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Abstract: Cayenne pepper is a fruit vegetable commodity with a climacteric type of 
respiration pattern that produces ethylene. This research aims to maintain and 
extend the shelf life of red cayenne pepper by applying an ethylene adsorber bag 
(EAB). The material used in this research is red cayenne pepper (Capsicum frutescens 
L.) variety ori 212. The research stage is divided into two parts: preliminary research 
and main research. Measuring the production of ethylene and H2O in red cayenne 
pepper following harvesting is done in the preliminary stage. The study's primary 
goal is to preserve and increase the shelf life of red cayenne pepper by using EAB, 
storing it at 27 ± 2 °C for 10, 15, and 20 days, and then observing the results once the 
EAB is removed. If the data is normally distributed, it is analyzed using the t-sample 
test, and if it is not normally distributed with the Mann-Whitney test. The outcomes 
showed that using EAB to keep red cayenne pepper fresh for 10 days in scenario 1, 
15 days in scenario 2, and 18 days in scenario 3 at room temperature (27±2 °C). 
 
Keywords: ethylene adsorber bag (EAB); red cayenne pepper; shelf life 
 
Abstrak: Cabai rawit merupakan salah satu komoditas sayuran buah berpola 
respirasi jenis klimaterik yang memproduksi etilen. Penelitian ini bertujuan untuk 
mempertahankan dan memperpanjang masa simpan cabai rawit merah dengan 
menggunakan etilen adsorber bag (EAB). Pada penelitian ini bahan yang digunakan 
yaitu cabai rawit merah (Capsicum frutescens L.) varietas ori 212. Tahapan penelitian 
ini terdiri atas penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian 
pendahuluan melakukan pengukuran produksi etilen dan H2O pada cabai rawit 
merah setelah panen, sedangkan pada penelitian utama yaitu mempertahankan 
dan memperpanjang masa simpan cabai rawit merah dengan penyimpanan 
menggunakan EAB pada suhu 27 ± 2 °C selama 10 hari, 15 hari, dan 20 hari serta 
melihat pengaruh setelah pelepasan EAB. Apabila data berdistribusi normal 
dianalisis menggunakan uji t-sample dan apabila tidak berdistribusi normal dengan 
uji Mann-Whitney. Hasil penelitian yang diperoleh adalah penggunaan EAB 
mampu mempertahankan masa simpan cabai rawit merah selama 10 hari pada 
skenario 1, 15 hari pada skenario 2, dan 18 hari untuk skenario 3 pada suhu ruang 
(27±2 °C). 
 
Kata kunci: cabai rawit merah; etilen adsorber bag (EAB); masa simpan 
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PENDAHULUAN 
Latar Belakang 

Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan komoditas sayuran penting  yang tidak 
dapat dipisahkan dari kebutuhan hidup masyarakat Indonesia sehari-hari. Produksi cabai 
rawit di Indonesia dari tahun 2018-2022 terus mengalami peningkatan dari 1.335.608 ton pada 
tahun 2018 menjadi 1.544.441 ton pada tahun 2022 (BPS, 2022). Walau produksi cabe rawit 
dari tahun ke tahun terus meningkat, harga cabai rawit masih tetap tinggi dibanding dengan 
jenis cabai lainnya seperti cabai merah dengan fluktuasi harga yang tinggi pula. Menurut 
Kementan (2022) rata-rata harga cabai rawit merah pada tahun 2022 yaitu sebesar Rp/kg 
64.141. Beberapa penyebab meningkatnya harga cabai antara lain curah hujan ekstrem yang 
terus terjadi sejak awal November mengakibatkan produksi tidak optimal sehingga terjadi 
penurunan suplai (Kemendag, 2021). 

Cabai rawit merupakan salah satu komoditas sayuran buah berpola respirasi jenis 
klimaterik yang memproduksi etilen yang kecil (Srilaong dan Kaewkhum 2011; Villavicencio 
et al. 1999). Untuk menjaga kesegaran buah, memperlambat kematangan dan penuaan cabai 
rawit harus dilindungi dari etilen yang dapat meningkatkan laju respirasi (Widyastuti dan 
Gahayu, 2022). Etilen dapat meningkatkan laju respirasi yang ditunjukkan oleh peningkatan 
produksi CO2 dengan meningkatnya pematangan yang berdampak pada umur simpan 
produk hortikultura (Larotondaa et al., 2008). Selain mengalami  respirasi,  cabai rawit 
setelah panen akan layu akibat transpirasi (Widyastuti dan Gahayu, 2022). Pada suhu ruang 
kesegaran cabai rawit hanya dapat bertahan selama 2 - 3 hari kemudian cabai rawit 
mengalami pelayuan yang mengakibatkan bobot cabai semakin berkurang (Wulandari et al., 
2019). 

Berbagai metode dan aplikasi telah diteliti untuk mempertahankan kualitas cabai, 
diantaranya perlakuan jenis kemasan yang paling baik untuk mempertahankan mutu cabai 
rawit yaitu pengemasan plastik PP berlubang menunjukkan bahwa pada cabai rawit dapat 
dipertahankan dengan baik selama 12 hari pada suhu 5 ºC (Purbasari & Sari, 2022). Selain 
Peneliti lain melaporkan bahwa upaya untuk menghambat penurunan mutu cabai adalah 
penggunaan oksidator etilen berbahan KMnO4. Konsentrasi KMnO4 0,10% pada suhu 8 °C 
dapat mempertahankan kesegaran cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) sampai 12 hari 
penyimpanan (Widyastuti & Gahayu, 2022). Aplikasi etilen adsorber yang berbahan zeolit-
KMnO4 secara efektif mampu mempertahankan fase green life mangga arumanis selama 8-12 
hari pada penyimpanan suhu ruang dan dapat matang secara alami setelah etilen adsorber 
diambil dari kemasannya (Khairunnisa, 2021). 

Kalium permanganat (KMnO4) merupakan salah satu oksidator yang digunakan dalam 
mengoksidasi etilen. Dari beberapa penelitian diketahui zeolit merupakan media pembawa 
KMnO4 terbaik karena sifatnya yang berpori sehingga luas permukaan penyerapnya lebih 
besar. Merujuk dari penelitian Widayanti (2016) pada penundaan kematangan pisang ambon, 
zeolit diperkecil ukuran partikelnya menjadi ukuran nano untuk meningkatkan kapasitas 
adsorbsinya terhadap KMnO4, namun perlu proses yang panjang dan relatif mahal karena 
memerlukan peralatan khusus. Dalam penelitian Agustiningrum et al (2018) menggunakan 
ukuran partikel zeolit yang mendekati, yaitu zeolit 200 mesh yang mudah didapatkan dengan 
harga terjangkau. Aplikasi etilen adsorber yang berbahan zeolit-KMnO4 secara efektif mampu 
mempertahankan fase green life pada pisang barangan baik dalam bentuk finger (satuan buah) 
maupun dalam bentuk sisir selama 24 hari pada suhu penyimpanan 25±2 oC dan dapat 
matang secara alami setelah pelepasan etilen adsorber dari kemasannya. Selain berfungsi 
mengadsorb KMnO4 sebagai oksidator selama penyimpanan zeolit juga mengadsrob uap air 
hasil respirasi, air yang terakumulasi dalam zeolit membuat KMnO4 mencair dan keluar 
melalui permukaan kantong pengemasnya. Untuk mengurangi resiko terjadinya pencairan 
KMnO4, salah satu cara digunakan pada penelitian ini adalah menggunakan silika gel untuk 
menyerap uap air hasil respirasi cabai.  
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Tujuan 
Penelitian ini bertujuan untuk mempertahankan dan memperpanjang masa simpan 

cabai rawit merah dengan aplikasi etilen adsorber bag (EAB). 
 

METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan 

Penelitian menggunakan cabai rawit merah varietas ori 212 dengan kematangan oren, 
KMnO4 (Rofa), zeolit Sukabumi 200 mesh, silika gel (Imco). Sedangkan alat yang digunakan 
yaitu Felix three gas analyzer F-950, elitech (RC-4HC), texture analyzer (TA-XT plus Stable Micro 
System UK) dan oven (ISUZU 2-2120). 

 
Metode 

Tahapan penelitian ini terdiri atas penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 

Penelitian pendahuluan mengukur produksi etilen untuk mengetahui jumlah akumulasi 

etilen, produksi H2O untuk mengetahui laju uap air yang dihasilkan selama penyimpanan, 
pembuatan dan penentuan jumlah Zeolit+KMnO4, pengukuran daya adsorbsi silika gel 
terhadap uap air dan penentuan kebutuhan silika gel yang akan di aplikasikan. Penelitian 
utama yaitu perlakuan aplikasi EAB pada cabai rawit merah disimpan di suhu ruang untuk 
mempertahankan masa simpan serta pengamatan mutu cabai rawit merah selama proses 
penyimpanan dan pelepasan EAB untuk penentuan lama waktu pemajangan (display) 
dengan mutu yang masih diterima konsumen. Rancangan percobaan penelitian ini 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor dengan penyimpanan 10 hari 
(skenario 1) menggunakan EAB (D2T1) dan kontrol (D1T1), penyimpanan 15 hari (skenario 
2) menggunakan EAB (D2T2) dan kontrol (D1T2) dan penyimpanan 20 hari (skenario 3) 
menggunakan EAB (D2T3) dan kontrol (D1T3). Apabila data berdistribusi normal dianalisis 
menggunakan uji t-sample dan apabila tidak berdistribusi normal dengan uji Mann-Whitney. 
 
Parameter Pengamatan 
Kadar Air 

Kadar air berdasarkan metode (AOAC, 1996) dihitung dengan menggunakan 
persamaan : 

KA = 
(𝑏−𝑑)−(𝑐−𝑑)

(𝑐−𝑑)
………………………………………………….. (1) 

Dimana: 
KA =Kadar air (%) 
d =Berat cawan (g) 
b =Berat cawan dan bahan sebelum dikeringkan (g)  
c =Berat cawan dan bahan setelah dikeringkan (g)  
 
Susut Bobot 

Susut bobot berdasarkan metode (Shah & Hashmi, 2020) diukur dengan selisih berat 
antara berat awal dan berat akhir dengan persamaan : 

SB = 
𝑊𝑜−𝑊𝑖

𝑊𝑜
 x 100%………………………… …………………… (2) 

Dimana: 
SB =Susut bobot (%) 
Wo =Berat awal penyimpanan (g) 
Wi =Berat akhir penyimpanan ke-n (g) 
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Kekerasan 
Kekerasan cabai rawit merah berdasarkan metode (Wang et al., 2017) diukur dengan 

menggunakan texture analyzer (TA-XT plus Stable Micro System UK), software diatur dengan 
tipe probe P/5, kecepatan tusukan 2 mm s-1, hasil ukuran dengan satuan newton (N). 

 
Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik diperlukan setelah pelepasan EAB, tujuan uji organoleptik 
untuk mengetahui respon atau kesan konsumen terhadap produk yang diperoleh panca indra 
manusia (Khairunnisa, 2021). Metode yang digunakan adalah uji hedonik atau kesukaan 
terhadap warna, tekstur, aroma dan kesegaran yang dilakukan oleh 25 panelis semi terlatih. 
Semi terlatih adalah diberikan pengenalan kepada panelis untuk mengenali setiap parameter 
yang diuji. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pada penelitian pendahuluan diperoleh jumlah akumulasi produksi etilen cabai rawit 

merah sebesar 81,204 ppm/kg. Data ini digunakan untuk menentukan jumlah adsorber 
zeolit+KMnO4 yang digunakan untuk penyimpanan cabai rawit merah yaitu sebesar 0,2 g. 
Daya adsorbsi dan berat silika gel yang digunakan dihitung berdasarkan kapasitas silika gel 
untuk menyerap uap air dalam chamber yang disimpan di suhu ruang (27±2 ℃) adalah sebesar 
37% sedangkan laju uap air yang dihasilkan selama penyimpanan cabai rawit yaitu sebesar 
0,4 g H2O. Berdasarkan data ini, berat silika gel untuk kemasan cabai rawit sesuai dengan 
skenario lama penyimpanan pada suhu 27±2 °C disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Berat silika gel (g) penyimpanan pada suhu 27°C±2 °C untuk masing-masing kondisi 
penyimpanan 

Suhu penyimpanan 
Skenario lama simpan 

D1 (10 Hari) D2 (15 Hari) D3 (20 Hari) 

27±2℃ 11,8027 17,7041 23,6055 

 
Kadar air 

Untuk mengetahui banyaknya air dalam suatu bahan adalah dengan menghitung kadar 
airnya (Purbasari & Sari, 2022). Perubahan kadar air cabai rawit merah selama penyimpanan 
dan setelah pelepasan EAB dapat dilihat pada Gambar 1. Kadar air cabai rawit merah 
menurun secara bertahap dengan bertambahnya waktu penyimpanan, namun penurunan 
kadar air pada cabai rawit merah yang menggunakan EAB lebih cepat dibandingkan kontrol. 
Pada skenario 1 setelah 10 hari penyimpanan, kadar air cabai rawit merah pada perlakuan 
D2T1 sebesar 79,62 % dan sebesar 80,09 % untuk perlakuan D1T1 sedangkan setelah 
pelepasan EAB kadar air skenario 1 pada perlakuan D2T1 sebesar 77,11 % dan sebesar 77,83 
% untuk perlakuan D1T1 (Gambar 1.A). Pada skenario 2 setelah 15 hari penyimpanan, kadar 
air cabai rawit merah pada perlakuan D2T2 sebesar 77,06 % dan sebesar 78,77 % untuk 
perlakuan D1T2 sedangkan setelah pelepasan EAB kadar air skenario 1 pada perlakuan D2T2 
sebesar 74,34 % dan sebesar 74,99 % untuk perlakuan D1T2 (Gambar 1.B). Pada skenario 3 
setelah 20 hari penyimpanan, kadar air cabai rawit merah pada perlakuan D2T3 sebesar 72,87 
% dan sebesar 77,30 % untuk perlakuan D1T3 sedangkan setelah pelepasan EAB kadar air 
skenario 1 pada perlakuan D2T3 sebesar 69,98 % dan sebesar 73,94 % untuk perlakuan D1T3 
(Gambar 1.C). Uji statistik menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan secara signifikan 
antara penggunaan EAB dan kontrol selama penyimpanan (p>0,05). 
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Gambar 1. Perubahan kadar air cabai rawit merah (a). skenario 1 (b). skenario 2 dan (c). skenario 3 
selama penyimpanan dan setelah pelepasan EAB 

 
Metabolisme maupun kehilangan air pada cabai rawit merah akan meningkat dengan 

bertambahnya waktu penyimpanan mengakibatkan cabai rawit merah cepat kering dan 
berkerut yang berakibat terjadinya penurunan kadar air. Sesuai dengan pernyataan Purbasari 
& Sari (2022) menyatakan bahwa cabai rawit selama penyimpanan tetap melakukan proses 
metabolisme seperti respirasi dan transpirasi yang mengakibatkan kehilangan air dan 
kesegarannya. Penggunaan EAB pada setiap skenario penyimpanan menunjukkan bahwa 
kadar air cabai rawit merah memiliki kadar air lebih rendah dibandingkan kontrol. 
Penurunan kadar air pada cabai rawit merah juga dapat disebabkan karena penggunaan 
penyerap uap air pada kemasan cabai rawit merah. Maryati (2016)  menyatakan bahwa 
penambahan silika gel sebagai penyerap uap air menyebabkan susut bobot lebih besar, ini 
karena tekanan uap air pada silika gel dan udara dalam kemasan apabila berlebihan. Silika 
gel akan menyerap air dari jaringan buah cabai rawit merah untuk mencapai kesetimbangan, 
selain itu silika gel mempunyai kemampuan dalam menyerap air dari dalam bahan yang 
dikemas.  
 
Susut Bobot 

Penurunan berat produk yang disebabkan oleh kehilangan air dari produk disebut 
susut bobot (Pangidoan, 2013). Perubahan susut bobot cabai rawit merah selama 
penyimpanan dan setelah pelepasan EAB dapat dilihat pada Gambar 2. Susut bobot cabai 
rawit merah meningkat secara bertahap dengan bertambahnya waktu penyimpanan, ini 
menunjukkan bahwa penurunan susut bobot dipengaruhi oleh tingkat kematangan dan 
terjadi dari waktu ke waktu (Yi Yin et al., 2020). Pada skenario 1 setelah 10 hari penyimpanan, 
susut bobot cabai rawit merah pada perlakuan D2T1 sebesar 14,51 % dan sebesar 9,68 % untuk 
perlakuan D1T1 sedangkan setelah pelepasan EAB susut bobot skenario 1 pada perlakuan 
D2T1 sebesar 26,3 % dan sebesar 22,66 % untuk perlakuan D1T1 (Gambar 2.A). Pada skenario 
2 setelah 15 hari penyimpanan, susut bobot cabai rawit merah pada perlakuan D2T2 sebesar 
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22,97 % dan sebesar 14,53 % untuk perlakuan D1T2 sedangkan setelah pelepasan EAB susut 
bobot skenario 1 pada perlakuan D2T2 sebesar 42,11 % dan sebesar 37,75 % untuk perlakuan 
D1T2 (Gambar 2.B). Pada skenario 3 setelah 20 hari penyimpanan, susut bobot cabai rawit 
merah pada perlakuan D2T3 sebesar 33,08 % dan sebesar 19,86 % untuk perlakuan D1T3 
sedangkan setelah pelepasan EAB susut bobot skenario 1 pada perlakuan D2T3 sebesar 50,59 
% dan sebesar 40,95 % untuk perlakuan D1T3 (Gambar 2.C). 

    

 

Gambar 2. Perubahan susut bobot cabai rawit merah (a). skenario 1 (b). skenario 2 dan (c). skenario 3 
selama penyimpanan dan setelah pelepasan EAB 

 
Peningkatan susut bobot pada setiap skenario penyimpanan cabai rawit merah yang 

menggunakan EAB lebih tinggi dibandingkan kontrol. Menurut Alvarez-Hernandez et al 
(2019) susut bobot yang meningkat berhubungan dengan hilangnya kelembapan pada buah 
yang dikemas disebabkan oleh proses fisiologis seperti respirasi dan transpirasi juga karena 
perubahan konfigurasi sel selama penuaan. Proses respirasi dan transpirasi adalah proses 
biologis yang terjadi pada buah, di mana oksigen dikonsumsi untuk membakar bahan 
organik buah yang menghasilkan energi dan kemudian mengeluarkan CO2 dan H2O sebagai 
hasil pembakaran. Kehilangan air melalui proses respirasi dan transpirasi buah merupakan 
penyebab utama terjadinya proses deteriorasi karena mempengaruhi umur simpan buah, 
yaitu penurunan bobot (Widyastuti & Gahayu, 2022). Hal ini sesuai dengan pernyataan 
(Shenoy et al., 2022) bahwa peningkatan susut bobot pada buah blueberry yang disebabkan 
oleh kelembapan yang hilang dari blueberry diserap oleh EAB. Karmida et al (2022) 
melaporkan bahwa kadar air berbanding terbalik dengan penurunan bobot, semakin rendah 
susut bobot maka semakin tinggi kadar air buah tersebut. Uji statistik menunjukkan bahwa 
tidak terdapat perbedaan secara signifikan antara penggunaan EAB dan kontrol selama 
penyimpanan (p>0,05). Shenoy et al (2022) menyatakan bahwa tidak ada korelasi secara 
signifikan antara penggunaan penyerap etilen berbahan zeolit+KMnO4 dengan penurunan 
susut bobot. 
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Kekerasan 
Salah satu parameter mutu utama yang dapat menentukan penerimaan suatu produk 

oleh konsumen yaitu kekerasan. Uji statistik menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 
secara signifikan antara penggunaan EAB dan kontrol selama penyimpanan (p>0,05). 
Perubahan kekerasan cabai rawit merah selama penyimpanan dan setelah pelepasan EAB 
dapat dilihat pada Gambar 3. 

    

 

Gambar 3 Perubahan kekerasan cabai rawit merah (a). skenario 1, (b). skenario 2 dan (c). skenario 3 
selama penyimpanan dan setelah pelepasan EAB 

 
Kekerasan cabai rawit merah menurun secara bertahap dengan bertambahnya waktu 

penyimpanan, hal ini menunjukkan bahwa buah semakin lunak seiring dengan proses 
pematangan namun penurunan kekerasan pada cabai rawit merah yang menggunakan EAB 
lebih lambat dibandingkan kontrol. Pada skenario 1 setelah 10 hari penyimpanan, kekerasan 
cabai rawit merah pada perlakuan D2T1 sebesar 1264,13 N dan sebesar 1176,19 N untuk 
perlakuan D1T1 sedangkan setelah pelepasan EAB kekerasan skenario 1 pada perlakuan 
D2T1 sebesar 876,65 N dan sebesar 843,82 N untuk perlakuan D1T1 (Gambar 1.A). Pada 
skenario 2 setelah 15 hari penyimpanan, kekerasan cabai rawit merah pada perlakuan D2T2 
sebesar 1258,81 N dan sebesar  879,94 N untuk perlakuan D1T2 sedangkan setelah pelepasan 
EAB kekerasan skenario 1 pada perlakuan D2T2 sebesar 742,98 N dan sebesar 621,72 N untuk 
perlakuan D1T2 (Gambar 1.B). Pada skenario 3 setelah 20 hari penyimpanan, kekerasan cabai 
rawit merah pada perlakuan D2T3 sebesar 1003,37 N dan sebesar 676,75 N untuk perlakuan 
D1T3 sedangkan setelah pelepasan EAB kekerasan skenario 1 pada perlakuan D2T3 sebesar 
603,22 N dan sebesar 278,38 N untuk perlakuan D1T3 (Gambar 1.C). 

Penggunaan EAB pada setiap skenario penyimpanan menunjukkan bahwa kekerasan 
cabai rawit merah memiliki kekerasan lebih tinggi dibandingkan kontrol, hal ini 
menunjukkan bahwa EAB mampu memperlambat proses penurunan kekerasan cabai rawit 
merah selama penyimpanan. Sesuai dengan pernyataan Yi Yin et al (2020) penambahan EAB 
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dalam kemasan cabai rawit merah dapat memperlambat perubahan struktur dan komposisi 
dinding sel berpengaruh terhadap kekerasan buah, EAB yang ditambahkan pada cabai rawit 
penurunan kekerasannya dapat diperlambat karena KMnO4 berperan dalam oksidasi etilen 
dan menurunkan fungsi etilen sebagai aktivator enzim polygalacturonase dan selulase, 
dengan demikian kekerasan dapat dipertahankan pada aplikasi EAB. Alvarez-Hernandez et 
al. (2019) menegaskan bahwa penyerap etilen KMnO4 merupakan penyerap yang efektif 
untuk menunda kehilangan kekerasan pada buah apel, serta menurunnya gula, bebas asam 
organik dan kandungan gangguan fisiologis pada suhu rendah. KMnO4 efektif dalam 
menunda pematangan tomat, mempertahankan kekerasan jaringan dalam buah, dan juga 
menurunkan proses respirasi (Wabali et al., 2017). Menurut (Widyastuti & Gahayu, 2022) 
bahwa etilen yang diserap oleh KMnO4 mengganggu proses metabolisme buah sehingga 
mengakibatkan protopektin pada yang ada pada buah tidak terhidrolisis dengan baik 
sehingga mengakibatkan buah cabai rawit merah bertekstur yang keras. 
 
Organoleptik 

Pengujian organoleptik terhadap cabai rawit merah dilakukan setelah pelepasan EAB 
yang bertujuan untuk mengetahui preferensi konsumen pada cabai rawit merah yang telah 
dilakukan penyimpanan. Pengujian organoleptik dilakukan kepada panelis terhadap uji 
hedonik (kesukaan) warna, tekstur aroma dan kesegaran cabai cabai rawit merah. Batas 
penerimaan panelis terhadap nilai kesukaan yaitu nilai 4 (netral). Uji statistik menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan secara signifikan antara penggunaan EAB dan kontrol 
selama penyimpanan (p>0,05). Preferensi panelis terhadap warna, tekstur, aroma dan 
kesegaran cabai rawit merah setelah pelepasan EAB disajikan pada Gambar 4. 

    

    

Gambar 4. Nilai kesukaan panelis terhadap warna (a). tekstur (b). aroma dan (c). kesegaran (d) cabai 
rawit merah setelah pelepasan EAB 

 
Warna menunjukkan nilai atau penerimaan suatu produk. Gambar 4.A menunjukkan 

preferensi panelis terhadap warna cabai rawit merah yang diuji setelah pelepasan EAB. 
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Warna cabai rawit merah mengalami penurunan secara bertahap dengan bertambahnya 
waktu penyimpanan. Penggunaan EAB pada setiap skenario penyimpanan menunjukkan 
bahwa warna cabai rawit merah memiliki warna lebih tinggi dibandingkan kontrol, hal ini 
menunjukkan bahwa EAB mampu memperlambat proses penurunan warna cabai rawit 
merah selama penyimpanan. Warna cabai rawit yang masih diterima oleh panelis terdapat 
pada perlakuan D1T1, D2T1 dan D2T2. Selama penyimpanan perlakuan D2T1 menunjukkan 
bahwa warna yang cenderung lebih tinggi karena warnanya lebih terang. Menurut Karmida 
et al (2022) cabai merah memiliki warna merah, warna ini disebabkan oleh pigmen 
karotenoid. Secara umum peningkatan laju respirasi buah dapat meningkatkan peningkatan 
karotenoid. 

Tekstur suatu produk berhubungan dengan kekerasan produk. Setelah panen, terjadi 
senescence akibat dari hilangnya air dari dalam produk, kehilangan ini melalui proses 
respirasi dan transpirasi menunjukkan tekstur cabai yang lembut (Anggraini, 2020). 
Susilowati et al (2017) menyatakan bahwa penurunan kadar air dalam bahan berhubungan 
dengan pelunakan buah. Pelunakan juga  terjadi karena perubahan komposisi dinding sel, 
yang merupakan salah satu mekanisme umum yang terjadi pada buah saat mencapai 
kematangan (Lamona et al., 2015). Gambar 4.B menunjukkan preferensi panelis terhadap 
tekstur cabai rawit merah yang diuji setelah pelepasan EAB. Penggunaan EAB pada setiap 
skenario penyimpanan menunjukkanbahwa tekstur cabai rawit merah dibandingkan kontrol, 
hal ini menunjukkan bahwa EAB mampu memperlambat proses penurunan tekstur cabai 
rawit merah selama penyimpanan. Tekstur cabai rawit yang masih diterima oleh panelis 
terdapat pada perlakuan D2T1 dan D2T2 disebabkan karena waktu penyimpanan cabai rawit 
merah yang masih 10 dan 15 hari penyimpanan dan menggunakan EAB. Penggunaan EAB 
dapat memperpanjang masa simpan cabai rawit merah dengan mengurangi etilen dan 
menjaga kelembapan, dengan demikian tekstur dapat dipertahankan lebih lama selama 
penyimpanan.  

Cabai rawit mengalami perubahan aroma selama proses pematangan, senyawa volatil 
merupakan senyawa yang mudah menguap, senyawa volatil ini mempengaruhi aroma suatu 
produk (Anggraini, 2020). Aroma memiliki komponen yang mudah rusak dan mudah 
menguap, jadi semakin lama produk disimpan maka aromanya akan semakin menyengat. 
Gambar 4.C menunjukkan preferensi panelis terhadap aroma cabai rawit merah yang diuji 
setelah pelepasan EAB. Penggunaan EAB pada setiap skenario penyimpanan menunjukkan 
bahwa aroma cabai rawit merah lebih tinggi dibandingkan kontrol, hal ini menunjukkan 
bahwa EAB mampu memperlambat proses penurunan aroma cabai rawit merah selama 
penyimpanan. Aroma cabai rawit yang masih diterima oleh panelis terdapat pada perlakuan 
D1T1, D2T1 dan D2T2. EAB memiliki kemampuan dalam proses oksidasi yang dapat 
memengaruhi aroma, sementara penggunaan zeolit dalam penelitian ini dapat membantu 
mengurangi efek oksidasi pada buah cabai, karena zeolit dapat membantu mengurangi 
senyawa yang mempengaruhi aroma. 

Gambar 4.D menunjukkan preferensi panelis terhadap kesegaran cabai rawit merah 
yang diuji setelah pelepasan EAB, penggunaan EAB pada setiap skenario penyimpanan 
menunjukkanbahwa kesegaran cabai rawit merah lebih tinggi dibandingkan kontrol. 
Kesegaran cabai rawit yang masih diterima oleh panelis terdapat pada perlakuan D2T1 dan 
D2T2. Tingkat kesegaran yang lebih tinggi berhubungan dengan tekanan turgor sel yang 
dipengaruhi oleh kehilangan air selama proses penyimpanan yang disebabkan oleh respirasi 
dan transpirasi setelah panen (Anggraini, 2020). EAB mampu menyerap etilen untuk 
memperpanjang masa simpan dengan memperlambat proses pematangan yang dapat 
mempengaruhi kesegaran cabai. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan  

Penggunaan etilen adsorber bag (EAB) dapat memperpanjang masa simpan cabai rawit 
merah selama 10 hari pada skenario 1, selama 15 hari pada skenario 2, selama 18 hari pada 
skenario 3, sedangkan masa simpan cabai rawit merah pada kontrol selama 10 hari. Pada 
pemajangan skenario 1 masa simpan cabai rawit merah selama 2 hari dan  skenario 2 masa 
simpan cabai rawit merah selama 1 hari.Panelis cenderung memberikan penilaian lebih tinggi 
pada cabai yang disimpan selama 10 dan 15 hari dengan penggunaan EAB. Penggunaan EAB 
direkomendasikan pada penyimpanan selama 10 dan 15 hari karena menunjukkan 
perpanjangan masa simpan. Rekomendasi ini didasarkan pada hasil peningkatan masa 
simpan dan penilaian yang lebih tinggi dari panelis terhadap mutu cabai rawit merah pada 
kedua periode penyimpanan meskipun tidak berbeda secara signifikan. 

Saran 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai penggunaan EAB dengan mempertimbangkan metode penyimpanan lainnya 
seperti perbandingan antara penggunaan EAB dengan berbagai pengemasan atau metode 
modifikasi atmosfer. Penting juga untuk menyelidiki pengaruh suhu pada penyimpanan 
cabai rawit merah, dengan mempertimbangkan pengujian pada rentang suhu yang lebih luas. 
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