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INTISARI

Penelitian dengan judul “Perbandingan Masa Simpan Buah Cabai
Rawit Merah Segar Pada Berbagai Kemasan” ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh perbedaan jenis kemasan terhadap buah cabai rawit merah (Capsicum
Frustescens L) setelah masa petik yang berbeda dengan tingkat kematangan.

Metode penelitian yang digunakan adalah Metode rancangan acak
kelompok satu faktor yaitu sebagai kelompok wadah jenis kemasan : kemasan
karton (K), kemasan plastik pp (P), kemasan karung plastik (KP) sedangkan
perlakuannya adalah masa simpan yang terdiri dari 3 level yaitu masa simpan : 3,
6, dan 9 hari. Untuk mengetahui kualitas cabai rawit merah dilakukan analisis
fisik yang meliputi analisis susut bobot, analisis tingkat kekerasan, analisis tingkat
warna, analisis presentase kebususkan dan analisis kimia meliputi analisis kadar
air, serta analisis kadar vitamin C.

Hasil penelitian menunjukan bahwa cabai rawit merah yang dikemas
plastik pp memiliki daya simpan yang lebih lama dibandingkan cabai yang
dikemas karton atau karung plastik, dengan kerusakan atau kebusukan kurang dari
40%. Cabai rawit merah segar pada kemasan plastik pp dapat bertahan sampai 9
hari. kemasan plastik pp dan karton dapat mempertahankan mutu fisik cabai yang
disimpan selama 9 hari dibandingkan dengan cabai yang dikemas karung plastik
(kontrol). Cabai yang dikemas karung plastik memiliki perubahan warna dan
kekerasan yang sama dengan cabai yang dikemas karton sampai penyimpanan 6
hari, karena setelah 6 hari susut bobot cabai yang dikemas karung plastik lebih
besar dari pada cabai yang dikemas karton, kandungan vitamin C pada perlakuan
lama penyimpanan tidak berbeda nyata, jadi dapat disimpulkan bahwa kemasan
plastik pp merupakan kemasan terbaik.

vi



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Cabai (Capsicum sp) merupakan komoditas sayuran yang tidak dapat
ditinggalkan oleh masyarakat Indonesia dalam kehidupan sehari-hari dan di
Indonesia semakin mengalami peningkatan dari tahun ke tahun, data statistik
menunjukan bahwa kebutuhan dalam negeri pada tahun 2010 sebesar 464.264 ton
dan meningkat menjadi 594.682 ton pada tahun 2014 (BPS, 2016).

Tengkulak cabai rawit merah yang ada di Desa Puluhwatu mempunyai
potensi besar yang harus dikembangkan, tetapi terkendala pengolahan pasca
panen cabai yang kurang baik sehingga menyebabkan kerusakan cabai sebelum
sampai ke konsumen. Data statistik menunjukan bahwa potensi cabai di Klaten
tahun 2016 sebesar 56 ton (BPS 2016)

Aneka macam cabai yang dijual di pasar trasional dapat digolongkan
dalam dua kelompok, yakni cabai kecil atau disebut cabai rawit merah (Capsicum
frustescens L) dan cabai besar (Capsium anunum L). Cabai rawit merah
(Capsicum frustescens L) merupakan komoditas sayuran yang sangat merakyat
dan sangat diminati dalam keadaan segar, sehingga tidak heran bila volume
peredaran cabai rawit merah di pasaran banyak jumlahnya.

Penanganan pasca panen dimulai sejak produk dipanen sampai produk
tersebut dikonsumsi atau diproses lebih lanjut. Hal tersebut sangat menentukan
mutu yang diterima konsumen dan juga masa simpan dari komoditas pertanian.

Sistem pasca panen bertujuan mempertahankan mutu produk yang dipanen



(penampakan, tekstur, cita rasa, nilai nutrisi dan keamanannya) dan
memperpanjang umur simpan (Utama, 2001).

Cabai rawit merah bersifat mudah rusak, menyusut, dan cepat membusuk,
sehingga kegiatan saat pasca panen merupakan mata rantai yang tidak dapat
dipisahkan dan sangat penting untuk meningkatkan umur simpan cabai rawit
merah (Rukmana dan Yuniarsih, 2005).

Tujuan utama penyimpanan adalah pengendalian laju transpirasi,
respirasi, infeksi, dan mempertahankan produk dalam bentuk yang paling
dibutuhkan bagi konsumen. Umur simpan dapat diperpanjang dengan
pengendalian penyakit-penyakit pasca panen, pengaturan atmosfer, perlakuan
kimia, penyinaran, pengemasan serta pendinginan (Pantastico, 1993).

Cabai rawit merah yang telah dipanen biasanya dimasukkan kedalam
kemasan plastik, karung plastik, dan karton (penyimpanan curah) untuk
menghemat biaya angkut ke pengepul kecil dan akhirnya akan dibawa ke pasar
tradisional. Cabai rawit merah yang disimpan dalam penyimpanan curah masih
melakukan aktivitas metabolisme seperti laju respirasi. Aktivitas metabolisme ini,
tidak bisa dihentikan tapi bisa dikurangi, salah satunya yaitu dengan pengemasan
yang tepat. Persoalannya tidak semua petani mengetahui kemasan yang tepat
untuk cabai rawit merah, maka dari itu untuk mengurangi resiko cabai rawit
merah menjadi cepat busuk dilakukan penelitian mengenai pengemasan yang
tepat terhadap cabai rawit merah tersebut.

Pengemasan buah cabai rawit merah harus memperhatikan jenis kemasan,

karena berpengaruh terhadap keawetan dan tingkat kerusakan bahan yang



dikemas. Kemasan untuk menyimpan buah cabai rawit yang sering digunakan
oleh petani setelah dipetik yaitu plastik pp, karton, dan karung plastik.

Berdasarkan studi pendahuluan yang dilakukan oleh peneliti pada hari
senin tanggal 5 Februari 2018 di Desa Puluhwatu Kecamatan Karangnongko
Kabupaten Klaten, banyak cabai yang mengalami kerusakan seperti busuk, sehari
atau setelah matang dan di petik karena mereka belum tahu cara penyimpanan dan
pengemasan yang tepat untuk cabai rawit merah tersebut.

Dari uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian mengenai buah cabai
rawit merah setelah masa petik pada berbagai jenis kemasan dengan berbagai

masa simpan.

B. Tujuan Penelitian
1. Mengetahui masa simpan cabai rawit merah segar dengan berbagai kemasan
2. Mengetahui jenis kemasan yang terbaik untuk penyimpanan cabai rawit

merah segar.

C. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan menambah ilmu pengetuhan, pembelajaran,
refrensi bagi intitusi dalam bidang ilmu teknologi hasil pertanian serta
memberikan wawasan kepada masyarakat khususnya petani cabai dan pemasaran
hasil-hasil pertanian tentang masa simpan buah cabai rawit merah pada berbagai
jenis kemasan dengan tingkat kematangan setelah masa petik.

Memberikan pengetahuan kepada responden dan pedagang mengenai jenis

kemasan yang tepat untuk masa simpan buah cabai rawit merah.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Bahwa penyimpanan cabai mengunakan kemasan plastik PP dengan analisis
sifat fisik yaitu susut bobot, tingkat kekerasan,dan tingkat warna, memiliki
daya simpan yang lebih lama dibandingkan dengan cabai yang dikemas
karton atau karung plastik, namun kemasan plastik PP memilki prosentase
kebusukan tertinggi dan kadar air serta vitamin C terendah.

2. Kemasan karton pada penyimpanan 9 hari memiliki prosentase kebusukan
terendah yaitu 0,26 % kemudian memiliki kadar air 76,17 % dan kadar
vitamin C 102,70%.

3. Kemasan plastik PP dapat mempertahankan mutu fisik cabai yang disimpan
selama 9 hari dibandingkan dengan cabai yang dikemas karung plastik dan
karton, namun untuk sifat kimia karton memiliki kadar air dan vitmain C

lebih tinggi dari kemasan yang lain.

44



45

B. SARAN

Untuk perbaikan perlu dilakukan penelitian lanjutan mengenai
kombinasi kemasan antara plastik PP dan karton, supaya dapat digunakan
sebagai alternatif pengemas buah cabai rawit merah karena jenis kemasan ini
dapat menahan proses respirasi sehingga kualitas (sifat fisik dan sifat kimia)

dapat tetap terjaga dengan baik.
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