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SUMMARY

MAYA PRIHASTINI. Characteristics of Ground Curly Red Chilli (Capsicum
annuum L.) During Storage with Addition of Organic Acids. (Supervised by
AGUSWIJAYA and FRISKA SYAIFUL).

The research objective was to determine the effect of preservative on
characteristics of with the following levels ground curly red chili (Capsicum
annuum L.) during storage with addition of organic acids. The research were
conducted at the Laboratory of Chemistry Agricultural Product and Laboratory of
Microbiology, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, Indralaya on Mei 2016 until January 2017. The research
used a non factorial completely randomized design with one factor namely
preservative agents. sodium benzoate (0.1%), starfruit (2.5%, 5%, 7.5%) and lime
(2.5%, 5%, 7.5%). The observed parameters were physical characteristics (color
measurement), chemical characteristics (water content, pH, total acid adn vitamin
C) and microbiology characteristic (total microbial). The result showed that the
addition preservative had a significant effect on water, pH, total acid, vitamin C
and total microbial during eight days of storage. The redness, yellowness, vitamin
C and pH decreased after eight days of storage. However lightness, water, total
acid and total microbial increased during eight days of storage. So far there is no
standard about the content of the ground chili so in this study refers to the
standard of chili sauce SNI 01-2976-2006 and Saleh et al (2002), maximum of
total microbia 4 log CFU/g and maximum of water 83%. The shelf life of ground
chili at room temperature storage without preservatives can last only two days so
that with the addition of lemon and starfruit can extend the shelf life of ground
chili for four days. The best treatment based on total microbial on SNI 01-2891-
1992 was from A4 (7.5% starfruit) with total microbial 3.39 CFU/g during four
days of storage.
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RINGKASAN

MAYA PRIHASTINI. Karakteristik Cabai Merah Keriting (Capsicum annuum
L.) Giling sdlama Penyimpanan dengan Penambahan Asam-Asam Organik.
(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik cabai merah keriting
(Capsicum annuum L.) giling selama penyimpanan dengan menggunakan asam-
asam organik. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan
Laboratorium Mikrobiologi  Umum Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Mei 2016 sampai dengan
bulan Januari 2017. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
non faktorial dengan perlakuan yaitu penambahan natrium benzoat 0,1%,
penambahan sari belimbing wuluh 2,5 %, 5,0 %, 7,5 % dan penambahan sari
jeruk nipis 2,5 %, 5,0 %, 7,5 % . Parameter yang diamati meliputi karakteristik
fisk (warna), karakteristik kimia (kadar air, kadar asam total, pH dan vitamin C)
serta analisa mikrobiologi (total mikroba). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan bahan pengawet berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH,
total asam, vitamin C dan total mikroba sedangkan warna (lightness, redness dan
yellowness) berpengaruh tidak nyata selama delapan hari penyimpanan. Redness,
yellowness, Vitamin C dan pH cenderung mengalami penurunan selama delapan
hari penyimpanan pada suhu ruang, namun lightness, kadar air, total asam dan
total mikrobia mengalami peningkatan selama delapan hari penyimpanan pada
suhu ruang. Segjauh ini belum ada standar mengenai kandungan pada cabai giling
sehingga pada penelitian ini mengacu pada standar saos cabai yaitu SNI 01-2976-
2006 dan Saleh et al (2002) seperti total mikroba maksimal 4 log CFU/g dan
kadar air maksimal 83%. Umur simpan cabai giling pada penyimpanan suhu
ruang tanpa pengawet dapat bertahan hanya dua hari sehingga dengan adanya
penambahan jeruk nipis dan belimbing wuluh dapat memperpanjang umur simpan
cabal giling selama empat hari. Perlakuan A4 (sari belimbing wuluh 7,5%)
merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 3,39 CFU/g berdasarkan total mikroba
pada SNI 01-2976-2006 dengan penyimpanan selama empat hari.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Caba merah merupakan salah satu jenis sayuran yang cukup penting di
Indonesia, baik sebagai komoditas yang dikonsumsi di dalam negeri maupun
sebagal komoditas ekspor (Askar dan Sugiarto, 2005). Cabai merah memiliki
nilai gizi sekaligus nilai ekonomi yang tinggi. Pemanfaatannya sebagai bumbu
masak atau sebagal bahan baku berbaga industri makanan, minuman dan obat-
obatan membuat cabai merah semakin menarik untuk diusahakan (Sumarni dan
Muharam, 2005).

Sebagaimana karakteristik komoditas hortikultura pada umumnya, cabai
merah dengan kadar air tinggi memiliki sifat mudah rusak. Selain mash
mengalami proses respirasi, cabai merah akan mengalami proses kelayuan
(Nugraheni dan Hera, 2005). Sifat fisiologis ini menyebabkan cabai merah segar
memiliki daya tahan dan umur simpan relatif singkat yaitu sekitar lima hari
(Murni dan Hartati, 2005), sementara permintaan pasar terhadap cabai tak pernah
surut mengingat caba merah digunakan dalam berbagai produk pangan, baik
olahan masakan tradisona maupun modern. Kombinasi kedua hal tersebut
berimplikasi pada harga cabai merah segar di pasaran (Taufik, 2010).

Salah satu bentuk olahan yang berasal dari cabai merah yaitu cabai giling.
Cabal giling merupakan salah satu bentuk olahan cabai merah yang banyak dijual
di sgjumlah pasar tradisional. Cabai giling banyak digunakan para ibu rumah
tangga maupun pedagang pangan olahan karena praktis. Cabai giling merupakan
hasil olahan caba yang digiling menggunakan mesin giling dengan penambahan
sedikit air. Beberapa pedagang caba giling bahkan telah menambahkan zat
pewarna ke dalam dagangannya (Djarisnawati et al., 2004). Menurut Rosaria et
al. (2008), cabai merah giling dapat bertahan paling lama dua hari tanpa zat
pengawet.

Umur simpan cabal giling yang sangat singkat membuat produsen berpikir

untuk meningkatkan daya tahan cabai giling dengan menambahkan berbagai zat
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aditif (bahan tambahan), salah satunya adalah benzoat (Soekarto, 1985). Benzoat
yang umum digunakan adalah benzoat dalam bentuk garam karena lebih mudah
larut dibanding asamnya. Banyak cabai giling yang berasal dari produksi rumah
tangga di mana penggunaan bahan pengawet tidak sesua aturan sehingga
dimungkinkan kadar bahan pengawet yang ditambahkan melebihi ambang batas.
Berdasarkan Rosaria et al. (2008), kandungan rata-rata natrium benzoat yang
digunakan para pedagang dipasar tradisional di kota Bogor sebesar 768,5 + 84
ppm, sedangkan berdasarkan Standar Nasional Indonesia (1995), batas
konsentrasi penggunaan natrium benzoat maksimum yaitu 600 ppm. Hal ini
menunjukkan bahwa cabai merah giling yang beredar dipasaran mengandung
kadar natrium benzoat yang melebihi ambang batas yang telah ditetapkan.
Mikroba yang biasa tumbuh pada cabai giling adalah kapang (Aspergillus sp.,
Rhizoopus, Penicillium dan Absidia), khamir, S. aureus, bakteri pembentuk spora
dan koliform (Pradani, 2012).

Penggunaan natrium benzoat relatif menguntungkan karena dapat
mempertahankan mutu bahan pangan dengan memberikan daya tahan kualitas
cabai giling yang lebih lama. Akan tetapi penggunaan natrium benzoat yang
berlebihan dapat menimbulkan efek atau pengaruh tertentu bagi konsumen seperti
penyakit kulit dermatitis (penyakit kulit yang ditandai dengan gatal-gatal dan
bentol-bentol), asma, artikaria (biduran yang ditandai dengan timbulnya cairan
pada permukaan disertai rasa gatal-gatal), angio edema (penimbunan cairan pada
lapisan kulit yang lebih lama yang dapat terjadi dalam saluran pernapasan atau
pencernaan (Trenggono, 1990). Sgauh ini belum ada standar mengena batas
maksimal kandungan total mikroba pada cabai giling dan bila dibandingkan
dengan syarat mutu total mikroba pada saus cabai tidak boleh melebihi 4 log
CFU/g (Standar Nasional Indonesia, 2006).

Pada penelitian ini digunakan jeruk nipis dan belimbing wuluh sebagai
sumber asam-asam organik. Menurut Shrestha et al. (2012), kandungan asam
yang dominan pada jeruk nipis adalah asam sitrat sebesar 8,3-9,1% sedangkan
menurut Subhadrabandhu (2001) kandungan asam yang dominan pada belimbing
wuluh adalah asam asetat sebesar sebesar 1,6-1,9 g/100 g bahan. Selain itu, jeruk
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nipis juga mengandung minyak atsiri (sitral, limonem, lemon, nonildehid),
saponin dan flavonoid yang berfungsi sebagai pengawet (Manganti, 2012).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Haq et al. (2010), jeruk nipis dengan
konsentrasi  0,93%-1,87% yang ditambahkan pada nasi dapat menghambat
pertumbuhan bakteri dengan cara menekan pertumbuhan Bacillus cereus.
Sedangkan menurut Pradani (2012), perasan jeruk nipis dapat menghambat
pertumbuhan S. aureus secara kualitatif pada konsentrasi 6,25% dan secara
kuantitatif pada konsentrasi 2,069%.

Belimbing wuluh bukan termasuk buah musiman, sehingga jumlahmya
masih sangat melimpah. Buah ini juga mudah busuk dan rontok apabila terkena
air. Pemanfaatan buah belimbing wuluh masih sangat kurang, biasanya
masyarakat menggunakan buah ini sebagai penyedap makanan, sehingga buah ini
hanya terbuang sebagai limbah sga padaha buah ini memiliki kandungan
senyawa bermanfaat. Berdasarkan penelitian Lathifah (2008), ekstrak kasar buah
belimbing wuluh terdapat gugus OH, C=0, C=C, CH, dan C-OH yang didukung
adanya cincin aromatik tersubstitusi dan C-O dari alkohol sekunder sehingga
diperkirakan bahwa golongan senyawa aktif pada ekstrak kasar buah belimbing
wuluh merupakan senyawa aromatik atau fenolik yaitu suatu jenis dari golongan
senyawa flavonoid (flavonon). Senyawa flavonoid bersifat aktif sebagai
antimikroba. Senyawa flavonoid merupakan salah satu antimikroba yang bekerja
dengan menganggu fungsi membran sitoplasma (Radji, 2010).

Penelitian pada sari buah belimbing wuluh menunjukkan bahwa dalam
konsentrasi 0,125 g/mL merupakan konsentrasi terbaik untuk sari buah belimbing
wuluh sebagai antibiotik dengan cara menghambat pertumbuhan bakteri
Aeromonas salmonicida Smith pada ikan (Prayogo et al., 2011). Menurut
Handayani dan Triastuti (2015), penambahan belimbing wuluh lebih efektif untuk
menghambat pertumbuhan bakteri sebanyak 5,00 log CFU/g dengan konsentrasi
terbaik 2% dan 4%.

Penelitian mengenai pemanfaatan sari belimbing wuluh dan sari jeruk nipis
khususnya terhadap cabai merah giling belum banyak dilakukan. Penambahan sari
belimbing wuluh dan sari jeruk nipis diharapkan dapat mengurangi penggunaan
bahan pengawet kimia dan mengubah karakteristik pada cabai merah giling.
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1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik cabai merah
keriting (Capsicum annuum L.) giling selama penyimpanan dengan penambahan

asam-asam organik.

1.3. Hipotesis
Penambahan asam-asam organik diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) giling selama

penyimpanan.
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