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ABSTRAK 

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengevalusi kombinasi edible coating yang diperkaya ekstrak jahe dan lama 

perendaman pada kualitas produk cabai merah setelah 15 hari penyimpanan. Tiga sampel dari masing-masing perlakukan 

diukur karakteristik fisikokimianya dengan kontrol. Selanjutnya 21 untrained panelists mengevaluasi karakterstik 

sensoris cabai merah setelah 15 hari dengan kontrol dan cabai segar. Kombinasi perlakukan belum mampu 

mempertahankan kualitas produk. Susut bobot, kadar air, kekerasan, dan kandungan vitamin C pada masing-masing 

perlakukan tidak berbeda dengan kontrol. Bagitu juga dengan uji hedonik, ternyata aplikasi EC yang diberikan belum 

dapat mempertahankan mutu sensoris cabai. Konsekunsinya perbaikan metode aplikasi edible coating perlu diperbaiki 

kembali, khususnya kemurniaan ekstrak jahe yang digunakan.   

 

Kata Kunci: edible coating, ekstrak jahe, lama pencelupan, lama penyimpanan, mutu cabai merah 

 

ABSTRACT 

 

This research was conducted to evaluate the combination of edible coating enriched with ginger extract and the 

immersion time on the quality of red chili after 15 days of storage. Three samples from each treatment were measured for 

their physicochemical properties and compared with the control. Furthermore, 21 untrained panelists evaluated red 

chilies' sensory characteristics after 15 days with untreated and fresh red chilies. Our results showed the treatment 

combination has not been able to maintain product quality. The weight loss, moisture content, hardness, and vitamin C 

content in each treatment did not differ from the control. Likewise, with the hedonic test, it turns out that the EC 

application given has not been able to maintain the sensory quality of red chilies. Consequently, the edible coating 

application method's improvement needs to be improved again, especially the ginger extract's purity. 

 

Keywords: edible coating, ginger extract, immersion time, storage time, red chilies quality.  

 

PENDAHULUAN 

 

Cabai merah (Capsicum annum L.) merupakan salah satu jenis sayuran yang penting dan bernilai 

ekonomis tinggi baik (Wardani dan Purwanta, 2008). Kebutuhan masyarakat terhadap komoditas cabai 

semakin meningkat sejalan dengan pertambahan jumlah penduduk (Harpenas dan Dermawan, 2008) dengan 

kebutuhan sebanyak 1,46 kg per individu pada tahun 2015 (Suyanti, 2018). Selain sebagai rempah-rempah, 

cabai merah memiliki kandungan vitamin C yang tinggi 18 mg per 100 g cabai merah segar (Wiryanta, 2002). 

Di samping itu, kandungan capsaicin pada cabai merah bersifat antiradang dan antikoagulan (Suyanti, 2007). 

Namun demikian, produk hortikultura umumnya memiliki umur simpan yang pendek. Cabai merah 

yang disimpan ditempat terbuka hanya mampu bertahan dua sampai lima hari (Rizeki et al., 2016). Kadar air 

cabai merah yang tinggi meningkatkan resiko kerusakan pada produk selama proses penyimpanan, (Budiarti 

dan Kurnianingrum, 2015; Vebriansyah, 2017). Pemanfaatan edible coating (EC) diharapkan dapat 

mempertahankan mutu serta meningkatkan umur simpan cabai merah pada suhu ruangan (25°C) (Erviani et 

al., 2017). 

Edible coating (EC) merupakan suatu lapisan tipis, terbuat dari bahan yang dapat dikonsumsi dan dapat 

berfungsi sebagai pembatas agar tidak kehilangan kelembaban serta mampu mengontrol perpindahan 

komponen-komponen larut air yang dapat menyebabkan perubahan pigmen dan kandungan nutrisi bahan 
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(Baldwin et al., 2012). Selain itu penggunaannya juga dimaksudkan untuk memperpanjang masa simpan dan 

memperbaiki kualitas produk pangan (Fauziati et al., 2016).  

Salah satu faktor yang mempengaruhi keberhasilan dalam aplikasi EC adalah lama pencelupan. 

Lamanya proses pencelupan dapat meningkatkan proses pelapisan permukaan dengan lebih merata (Christina, 

2017). Beberapa penelitian menunjukan bahwa lama pencelupan (satu sampai lima menit) mampu 

memperpanjang umur simpan cabai merah (Rukhana, 2017), cabai rawit (Rustan et al., 2017), dan stroberi 

(Hendrawan et al., 2017) yang berkisar dari lima sampai 15 hari. 

Penambahan bahan antrimikroba dalam pembuatan EC mampu meningkatkan kestabilan EC dan 

membantu memperpanjang masa simpan buah yang dilapisi (Sari et al., 2018). Salah satu sumber antimikroba 

alami yaitu rimpang jahe. Rimpang jahe mengandung senyawa golongan fenol, flavonoid, terpenoid, dan 

minyak atsiri yang merupakan golongan senyawa bioaktif yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba 

(Kurniasari et al., 2008; Sari et al., 2018). Penggunaan Ekstrak jahe untuk EC pada cabai merah dilaporkan 

mampu meningkatkan umur simpan yang lebih baik dibandingkan dengan ekstrak lengkuas, kunyit, dan 

temulawak (Rukhana, 2017).  

Penambahan bahan antimikroba berupa ekstrak jahe dalam pembuatan EC terbukti efektif untuk 

mempertahankan mutu buah. Namun demikian pemanfaatan ekstrak jahe sebagai bahan antimikroba pada 

pembuatan EC berbasis pati belum banyak dikaji. Disamping itu informasi tentang lama pencelupan yang 

efektif pada EC berbasis pati dengan penambahan ekstrak jahe sebagai antimikroba juga masih sedikit 

dilakukan. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi efisiensi EC dengan penambahan 

ekstrak jahe dan lama perendaman dalam mempertahankan mutu cabai merah.   

 

METODE 

 

Bahan-bahan. EC berupa tepung tapioka instant (merek Rose Brand), jahe gajah (Zingiber officinale Roscoe 

var officinale) yang diperoleh dari Kecamatan Kroya dan dipanen pada umur delapan bulan, aquades, gliserol, 

dan carboxymethyl cellulose (CMC). Objek aplikasi EC yaitu cabai merah (Capsicum annum L.) yang 

berwarna merah, panjang ±10 cm, dengan umur satu hari setelah panen yang diambil langsung dari 

perkebunan milik petani di Desa Bunton, Adipala, Cilacap. Bahan untuk analisis kadar vitamin C yaitu 

amilum, aquades dan iod. Bahan untuk uji daya hambat yaitu media Potato Dextrose Agar (PDA), media 

Potato Dextrose Broth (PDB), isolat jamur Colleotrichum capsici yang diperoleh dari Institut Pertanian Bogor 

(IPB), alkohol 70%, dan alkohol 96%. 

Pembuatan Ekstrak Jahe. Rimpang jahe berkualitas dan tidak busuk dipilih selanjutnya direndam dalam 

aquadest selama 24 jam. Selanjutkan rimpang dipisahkan dari kulitnya dicuci. Jahe yang sudah bersih 

kemudian diparut dan diperas dengan kain saringan, sari jahe yang terbentuk kemudian diendapkan. Sari jahe 

yang terbentuk digunakan sebagai bahan antimikroba selanjutnya diencerkan menjadi tiga konsentrasi yang 

berbeda, yaitu 6%, 8%, dan 10% (v/v) (Rukhana, 2017 dengan modifikasi). Sari jahe inilah yang digunakan 

sebagai larutan EC pada penelitian ini.  

Pengujian Aktivitas Antimikroba. Metode difusi kertas cakram diterapkan pda penelitian ini. Satu ose spora C. 

capsici diinokulasi dari agar miring PDA ke dalam 10 mL media cair PDB secara aseptik. Kultur uji kemudian 

diinkubasi selama 24 jam pada suhu 25-27°C.  Kemudian untuk media pertumbuhan jamur, PDA sebanyak 

sebanyak 15,795 g dilarutkan dalam 405 ml aqauades dan disterilisasi di dalam autoklaf selama 15 menit. 

Selanjutnya media PDA dimasukkan ke dalam setiap cawan petri sebanyak 15 ml dan inokulum C. capsici 

sebanyak 0,1 mL dituangkan ke dalam media lalu dibiarkan memadat. Kertas cakram dengan diameter 5 mm 

diletakkan di atas media agar PDA yang sebelumnya telah direndam dalam larutan EC selama 20 menit. 

Cawan petri diinkubasi pada suhu 25-27°C selama 3 hari. Setelah melalui masa inkubasi, akan muncul zona 

penghambatan dan dilakukan pengukuran diameter zona penghambatan. Diameter zona penghambatan (DZH) 

dihitung berdasarkan diameter zona bening yang terbentuk (Wisudawaty et al., 2016). 
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𝐷𝑍𝐻 =
(𝐷𝑣 − 𝐷𝑐) + (𝐷ℎ − 𝐷𝑐)

2
 

Keterangan: 

DZH : Diameter Zona Hambat (mm) 

Dv : Diameter vertikal (mm) 

Dh : Diameter horisontal (mm) 

Dc : Diameter cakram (mm) 

Pembuatan & Aplikasi Larutan EC. Suspensi CMC 0,4% (m/v) dilarutan dalam aquadest 500 ml dan diaduk 

sampai merata. Kemudian dibuat laurtan tapioka pada aquadest dengan konsentrasi 3% (m/v) dan diaduk 

sampai merata. Selanjutnya larutan tersebut dipanaskan pada suhu 70°C dan ditambahkan gliserol 5% (v/v). 

Langkah selanjutnya masing-masing EC ditambahkan ekstrak jahe dengan konsentrasi sesuai perlakukan yang 

diaplikasikan. Selanjutnya cabai merah dicelupkan pada masing-masing larutan dengan suhu 65℃ selama 1 

detik, 60 detik, 180 detik dan 300 detik. Langkah berikutnya cabai merah yang sudah dicelupkan kemudian 

digantung pada rak strimin selama 24 jam. Cabai merah yang sudah diaplikasikan kemudian disimpan pada 

rak strimin selama 15 hari pada suhu ruangan (Rukhana, 2017. dengan modifikasi). 

Pengamatan Karakteristik Fisika. Pengukuran susut bobot (SB), kadar air (KA), kekerasan (Ke) dilakukan 

pada setiap sampel pada awal aplikasi (H0) dan akhir pengamatan (H15). SB diukur dengan menghitung berat 

sampel pada H15 dan H0 (Rukhana, 2017). KA dilakukan dengan menimbang sampel dan dimasukan dalam 

cawan petri selanjutkan dikeringkan dengan suhu 105˚C selama satu jam (B0). Selanjutnya sampel dipanaskan 

pada suhu 105˚C selama 24 jam, kemudian didinginkan dalam desikator selanjutnya ditimbang beratnya (B1) 

(AOAC, 1995 dalam Rukhana, 2017). Tingkat kekerasan cabai merah dilakukan dengan penetrometer pada 

H0 dan H15 (Seruni, 2018).  

𝑆𝐵 =
𝐴−𝐵

𝐴
𝑥100%  

Keterangan: 

SB : Susut bobot (%). 

A : Bobot sebelum diberi perlakuan/ bobot hari ke-0 (gram). 

B : Bobot cabai pada hari ke-15 setelah diberi perlakuan (gram). 

𝐾𝐴 =
𝐵0 − 𝐵1

𝐵0
𝑥100% 

Keterangan: 

KA : Kadar air (%). 

B0 : berat sampel awal/sebelum dioven (gram). 

B1 : berat sampel akhir/setelah dioven (gram). 

Pengukuran Kandungan Vitamin C. Pengukuran vitamin C dilakukan pada H0 dan H15. Sepuluh gram sampel 

dihancurkan kemudian dimasukan dalam labu erlenmayer dengan air destilat sampau tanda tera. Selanjutnya 

larutan tersebut disaring dengan kertas saring. Filtrat yang diperoleh ebanyak 25 ml dimasukan dalam labu 

Erlenmeyer, ditambahkan 2-3 tetes amilum 1% dan dititrasi dengan larutan Iodine 0,01 N sampai terbentuk 

warna stabil (biru ungu). Setiap satu mililiter Iodine setara dengan 0,88 mg asam askorbat. Perhitungan kadar 

vitamin C (VC) mengacu pada formula yang digunakan oleh Rukhana, 2017).  

𝑉𝐶 =
𝑚𝑙 𝑖𝑜𝑑 0,01 𝑁 𝑥 0,88 𝑥 𝐹𝑝

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ (𝑔𝑟𝑎𝑚)
𝑥100%  

Keterangan: 

VC : Kadar vitamin C (%). 

Fp : Faktor pengencer. 

Pemantauan Karakteristik Sensori. Karakteristik cabai setelah aplikasi dievaluasi oleh 21 untrained panelis 

yang berasal dari mahasiswa agroteknologi dengan usia 19-22 tahun. Sebelum pengujian mereka disampaikan 

terkait tujuan penelitian dan dilatih menggunakan pengujian hedonik pada skala lima. Lima skoring uji 

hedonik meliputi warna (5, oranye; 1, coklat), kesegaran (5, sangat segar; 1, layu), dan kesukaan (5, sangat 

suka; 1, sangat tidak suka). Pengujian sensori dilakukan pada H15 pada satu waktu dimana panelis disajikan 

dan menilai 14 sampel uji (sesuai perlakukan) secara acak.  

Analisis Statistika. Percobaan disusun dalam format rancangan acak lengkap dan diulang sebanyak tiga kali 

untuk masing-masing perlakuan. Data parametrik disajikan dalam nilai rata-rata ± simpangan baku. Analisis 

ragam yang diikuti oleh uji Duncan pada taraf nyata 0,05 diterapkan untuk semua data parametrik (daya 

hambat, susut bobot, kadar air, tingkat kekerasan, dan kandungan vitamin C) serta dianalisis dengan perangkat 

lunak Costat 6.311 (https://www.cohort.com/costat.html). Transformasi Box-Cox digunakan memenuhi 

persyaratan pengujian parametrik (data menyebar normal & ragam antar kelompok perlakuan sama) dan 

https://www.cohort.com/costat.html
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dibangkitkan dengan bantuan perangkat lunak PAST 4.01 (Hammer et al., 2001). Sedangkan data 

nonparametrik (analisis sensori) ditampilkan dengan nilai median (nilai terendah – nilai tertinggi) (Trani et al. 

2016). Analisis Kruskal-Wallis yang diikuti dengan uji Dunn Post-Hoc pada taraf nyata 0,05 diterapkan pada 

kelompok data ini atau tidak memenuhi persyaratan parametrik (daya hambat) yang dianalisis dengan 

perangkat lunak PAST 4.01 (Hammer et al., 2001).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Aktivitas antimikroba. Pengujian ekstrak jahe pada tiga konsentrasi yang berbeda menunjukan nilai yang 

berbeda. Secara umum terdapat kecenderungan bahwa konsentrasi ekstrak jahe yang makin tinggi maka daya 

hambatnya makin baik (Gambar 1.) Namun, uji statistika menunjukan bahwa konsentrasi ekstrak jahe tidak 

berpengaruh terhadap perkembangan diameter jamur C. capsici pada percobaan ini (X²= 1,64; db = 2, p = 

0,4399). Hasil pengujian ini kontrakdiktif dengan penelitian yang dilakukan oleh  Suleiman dan Emua (2009) 

dan Mujim (2010). Perbedaan hasil pengujian ini diduga karena perbedaan metode ekstraksi. Pemarutan 

rimpang jahe belum efektif mengeluarkan senyawa minyak atsiri rimpang jahe yang memiliki sifat antijamur. 

Ekstraksi minyak atsiri biasanya dilakukan dengan pelarut organik seperti aseton, etanol, diklorometana, 

dikloroetana, atau trichloroethane dengan metode ekstraksi berupa maserasi, maserasi yang dimodifikasi, 

perkolasi, atau ekstraksi soxhlet (Jayanudin et al., 2019).  

 

 
 

Gambar 1. Pengaruh konsentrasi ekstrak jahe (A) dalam menghambat pertumbuhan C. capsici diukur 

berdasarkan diameter zona hambat/DZH (cm). Nilai disajikan rata-rata ± simpangan baku. n = 6.  

 

Karakteristik fisikokimia. Pemberian ekstrak jahe dan peningkatan lama perendaman secara umum belum 

mampu mempertahankan mutu cabai merah setelah disimpan 15 hari (Tabel 1). Pemberian EC dengan ekstrak 

jahe pada konsentrasi dan lama perendaman tidak mampu mengurangi susut bobot cabai setelah H15 (F(12,38) = 

1,089; p = 0,408). Perlakukan yang dicobakan hanya mampu menurunkan susut bobot < 10% dan ini tidak 

sepenuhnya dipengaruhi perlakukan yang diberikan. Fenomena yang sama juga terbentuk pada kadar air 

(F(12,38) = 0,830; p = 0,621) dan tingkat kekerasan (F(12,38) = 1,292; p = 0,281). Kemampuan EC untuk 

melindungi permukaan cabai merah dari proses transpirasi dan respirasi tidak berjalan dengan baik. Hal ini 

sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Fauziati et al. (2016). Dimana Mukhtarom et al., (2016) 

menjelaskan bahwa susut bobot terjadi disebabkan adanya proses respirasi dan transpirasi yang 

mengakibatkan komoditas hortikultura berkurang cadangan makanannya dan kehilangan air melalui 

penguapan. Ini diperkautan dengan hasil penelitian ini yang menunjukan bahwa kadar air dan kerasan sampel 

relatif rendah dimana nilainya berturut-turut <50% dan <0,60 mm.g-1.s-1. Kemampuan melapisi dari EC salah 

satunya ditentukan oleh kandungan amilosa bahan pelapis (Lathifa, 2013). Tepung tapioka memiliki kadar 

amilosa yang rendah (<20%) sehingga kemampuan melapisi rendah dan kurang sempurna. Dampak 

lanjutannya kadar air dan tingkat kekerasan cabai merah tidak beda dengan kontrol. Semakin banyak air yang 

berkurang, semakin besar susut bobot maka sayuran akan semakin lunak (Viǹa et al., 2007). 

Kandungan Vitamin C menunjukan hasil yang tidak jauh berbeda dengan kedua variabel di sebelumnya 

(Tabel 1). Dimana perlakukan yang diterapkan belum memberikan bukti yang cukup yang menjelsakan bahwa 

mempertahankan kandungan vitamin C (F(12,38) = 1,068; p = 0,4231). Hal ini seperti yang dilakukan oleh 

Siburian (2015) pada buah tomat dan Miskiyah et al. (2011) pada buah paprika. Hal tersebut dikarenakan 

kadar vitamin C dalam cabai merah dipengaruhi oleh proses transpirasi yang menyebabkan kadar air dalam 

cabai berkurang (Ibrahim et al., 2015). Penurunan kadar air juga akan menambah tingginya kadar zat gizi yang 

tertinggal (Nilasari et al., 2017). 

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

3,50

A1 A2 A3

D
Z

H
(m

m
)



            

642 
 

Seminar Nasional 
Hasil Penenlitian dan Pengabdian pada Masyarakat V Tahun 2020 

“Pengembangan Sumber Daya Menuju Masyarakat Madani Berkearifan Lokal” 
LPPM – Universitas Muhammadiyah Purwokerto 

ISBN: 978-602-6697-66-0 
 

 

Tabel 2. Sifat fisikokimia cabai merah yang diberikan perlakukan aplikasi EC dengan penambahan ekstrak 

jahe (A) dan lama perendaman (L) setelah 15 hari penyimpanan pada suhu kamar.  

 

Perlakuan 
Susut bobot 

 (%) 

Kadar air  

(%) 

Tingkat kekerasan 

 (mm.g-1.s-1) 

Vitamin C  

(%) 

A1L0 71,44 ± 1,67 46,54 ± 8,33 0,56 ± 0,02 3,78 ± 0,99 

A1L1 70,63 ± 2,23 52,70 ± 6,55 0,60 ± 0,01 4,27 ± 1,15 

A1L2 72,07 ± 1,67 50,22 ± 12,41 0,58 ± 0,03 3,26 ± 0,49 

A1L3 76,73 ± 2,70 44,72 ± 2,88 0,59 ± 0,01 2,99 ± 0,35 

A2L0 72,75 ± 3,16 49,27 ± 7,12 0,56 ± 0,02 1,83 ± 0,94 

A2L1 75,18 ± 5,53 45,57 ± 4,65 0,60 ± 0,02 3,23 ± 1,50 

A2L2 77,91 ± 1,94 42,58 ± 7,63 0,59 ± 0,03 2,37 ± 0,82 

A2L3 77,21 ± 1,34 36,38 ± 10,2 0,58 ± 0,03 3,87 ± 0,62 

A3L0 75,07 ± 3,14 42,31 ± 4,46 0,59 ± 0,02 2,13 ± 1,05 

A3L1 76,91 ± 0,95 48,06 ± 8,98 0,58 ± 0,02 3,61 ± 0,32 

A3L2 73,42 ± 2,71 37,72 ± 7,10 0,57 ± 0,02 1,78 ± 0,17 

A3L3 78,02 ± 0,22 38,39 ± 6,98 0,66 ± 0,01 2,99 ± 0,09 

kontrol 71,87 ± 0,81 60,78 ± 0,86 0,59 ± 0,01 2,82 ± 0,18 

Keterangan: huruf yang berbeda yang mengikuti angka pada kolom yang sama menunjukan perbedaan secara nyata hasil 

uji Duncan (p < 0,05). Nilai disajikan rata-rata ± simpangan baku. n = 3.  

 

Evaluasi sensori. Hasil lengkap evaluasi sensoris cabai merah setelah aplikasi oleh 21 untrained panelist 

disajikan pada Tabel 2. Secara umum perlakuan yang diberikan memberikan penurunan persepsi dari panelis 

jika dibandingkan dengan cabai segar (Kontrol +). Meskipun demikian warna yang dihasilkan, khususnya 

perlakuan A3L1 mendekati kontrol + (X²= 86,38; db = 13, p = < 0,001). Sedangkan pada kesegaran 

menunjukan persepsi yang menurun (X²= 87,43; db = 13, p = < 0,001) sehingga menurunkan kesukaan panelis 

(X²= 93,44; db = 13, p = < 0,001). Hasil ini mengindikasikan bahwa aplikasi EC dengan penambahan ekstrak 

jahe belum mampu mempertahankan mutu setelah penyimpanan di suhu ruangan selama 15 hari.  

Penambahan diduga ekstrak jahe belum efektif melindungi cabai merah dari infestasi mikroba. Hasil 

pengujian efektvitas ekstrak jahe mendukung fakta tersebut (Gambar 1.). Disamping itu, kandungan pati pada 

EC mendukung perkembangan C. capsici (Rani et al. 2013) begitu juga dengan suhu EC yang tinggi dapat 

mempengaruhi karakteristik fisika cabai merah (Sarastuti & Yuwono, 2015; Asgar et al. 2017) sehingga umur 

simpan cabai merah pada suhu kamar makin pendek karena kerusakan sel cabai merah. Secara umum tampilan 

fisik produk pertanian memegang peranan penting terhadap persepsi konsumen (Ogutchu et al. 2017). Produk 

pertanian dengan warna yang menarik, tampilan yang segar akan meningkatkan kesukaan/preferensi 

konsumen.  

Tabel 2. Profil sensori cabai merah yang diberikan perlakukan aplikasi EC dengan penambahan ekstrak jahe 

(A) dan lama perendaman (L) setelah 15 hari penyimpanan pada suhu kamar .  

 
Perlakuan Warna Kesegaran Kesukaan 

A1L0 4 (3-5) bcde 2 (1-4) b 2 (1-4) bc 

A1L1 4 (2-5) abc 2 (1-4) b 2 (1-4) bc 

A1L2 4 (2-5) bcde 2 (1-3) b 2 (1-3) bc 

A1L3 3 (1-5) de 1 (1-3) b 1 (1-2) c 

A2L0 3 (3-5) bcde 2 (1-3) b 2 (1-3) bc 

A2L1 4 (2-5) abc 2 (1-4) b 2 (1-3) bc 

A2L2 3 (1-5) bcde 2 (1-4) b 2 (1-3) bc 

A2L3 3 (1-5) cde 2 (1-3) b 2 (1-3) bc 

A3L0 3 (3-5) bcde 2 (1-4) b 2 (1-3) bc 

A3L1 4 (2-5) ab 2 (1-4) b 2 (1-3) bc 

A3L2 3 (1-5) e 2 (1-4) b 2 (1-4) bc 

A3L3 3 (1-5) e 2 (1-3) b 2 (1-3) bc 

Kontrol - 4 (3-5) abcd 3 (1-4) b 3 (1-4) b 

Kontrol + 5 (3-5) a 5 (1-5) a 5 (4-5) a 

Keterangan: huruf yang berbeda yang mengikuti angka pada kolom yang sama menunjukan perbedaan secara nyata hasil 

uji Dunn Post-Hoc (p < 0,05). Nilai yang disajikan adalah median (skor terendah – skor tertinggi). Kode perlakukan 

merujuk pada Tabel 1. Kontrol – (tanpa perlakuan), Kontrol + (cabai merah segar). 
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KESIMPULAN 

 

Aplikasi EC dengan penambahan ekstrak jahe dan lama perendaman belum mampu mempertahankan 

kualitas produk cabai merah setelah 15 hari penyimpanan pada suhu ruangan. Ciri fisikokimia produk (susut 

bobot, kadar air, tingkat kekerasan, dan kadar air) tidak menunjukan hasil yang lebih baik dibandingkan 

dengan tanpa aplikasi EC. Uji hedonik juga menunjukan hasil yang serupa dimana waran cenderung berubah 

lebih rendah kualitasnya dan tingkat kesegaran yang berkurang sehingga menurunkan kesukaan dari 

konsumen. Namun ini membuktikan bahwa keberterimaan produk pertanian ditentukan oleh penampilan 

produk (contohnya warna dan tingkat kesegaran). Pengembangan EC dengan bahan dasar dengan kandungan 

amilosa dan penambahan bahan antimikroba berbasis produk alam perlu dilanjutkan.  
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