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ABSTRACT 

 

Red chili (Capsicum annum L) is one of the horticultural commodities that is 

widely consumed by the public in fresh condition. However, red chili is 

susceptible to damage because it has a high moisture content and respiration rate 

so that its shelf life is short. One of the efforts to extend the shelf life of red chili 

is to reduce the respiration rate by applying a coating using edible materials. 

Coating application on red chili serves as a barrier to mass transfer such as O2, 

CO2, and water during respiration. This study aims to apply taro starch as a 

coating material on red chili to extend the shelf life of the product. Taro starch 

was used as a coating on fresh red chili with variations in taro starch 

concentration of 0%; 1%; 2%; 3%; 4%; and 5%. The coating is done by the 

method of dipping. After giving the coating, the red chilies were stored at room 

temperature of (25°C). During storage, changes in sensory quality parameters 

such as color, scent, texture were observed. Testing was carried out on days 5, 

10, and 15 after coating. The effect of variations in taro starch coating was 

analyzed descriptively by paying attention to the sensory quality of red chilies 

for all treatments on each day of observation. The results showed that the taro 

starch edible coating was able to extend the chili’s shelf life effectively up to 15 

days with the best treatment being a concentration of 5%. 
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ABSTRAK 

 

Cabai merah (Capsicum annum L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura 

yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat dalam kondisi segar. Akan tetapi, 

cabai merah rentan mengalami kerusakan karena memiliki kadar air dan laju 

respirasi yang tinggi sehingga masa simpannya pendek. Salah satu upaya untuk 

memperpanjang masa simpan cabai merah adalah menurunkan laju respirasi 

dengan cara pemberian coating menggunakan bahan yang edible. Aplikasi 

coating pada cabai merah berfungsi sebagai penahan transfer massa seperti O2, 

CO2, dan air selama respirasi. Penelitian ini bertujuan mengaplikasikan pati talas 

sebagai bahan coating pada cabai merah untuk memperpanjang masa simpan 

produk. Pati talas digunakan sebagai coating pada cabai merah segar dengan 

variasi konsentrasi pati talas 0,%; 1%; 2%; 3%; 4%; dan 5%. Pelapisan coating 

dilakukan dengan metode pencelupan (dipping). Setelah pemberian coating 

cabai merah disimpan pada suhu ruang (25°C). Selama penyimpanan diamati 

perubahan parameter kualitas sensori berupa warna, aroma, dan tekstur. 

Pengujian dilakukan pada hari ke 5, 10, dan 15 setelah coating. Pengaruh variasi 

coating pati talas dianalisis menggunakan analisis deskriptif dengan 

memperhatikan kualitas sensori cabai merah semua perlakuan pada tiap hari 

pengamatan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible coating pati talas 

mampu memperpanjang masa simpan cabai efektif hingga 15 hari dengan 

perlakuan terbaik adalah konsentrasi 5%. 

 

Kata Kunci : cabai merah, edible coating, masa simpan, pati talas  
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PENDAHULUAN 

Cabai merah (Capsicum annum L.) merupakan komoditi pertanian yang 

sering dikonsumsi masyarakat sebagai penambah cita rasa masakan. Waktu yang 

dibutuhkan cabai merah dari proses pasca panen hingga sampai di tangan 

konsumen tergolong lama, akibatnya kesegaran dan mutu cabai merah ketika 

sampai di tangan konsumen menjadi turun (Widya & Mahakam, 2019). Faktor 

penyebab penurunan kesegaran dan mutu cabai merah adalah kerusakan mekanis 

dan kerusakan fisis. Kerusakan mekanis terjadi selama proses pengemasan dan 

pengangkutan sedangkan kerusakan fisik terjadi karena suhu penyimpanan yang 

terlalu lembab atau suhu tropis yang tinggi (Wahyuni & Ilyas, 2019). Penurunan 

kesegaran dan mutu cabai tersebut mempengaruhi nilai ekonomi pada cabai. Nilai 

ekonomi cabai yang tidak stabil akibat penurunan kesegaran tersebut tentunya 

merugikan banyak pihak terutama petani cabai. Oleh karena itu perlu dilakukan 

pengawetan pasca panen untuk memperpanjang masa simpan cabai merah hingga 

tetap dalam kondisi segar ketika sampai di tangan konsumen (Susi & Pudji, 

2014). 

Metode pengawetan yang umum digunakan pada produk pertanian berupa 

buah dan sayur adalah metode pelapisan (coating) menggunakan lilin atau metode 

penyemprotan dengan menggunakan bahan kimia. Penggunaan bahan-bahan 

kimia mempunyai efek merugikan bila ikut terkonsumsi, karena cenderung masih 

meninggalkan residu meskipun sudah dicuci dengan air karena sifatnya yang sulit 

larut dalam air. Oleh karena itu, pengawetan produk pertanian seringkali 

menggunakan metode coating, termasuk pengawetan cabai merah (Capsicum 

annuum L) (Monserat et al., 2018). 

Menurut Kohar et al., (2018), aplikasi coating untuk pengawetan bahan 

pangan harus mempertimbangkan keamanan bahan yang digunakan. Selain bahan 

tersebut harus bersifat larut dalam air, bahan tersebut juga harus aman dimakan 

(edible). Aplikasi pengawetan produk pangan dengan bahan yang aman untuk 

dimakan dikenal dengan metode edible coating. 

Edible coating adalah lapisan tipis dari bahan yang dapat dikonsumsi 

berupa umbi-umbian dan, berfungsi sebagai penghalang (barrier) agar tidak 

kehilangan kelembaban dan memperlambat proses respirasi (Khairun, 2019). 
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Aplikasi edible coating polisakarida dapat mencegah dehidrasi, oksidasi lemak 

dan pencoklatan pada permukaan serta mengurangi laju respirasi dengan 

mengontrol komposisi gas CO2 dan O2,  edible coating menggunakan bahan dasar 

polisakarida banyak digunakan terutama pada buah dan sayuran, karena memiliki 

kemampuan bertindak sebagai membran permeabel yang selektif terhadap 

pertukaran gas CO2 dan O2 (Gutiérrez & Álvarez, 2016). 

Talas merupakan salah satu tanaman yang mengandung kadar pati yang 

tinggi pada bagian umbinya (Tjatur et al., 2019). Umbi talas berpotensi diolah 

menjadi pati karena kadar pati yang dikandungnya mencapai 75 % dengan kadar 

amilosa 3,75 % dan amilopektin 71,43 %, kadar pati pada umbi talas lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan kadar pati yang terdapat pada umbi singkong (23,6 %), 

ubi jalar (28, 19 %), dan umbi kentang (15 %) (Prana, 2019). Tanaman talas 

dijadikan sebagai sumber pangan potensial atau makanan pokok pengganti beras 

baik dalam lingkup lokal, nasional, maupun internasional. Umbi, tangkai, dan 

daunnya direbus dan dimakan, daunnya dimanfaatkan sebagai saus, bubur, semur, 

dan sup. Selain itu, talas juga dapat dijadikan sebagai tanaman hias, maupun 

tanaman obat, yaitu sebagai obat luka serta diabetes. Talas dapat bermanfaat juga 

bagi bayi atau anak yang sensitif terhadap susu atau sereal dan orang-orang yang 

alergi sereal seperti beras. Telah dilaporkan bahwa talas dapat digunakan sebagai 

aditif untuk membuat plastik menjadi biodegradable (edible film), namun belum 

ditemukan laporan mengenai pemanfaatannya sebagai edible coating, terutama 

pada cabai merah. 

 

METODE PENELITIAN 

Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan aplikasi edible 

coating berbahan pati talas (Colocasia esculenta (L) sebagai variabel bebas dan 

masa simpan cabai merah (Capsicum annuum L) sebagai variabel terikatnya. 

Indikator masa simpan cabai merah meliputi warna, tekstur, dan aroma selama 15 

hari penyimpanan. Penelitian telah dilaksanakan selama 2 bulan yaitu pada bulan 

Juli-Agustus 2021 di Laboratorium Pengendalian Mutu Pangan, Fakultas 

Teknologi Pangan dan Agroindustri  (FATEPA), Universitas Mataram. 
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Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah cabai merah (Capsicum 

annuum L) yang dipetik langsung dari petani, Desa Monggas, Kecamatan Praya 

Tengah, Kabupaten Lombok Tengah dengan keseragaman warna merah 

mengkilap yang sama. Umbi talas diperoleh langsung dari perkebunan petani di 

Dusun Limbungan, Desa Taman Sari, Kecamatan Gunung Sari, Kabupaten 

Lombok Barat. 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah Beaker Glass 500 ml 

(Duran Low Form) sebanyak 5 buah, Hot Plate Magnetic Stirrer (Thermo Fisher 

Scientific Usa), Spatula, Batang Pengaduk, Kipas Angin, Kotak Karton (Nampan 

Coklat) sebanyak 24 buah, Termometer (Digital Cooking Thermometer TP-101), 

Kertas Label, Aquadest, Kertas Saring, Pisau, Pemarut, Timbangan Buah 5 kg 

(Oxone Fruit Scale), Toples Plastik, Timbangan Tepung Digital Mangkok 5 kg 

(Electronic Kitchen Scale), Saringan, Baskom, HTC-2 Digital Hygrometer 

Temperature (Clock Humidity HTC-2), Blender (Miyako). 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Pati Talas  

Sejumlah 2 kg umbi talas yang sudah bersih direndam selama 3 jam 

menggunakan air biasa untuk kemudian diparut dan dijemur dibawah sinar 

matahari. Selanjutnya suhu dan rh diukur; (suhu terendah 28,8˚C dan suhu 

tertinggi 51,5˚C dengan temperatur (RH) 39%-74%), umbi talas diblender hingga 

menjadi tepung talas dan ditimbang, tepung talas yang diperoleh sebanyak 388 

gram. Selanjutnya, tepung talas ditambahkan dengan air biasa dan disaring untuk 

mendapatkan pati talas, pati talas kemudian direndam dengan air biasa selama 24 

jam, setelah itu dilakukan penyaringan dengan memisahkan air dan pati. Pati 

basah yang didapatkan dijemur kembali, kemudian suhu dan Rhnya kembali 

diukur, pati talas yang telah kering diblender dan ditimbang, hasi pati yang telah 

ditimbang diperoleh pati talas sebanyak 60 gram, kemudian dilakukan 

pengayakan. Pati talas yang sudah halus digunakan sebagai bahan untuk membuat 

larutan edible coating. 

Pembuatan Larutan Edible Coating Pati Talas 

Larutan edible coating yang dibutuhkan adalah larutan dengan konsentrasi 
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1%, 2%, 3%, 4%, dan 5%. Pembuatan larutan dilakukan dengan cara 

menambahkan pati talas sesuai konsentrasi yang dibutuhkan ke dalam 500 ml. 

Homogenisasi larutan menggunakan magnetic stirrer. Selanjutnya, pati talas 

dipanaskan selama 25 menit pada suhu 70˚C hingga terbentuk gelatinisasi pati 

talas. Kemudian formulasi edible coating didinginkan. 

 

 

 

 

 

 

Aplikasi Edible Coating Pada Cabai Merah  

Aplikasi edible coating pati talas pada cabai merah dengan langkah pertama yaitu 

cabai merah yang memiliki umur panen yang seragam dicuci bersih, kemudian 

ditiriskan dan diberi perlakuan pelapisan edible coating dengan cara dicelupkan 

dalam larutan edible coating yang telah dibuat. Cabai merah dicelupkan pada 

larutan edible coating sesuai perlakuan. Cara pencelupan yaitu dengan memegang 

tangkai cabai merah, kemudian bagian buah harus terendam secara keseluruhan 

dalam larutan edible coating selama 5 menit.  

 

Penyimpanan Cabai Merah 

Cabai merah yang sudah dilapisi edible coating kemudian di kering anginkan 

dengan menggunakan kipas angin, kemudian dimasukkan ke dalam masing-

masing kotak karton (nampan coklat) dan dilakukan penyimpanan pada suhu 

ruang (25-30˚C). 

 

Gambar 1. Tahapan proses penelitian 
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Analisis Data 

Dilakukan analisis deskriptif yang diperoleh dari uji organoleptik (uji 

sensoris) yang dilakukan secara hedonik oleh panelis, panelis yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah panelis agak terlatih yang terdiri dari sekelompok 

mahasiswa S1 Teknologi Pangan Universitas Mataram sebanyak 25 orang. Skala 

hedonik yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan metode skoring 

(skor/skala), yaitu Skala 5: (5) Sangat suka, (4) Suka, (3) Agak suka, (2) Tidak 

Suka, (1) Sangat tidak suka. Cabai merah besar yang diaplikasikan dalam edible 

coating dengan pati talas diberi kode, kemudian panelis diminta memberi 

penilaian yang meliputi warna, tekstur, dan aroma pada hari ke 5, 10, dan 15 

selama penyimpanan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pati dari umbi talas  

Pati talas dari tepung talas dilakukan beberapa tahapan yaitu mulai dari proses 

pemarutan, penjemuran dibawah sinar matahari, perendaman menggunakan air 

biasa selama 24 jam dan pengendapan. Pada proses pengendapan dan pengeringan 

tepung umbi talas, dihasilkan padatan serbuk seperti yang ditunjukkan pada 

Gambar 2. Proses pengendapan dan pengeringan tepung talas dari umbinya 

menghasilkan pati yang berwarna putih. Karakteristik hasil tepung umbi talas 

yang dihasilkan pada penelitian ini sama dengan karakteristik pati talas yang 

dihasilkan pada penelitian Rusmanto et al., (2017). Pati talas digunakan sebagai 

pelapis pada cabai merah untuk memperpanjang masa simpan. 

 
Gambar 2. Pati talas dari umbi talas 

 

Pengaruh coating pati talas terhadap masa simpan cabai merah 

Pengujian masa simpan cabai merah dilakukan selama 15 hari dengan 

pertimbangan bahwa rata-rata cabai merah akan mengalami perubahan warna, 
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aroma, dan tekstur setelah 10 hari yang mempengaruhi kualitas cabai merah serta 

penurunan harga jual. Pada penelitian ini ditunjukkan bahwa aplikasi edible 

coating dapat meningkatkan masa simpan cabai merah hingga 15 hari pada suhu 

ruang, dibuktikan dengan karakteristik warna, tekstur, dan aroma cabai merah 

yang masih tetap dalam kondisi bagus. Perbandingan menunjukkan adanya 

pengaruh coating pati talas terhadap kualitas pada cabai merah, karakteristik 

warna, tekstur, dan aroma cabai merah pada setiap konsentrasi aplikasi edible 

coating disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Perbandingan karaktersitik cabai merah pada berbagai kosentrasi 

perlakuan edible coating. 
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Warna. Pada penyimpanan hari ke-5, seluruh cabai merah baik yang 

mendapatkan perlakuan coating pati talas (1 %, 2 %, 3 %, 4 %, dan 5 %) maupun 

tanpa coating (0 %) terlihat berwarna sangat merah. Hal ini menunjukkan bahwa 

lapisan edible coating pati talas belum dapat mempertahankan perubahan warna 

buah cabai merah seiring dengan proses pematangan yang terjadi. Pada 

penyimpanan hari ke-10 buah cabai merah tanpa coating pati talas mengalami 

perubahan warna menjadi cokelat kekuningan dan pada permukaannya ditumbuhi 

jamur, sedangkan cabai merah yang dicoating pati talas dengan  konsentrasi 1 %, 

2 %, 3 %, 4 % terlihat berwarna merah dan cabai merah yang dicoating pati talas 

dengan konsentrasi 5 % masih tetap terlihat berwarna sangat merah. Hal ini 

menunjukkan bahwa lapisan edible coating pati talas dapat mempertahankan 

perubahan warna buah cabai merah seiring dengan proses pematangan yang 

terjadi.   

Pada penyimpanan hari ke-15 cabai merah tanpa coating pati talas juga 

memperlihatkan warna yang sama dengan warna cabai merah tanpa coating pada 

hari ke-10 yaitu berwarna cokelat kekuningan dan pada permukaan buah 

ditumbuhi jamur. Adapun cabai merah yang dicoating pati talas dengan  

konsentrasi 1 %, 2 %, 3 %, 4 % terlihat berwarna merah pucat dan kulit buahnya 

sudah terlihat keriput dan cabai merah yang dicoating pati talas dengan 

konsentrasi 5 % terlihat berwarna sangat merah segar dan kulit buahnya masih 

tetap dalam kondisi bagus. Hal ini menunjukkan bahwa lapisan edible coating 

pati talas pada hari ke-15 dapat mempertahankan perubahan warna buah cabai 

merah seiring dengan proses pematangan yang terjadi.  Buah cabai merah lebih 

cepat mengalami perubahan warna menjadi cokelat kekuningan dan ditumbuhi 

jamur diakhir penyimpanan. Hal ini diduga karena cabai merah tanpa coating 

mengalami respirasi yang cepat sehingga terjadi perubahan warna dan kerusakan 

pada permukaan buah (Erviani, 2017). Perubahan warna paling terlihat pada 

proses pematangan buah karena terjadinya sintesis dari pigmen tertentu seperti 

karatenoid dan flavonoid, disamping terjadinya perombakan klorofil (Munika, 

2015). Perombakan klorofil menyebabkan pigmen karotenoid yang sudah ada 

namun tidak nyata menjadi nampak (Sine et al., 2004). Warna pada cabai merah 

dikendalikan oleh beberapa senyawa karotenoid seperti capsanthin, capsorubin, 



PROSIDING SIXTH POSTGRADUATE BIO EXPO 2021 

WEBINAR NASIONAL VII BIOLOGI DAN PEMBELAJARANNYA- 27 OKTOBER 2021 
 

358 
 

dan xanthophyls untuk warna merah, sedangkan warna kuning orange oleh 

senyawa b-karoten dan zeaxanthin (Saputra et al., 2019). 

Tekstur. Pada penyimpanan hari ke-5, cabai merah tanpa coating (0 %) 

terlihat teksturnya agak lunak, sedangkan cabai merah yang dicoating pati talas 

dengan konsentrasi 1 %, 2 %, 3 %, 4 %, terlihat bahwa teksturnya keras, 

sedangkan cabai merah yang dicoating pati talas dengan konsentrasi konsentrasi 5 

%, terlihat bahwa teksturnya sangat keras. Pada penyimpanan hari ke-10 cabai 

merah tanpa coating pati talas mengalami perubahan tekstur menjadi lunak, 

sedangkan cabai merah yang dicoating pati talas dengan  konsentrasi 1 %, 2 %, 3 

%, 4 % terlihat teksturnya masih tetap keras, sedangkan cabai merah yang 

dicoating pati talas dengan konsentrasi 5 % terlihat bahwa teksturnya masih 

sangat keras.  

Pada penyimpanan hari ke-15 menunjukkan bahwa cabai merah tanpa 

coating (0 %) terlihat bahwa teksturnya menjadi lunak, sedangkan cabai merah 

yang dicoating pati talas dengan konsentrasi konsentrasi 1 %, 2 %, 3 %, 4 %, 

terlihat bahwa teksturnya agak lunak, cabai merah yang dicoating pati talas 

dengan konsentrasi 5 % terlihat teksturnya sangat keras. Buah cabai merah yang 

dicoating pati talas konsentrasi 5 % memiliki tingkat kelunakan terendah. Hal ini 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi pati talas 5 % mampu menghambat 

terjadinya proses respirasi dalam buah sehingga dapat memperkecil tingkat 

kelunakan buah cabai merah (Dewi et al., 2020). Perubahan tekstur pada cabai 

merah disebabkan oleh perubahan fisiologis yang terjadi akibat kehilangan air 

pada cabai merah tersebut (Safitri, 2017). Perubahan tekstur dapat dijadikan 

indikasi kerusakan cabai merah dengan menurunnya tingkat kekerasan cabai 

merah selama penyimpanan. Semakin kecil nilai tekan dari cabai merah maka 

kerusakannya semakin tinggi, begitu juga sebaliknya (Asriyani et al., 2019). 

Penurunan kekerasan atau tekstur selama penyimpanan biasanya disebabkan oleh 

metabolisme yaitu respirasi dan pemecahan karbohidrat, protein, lemak, dan 

lainnya (Fitriana et al., 2021). Pecahnya protopektin menjadi zat dengan berat 

molekul rendah dan larut dalam air mengakibatkan lemahnya dinding sel (Novita 

et al., 2018), hancurnya polimer  karbohidrat penyusun dinding sel khususnya 

pektin dan selulosa akan melemahkan dinding dan ikatan kohesi jaringan, 
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sehingga kekerasan buah menjadi lunak, penurunan kadar air, dan 

mikroorganisme yang merusak struktur sel (David, 2018). 

Aroma. Pada penyimpanan hari ke-5 cabai merah tanpa coating (0 %) 

memiliki aroma yang berbau, sedangkan cabai merah yang dicoating pati talas 

dengan konsentrasi 1%, 2%, 3%, 4%, memiliki aroma tidak berbau, tetapi 

mengalami dan buah cabai merah yang dicoating pati talas dengan konsentrasi 5 

% memiliki aroma yang tidak berbau dan kesegarannya masih dapat 

dipertahankan. Penyimpanan pada hari ke 10, menunjukkan bahwa buah cabai 

merah tanpa coating (0%) memiliki aroma yang berbau, sedangkan buah cabai 

merah yang dicoating pati talas dengan konsentrasi 1%, 2%, 3%, 4%, memiliki 

aroma tidak berbau tetapi mengalami penurunan susut bobot, buah menjadi 

keriput diduga karena terjadinya proses transpirasi yang menyebabkan kehilangan 

air dan buah cabai merah yang dicoating pati talas dengan konsentrasi 5 % 

memiliki aroma yang tidak berbau dan kesegarannya masih dapat dipertahankan. 

Penyimpanan pada hari ke 15, menunjukkan bahwa buah cabai merah tanpa 

coating (0%) memiliki aroma yang berbau, sedangkan buah cabai merah yang 

dicoating pati talas dengan konsentrasi 1%, 2%, 3%, 4%, memiliki aroma tidak 

berbau namun mengalami penurunan susut bobot, buah menjadi keriput, dan buah 

cabai merah yang dicoating pati talas dengan konsentrasi 5 % memiliki aroma 

yang tidak berbau namun kesegarannya masih dapat dipertahankan.  

Buah cabai merah yang dicoating pati talas konsentrasi 5 % dapat 

mempertahankan aroma selama penyimpanan dan edible coating yang 

mengambat laju respirasi sehingga dapat mencegah terjadinya pembusukkan yang 

lebih cepat. Dibandingkan dengan cabai merah yang tidak diberi lapisan edible 

coating berbabusuk sampai akhir penyimpanan atau selama 15 hari, Hal ini 

diduga karena edible coating yang tidak terbentuk sempurna sehingga oksigen 

mudah masuk dalam cabai merah sehingga semakin lamanya masa simpan cabai 

merah semakin cepat mengalami pembusukan karena oksigen yang masuk dan 

laju respirasi tidak dihambat sehingga proses pembusukkannya lebih cepat 

(Rustan et al., 2017). Aroma bergantung pada kandungan zat-zat volatil yang 

menyebabkan cabai merah mudah melepas gas-gas yang dapat terdeteksi oleh 

indera penciuman (Frans et al., 2017). 
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KESIMPULAN 

Edible coating dari pati talas mampu memperpanjang masa simpan cabai  merah 

efektif hingga 15 hari dengan perlakuan terbaik adalah konsentrasi 5%. 
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