempunyai sifat 

permeabilitas yang berbeda. Oleh 

karena itu, penelitian bertujuan untuk 

mengetahui jenis kemasan terbaik. 

METODE PENELITIAN 

  Analisis Data 

 Rancangan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal, 

yaitu jenis kemasan berupa kontrol, 

Styrofoam Plastik (SP), Polyphenol 

(PP), Polyetylene (PE). Data yang 

diolah secara statistik yaitu data 

perubahan karakteristik fisik dan kimia 

pada hari terakhir penyimpanan (14 

hari penyimpanan). 

Pengambilan Sampel Cabai 

Sampel cabai rawit dalam 

penelitian ini diambil setelah berbunga 

(umur 5 bulan) di Tapa-Bulango, 

Kabupaten Bone Bolango, Provinsi 

Gorontalo dengan karakteristik cabai 

yang digunakan yaitu warna merah 

segar merata dan tidak rusak. 

Pengemasan dan penyimpanan 

cabai rawit merah yang telah diperoleh 

setelah pemanenan dikemas 

menggunakan beberapa jenis kemasan 

yaitu Kontrol, Styrofoam Plastik (SP), 

Polyphenol (PP), dan Polyetylene (PE) 

kemudian dibuat sebanyak tiga kali 

ulangan. Setelah cabai rawit dikemas 

lalu dimasukan kedalam lemari 

pendingin selama 14 hari. 

1. Susut Bobot 

Pengukuran susut bobot dilakukan 

dengan cara menimbang sampel 

selama penyimpanan menggunakan 

timbangan analitik.  

2. Tekstur 

Tekstur diukur dengan menggunakan 

fruit texture analyser dengan cara 

mengambil sampel cabai rawit sesuai 

perlakuan yang akan diukur 

kekerasannya. Kemudian letakkan bahan 

yang akan diukur dibawah alat tersebut 

kemudian tekan buah ditekan dan pada 

alat dan angka hasil untuk kekerasan 

bahan akan terlihat (mm). 

3. Warna 

Warna ditentukan dengan 

menggunakan alat spektofotometer 

dengan cara menembakkan cahaya 

putih yang kemudian diuraikan 

menjadi spektrum cahaya melalui 

cermin prisma. 

4. Vitamin C 

Kadar vitamin ditentukan secara 

titrasi. Sampel ditimbang sebanyak 3 

gram dimasukkan ke dalam 

Erlenmeyer ukuran 100 ml dan 
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diencerkan dengan aquades sebanyak 3 

ml. selanjutnya, ditambahkan amilum 1 

ml lalu dititrasi dengan iodine sampai 

timbul warna biru keungu-unguan. 

5. Kadar Air 

Cawan kosong dikeringkan dalam 

oven selama 15 menit, lalu didinginkan 

dalam desikator, dan ditimbang. 

Sebanyak 5 gram sampel ditimbang 

dalam cawan yang telah diketahui 

bobot kosongnya, lalu dikeringkan 

dalam oven pengering (Memmert, 

Germany) pada suhu 105°C selama 6 

jam. 

6. pH 

Pada uji pH sampel air akan dengan 

pH meter yang bekerja berdasarkan 

prinsip elektrolit/konduktifitas suatu 

larutan. cara penggunaannya yaitu 

dengan memasukkan alat ini kedalam 

air yang ingin diketahui nilai pHnya. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Susut Bobot 

Data menunjukan susut bobot cabai 

yang dikemas dengan kemasan PP 

sangat baik untuk menekan keluarnya 

air dibandingkan dengan tanpa 

kemasan (kontrol). 

  

 

 

 

Gambar 3 Hasil susut bobot cabai rawit 

Ket Kontrol (Tanpa Kemasan), SP (Styrofoam 

Plastik), PP (Polypropilen), PE (Polyetilen) 

Gambar 3 menunjukan susut bobot 

tertinggi (72%) diperoleh pada cabai 

yang tidak dikemas (kontrol) dan 

disimpan pada suhu 10°C selama 14 

hari. Pengemasan cabai menggunakan 

Styrofoam, PP dan PE dapat 

menghasilkan susut bobot lebih rendah 

sekitar 20%-56%. Oleh karena itu 

pengemasan dapat menekan susut 

bobot cabai pada hari ke 14 

penyimpanan di suhu 10°C. Menurut 

Muhctadi (1992), penurunan susut 

bobot selama penyimpanan 

mengakibatkan sebagian hilangnya air 

karena proses respirasi dan transpirasi. 

Transpirasi merupakan proses 

penguapan air dari dalam jaringan 

menuju keluar. Proses transpirasi akan 

menyebabkan kemunduran produk 

akibat kehilangan air yang berdampak 

pada kehilangan susut bobot. 

 Berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam diperoleh bahwa perlakuan jenis 
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kemasan berpengaruh sangat nyata 

(0.5) terhadap susut bobot cabai rawit. 

Hasil uji Duncan menunjukan susut 

bobot cabai yang dikemas dengan pp 

tidak berbeda nyata dengan polyetilen. 

Namun susut bobot dari kedua 

perlakuan tersebut (PP dan PE) berbeda 

nyata dengan susut bobot perlakuan 

kontrol. Susut bobot terendah diperoleh 

pada cabai yang dikemas pp (20%) 

pada hari ke 14 penyimpanan di suhu 

10°C. Hal ini disebabkan plastik 

polypropilen (PP) mempunyai 

permeabelitas yang rendah terhadap 

uap air. Rendahnya permeabelitas 

bahan dapat menekan keluarnya air 

sehingga menghambat kehilangan 

susut bobot pada cabai rawit. Plastik 

polipropilen memiliki denisitas yang 

lebih rendah dan memiliki titik lebih 

lunak dibandingkan polietilen, 

permeabilitas gas sedang, tahan 

terhadap lemak dan bahan kimia 

(Johansyah et al, 2014). 

Tekstur 

Tekstur merupakan komponen yang 

sangat penting dalam mentukan bahan 

pangan tersebut layak dikonsumsi atau 

tidak, karena dengan mengetahui 

tekstur suatu bahan pangan, kita dapat 

mengetahui bahwa bahan pangan 

tersebut masih segar atau justru 

sebaliknya 

Gambar 4 Hasil tekstur cabai rawit 

Ket Kontrol (Tanpa Kemasan), SP (Styrofoam Plastik), PP 

(Polypropilen), PE (Polyetilen) 

Gambar 4 menunjukan tekstur tertinggi 

(466,5 g/force) diperoleh pada cabai 

yang  dikemas SP (Styrofoam Plastik) 

dan disimpan pada suhu 10°c salama 14 

hari. Pengemasan cabai menggunakan, 

yang tidak dikemas,  PP dan PE dapat 

menghasilkan tekstur lebih rendah 

sekitar 238,0 g/force-330,9 g/force . 

Oleh karena itu pengemasan dapat 

menekan perubahan tekstur cabai pada 

hari ke 14 penyimpanan di suhu 10°C. 

Penurunan kekerasan pada cabai rawit  

menandakan tekstur cabai semakin 

lunak. Hal ini disebabkan karena oleh 

suhu dan lama penyimpanan. Hasil ini 

sejalan dengan Chitravanthi (2015) yang 

menyatakan kekerasan akan menurun 

secara signifikan selama penyimpanan. 

Cabai menjadi layu sehingga kekerasan 

berkurang selama periode penyimpanan. 
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Perubahan tekstur bahan menjadi lunak 

terjadi karena perubahan komposisi 

dinding sel yang menyebabkan turunnya 

tekanan turgor sel dan kekerasan buah. 

 Berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam diperoleh bahwa perlakuan jenis 

kemasan tidak berpengaruh nyata (0.5) 

terhadap tekstur cabai rawit. Hasil uji 

duncan menunjukan tekstur cabai yang 

kontrol tidak berbeda nyata dengan 

kemasan SP, PP dan PE . tekstur 

terendah diperoleh pada cabai yang 

dikemas pp (238,0 g/force) pada hari ke 

14 penyimpanan di suhu 10°C. Menurut 

Hameed et al. (2013) dan Lamona et al. 

(2015) yang menyatakan bahwa 

penurunan kekerasan cabai lebih kecil 

pada suhu rendah. Aktivitas 

metabolisme lebih kecil pada suhu 

rendah sehingga dapat mempertahankan 

kekerasan lebih lama. 

Warna 

Hasil Warna pada cabai diukur dengan 

menggunakan metode hunter scale, 

dengan mengukur nilai L yaitu tingkat 

kecerahan sampel. Sampel yang diukur 

semakin cerah, ketika nilai L mendekati 

100. Sampel yang diukur semakin gelap, 

ketika nilai L mendekati 0. Nilai a pada 

pengukuran warna yaitu parameter 

campuran merah-hijau pada sampel. 

Nilai a positif, maka sampel 

menunjukkan warna lebih merah. Nilai a 

negatif, menunjukkan warna sampel 

lebih hijau dan nilai b menunjukkan 

warna merah. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5  Hasil Warna cabai rawit 

Ket Kontrol (Tanpa Kemasan), SP (Styrofoam Plastik), PP 

(Polypropilen), PE (Polyetilen) 

Gambar 5 diatas menunjukan nilai warna 

pada setiap kemasan nilai L* tertinggi 

yaitu pada perlakuan kemasan 

polyethylene (PE) sebesar 44,8%. Nilai 

a* tertinggi yaitu pada perlakuan kontrol  

sebesar 29,9 dan nilai a tertinggi ada 
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pada perlakuan tanpa kemasan dengan 

nilai sebesar 23,3%. Untuk nilai tertinggi 

a* ada pada perlakuan tanpa kemasan 

memiliki nilai sebesar 23,3% dan nilai 

terendah ada pada perlakuan kemsan 

polyetylen memiliki nilai sebesar 11,4%. 

Sedangkan untuk nilai tertinggi b ada 

pada perlakuan dengan nilai sebesar 

29,9% dan nilai terendah ada pada 

perlakuan kemasan polypropilen dengan 

nilai sebesr 3,7%. Penurunan nilai 

kecerahan ini dikarenakan terjadinya 

peningkatan suhu yang berubah-ubah 

dan warna cabai rawit yang terlihat 

secara visual berubah menjadi 

kecoklatan atau hijau gelap sehingga 

nilai derajat l  menurun mendekati warna 

hitam / gelap (nilai 0). 

Berdasarkan sidik ragam jenis kemasan 

tidak berpengaruh nyata (0.5) terhadap 

nilai warna l* cabai rawit.  Berpengaruh 

nyata terhadap nilai warna a* dan b*. 

Hasil uji duncan menunjukan nilai l 

cabai yang kontrol tidak berbeda nyata 

dengan kemasan SP, PP dan PE. Untuk 

hasil uji Duncan menunjukan nilai a 

yang (kontrol dan PP) tidak berbeda 

nyata tetapi berbeda nyata dengan (PE 

dan SP). Hasil uji Duncan menunjukan 

nilai B yang berbeda nyata pada 

perlakuan PP dengan (SP, PP dan 

Kontrol) tetapi untuk perlakuan SP dan 

PP tidak berbeda nyata. 

 Penyimpanan pada suhu rendah 

juga dapat menekan angka kehilangan 

air pada cabai selama penyimpanan. 

Rendahnya suhu penyimpanan dapat 

menekan terjadinya penguapan air dari 

cabai sehingga tingkat kecerahannya 

lebih tinggi dari cabai yang disimpan 

pada suhu yang lebih tinggi (Lamona et 

al. 2015). 

 Penyimpanan cabai pada suhu 

rendah mampu mempertahankan 

kecerahan lebih baik dibandingkan 

penyimpanan pada suhu tinggi. Suhu 

penyimpanan yang rendah akan 

menghambat laju respirasi pada cabai. 

Laju respirasi yang rendah akan 

menghambat pemecahan klorofil dan 

menurunkan biosintesis karotenoid 

(Chitravhati et al. 2015) 

Warna merah pada cabai disebabkan 

oleh adanya kandungan pigmen 

karatenoid yang warnannya bervariasi 

dari kuning, jingga hingga gelap. 

Tingkat suhu berpengaruh nyata 

terhadap kecerahan warna cabai. Cabai 

yang disimpan pada suhu 10ºC memiliki 

tingkat kecerahan yang lebih tinggi. Hal 

ini disebabkan oleh rendahnya tingkat 

kehilangan air selama penyimpanan. 

Rendahnya suhu penguapan dapat 
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menekan tingkat kehilangan air (Lamona 

dkk, 2015). 

 

Vitamin C 

Vitamin C merupakan salah satu 

antioksidan yang menentukan nilai 

nutrisi dalam cabai dan sebagai bagian 

yang menentukan harga jual (Raffo et al. 

2007; Brock et al. 2008). 

Gambar 6 Hasil Vitamin C cabai rawit 

Ket Kontrol (Tanpa Kemasan), SP (Styrofoam Plastik), PP 

(Polypropilen), PE (Polyetilen) 

 Gambar 6 menunjukan vitamin C 

tertinggi ada pada SP yang memiliki 

nilai 0,156 m/g, dan nilai terendah ada 

pada perlakuan control  yang memiliki 

nilai 0,053 m/g sedangkan pada 

perlakuan kemasan PP memiliki nilai 

Vitamin C sebesar 0,094 m/g dan untuk 

perlakuan kemasan PE memiliki nilai 

sebesar 0,113 m/g dan disimpan pada 

suhu 10°c salama 14 hari. Hal ini 

disebabkan karena kemasan yang 

berbeda. Menurut Hasanah (2009), 

penggunaan pengemasan juga dapat 

mempengaruhi kandungan vitamin C 

cabai rawit selama penyimpanan secara 

signifikan karena jenis kemasan yang 

berbeda disebabkan daya tembus 

masingmasing plastik berlainan 

sehingga laju respirasi yang 

mempengaruhi kadar vitamin C cabai 

rawit. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

diperoleh bahwa perlakuan jenis 

kemasan berpengaruh sangat nyata (0.5) 

terhadap vitamin C cabai rawit. Hasil uji 

duncan menunjukan vitamin C cabai 

yang dikemas dengan PP tidak berbeda 

nyata dengan PE. Namun vitamin C dari 

kedua perlakuan tersebut (PP dan PE) 

berbeda nyata dengan vitamin C 

perlakuan kontrol dan SP. Vitamin C 

terendah diperoleh pada cabai yang 

kontrol (0,053 m/g) pada hari ke 14 

penyimpanan di suhu 10°C. 

Kadar vitamin C dalam cabai rawit bisa 

berkurang sampai lebih dari 50% hanya 

dalam beberapa hari, tetapi kehilangan 

ini dapat dicegah dengan penyimpanan 

pada suhu rendah (Pracaya, 1999). Sifat 

vitamin C mudah berubah akibat 

oksidasi namun stabil jika merupakan 

kristal (murni). Menurut Wills et al 

(1981), penyimpanan pada suhu rendah 

dapat mengurangi kegiatankegiatan 

metabolisme, memperlambat proses 
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penuaan, mencegah kehilangan air dan 

mencegah kelayuan. 

Menurut Rachmawati dkk (2009), 

menyatakan bahwa penyimpanan cabai 

terbaik pada suhu 10ºC terutama untuk 

mempertahankan kadar vitamin C yang 

terkandung pada cabai. Penggunaan 

suhu rendah yang sesuai dapat 

mempertahankan kesegaran cabai 2-3 

minggu (Wulandari dkk, 2012). 

Sumber kerusakan seperti aktifitas 

fisiologis, aktifitas mikroba, 

transpirasi, dan evaporasi, semuanya 

memiliki faktor pembatas yakni suhu 

dan kelembaban. 

Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu 

parameter untuk menghitung jumlah 

kandungan air yang terdapat pada suatu 

bahan.  

 

Gambar 7 Hasil Kadar Air cabai rawit 

Ket Kontrol (Tanpa Kemasan), SP (Styrofoam Plastik), PP 

(Polypropilen), PE (Polyetilen) 

Gambar 7 dapat dilihat nilai kadar air 

pada setiap kemasan memiliki nilai yang  

berbeda, nilai tertinggi ada pada 

perlakuan PE yang memiliki nilai 76%, 

dan nilai terendah ada pada perlakuan 

control yang memiliki nilai 39%,  

sedangkan pada perlakuan kemasan SP 

memiliki nilai kadar air sebesar 73% dan 

untuk perlakuan kemasan kemasan PP 

memiliki nilai sebesar 75%. Hal ini 

disebabkan karena adanya peningkatan 

suhu serta penurunan kelembaban pada 

ruang simpan sehingga terjadi 

peningkatan laju penguraian cadangan 

makanan, akibatnya terjadi kehilangan 

kandungan air. Suhu yang tinggi dan 

kelembaban yang rendah dapat 

mempercepat proses respirasi produk 

dan menyebabkan makin cepatnya 

kehilangan kandungan air dan energi. 

Aliran udara pada permukaan bahan juga 

merupakan salah satu faktor yang 

mempengaruhi kecepatan kehilangan 

air. Selain itu perbedaan tekanan juga 

dapat mempengaruhi kehilangan air 

pada produk karena uap air meningkat 

dengan cepat pada tekanan udara yang 

tinggi (Utama et al, 2002) 

 Berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam diperoleh bahwa perlakuan jenis 

kemasan berpengaruh  nyata (0.5) 

terhadap kadar air cabai rawit. Hasil uji 
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duncan menunjukan kadar air cabai yang 

dikemas dengan SP tidak berbeda nyata 

dengan PP dan PE. Namun kadar air dari 

ketiga perlakuan tersebut (SP, PP dan 

PE) berbeda nyata dengan kadar air 

perlakuan kontrol. Kadar air terendah 

diperoleh pada cabai yang kontrol (39%) 

pada hari ke 14 penyimpanan di suhu 

10°C. 

pH 

pH atau derajat keasaman digunakan 

untuk menyatakan tingkat keasaman 

atau basa yang dimiliki oleh suatu zat, 

larutan atau benda. 

Gambar 8 Hasil pH cabai rawit 

Ket Kontrol (Tanpa Kemasan), SP (Styrofoam Plastik), PP 

(Polypropilen), PE (Polyetile) 

Gambar 8 grafik diatas dapat dilihat nilai 

pH selama penyimpanan 14 hari dan 

disimpan pada suhu 100C nilai tertinggi 

ada pada perlakuan  SP  yang memiliki 

nilai 6,20,  dan nilai terendah ada pada 

perlakuan kemasan Kontrol yang 

memiliki nilai 6,03,  sedangkan pada 

perlakuan kemasan PP memiliki nilai pH 

sebesar 6,17 dan untuk perlakuan 

kemasan PE  memiliki nilai sebesar 6,13. 

Penurunan pH disebabkan selama 

penyimpanan terjadi degradasi senyawa 

karbohidrat menjadi asam-asam organik. 

Kandungan asam yang meningkat 

menyebabkan pH menjadi menurun. Hal 

ini sejalan dengan hasil penelitian 

Sulistyaningrum et al (2014), semakin 

lama penyimpanan maka akan terjadi 

reaksi metabolisme yang disebabkan 

oleh aktivitas mikroorganisme yang 

memecah sukrosa menjadi asamasam 

organik. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

diperoleh bahwa perlakuan jenis 

kemasan tidak berpengaruh nyata (0.5) 

terhadap pH cabai rawit. Hasil uji 

duncan menunjukan pH cabai yang 

kontrol tidak berbeda nyata dengan 

kemasan SP, PP dan PE . pH terendah 

diperoleh pada cabai yang tanpa 

kemasan  6,033 pada hari ke 14 

penyimpanan di suhu 10°C 

 Dilihat dari gambar diatas 

menunjukan bahwa penggunan 

kemasana dapat mempertahankan pH 

cabai, sehingga pH pada penyimpanan 

hari ke 14 tetap dapat dipertahankan 

dengan nilai pH 6,20 – 6,13 sedangkan 

pH cabai tanpa kemasan sebesar 6,03. 



Jambura Journal of Food Technology (JJFT) 

Volume 6 Nomor 1 Tahun 2024 
 
 

79 
 

Hal ini disebabkan penggunaan 

pengemas akan mengurangi kontak 

substrat dengan mikroorganisme, 

sehingga proses fermentasi dapat 

dihambat. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, dapat ditarik kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Penggunaan jenis kemasan sangat 

berpengaruh terhadap karakteristik fisik 

dan kimia  cabai rawit yang disimpan 

pada suhu 10°C selama 14 hari. Hasil 

penelitian berpengaruh nyata terhadap 

nilai susut bobot, vitamin C dan Kadar 

air, tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai tekstur, warna dan pH.  

2. Jenis kemasan yang tepat untuk 

memperpanjang umur simpan cabai 

rawit samia yaitu PP yaitu 20% pada 

penyimpanan selama 14 hari dengan 

suhu 10°C. 
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