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SUMMARY 

 

SITI ROUDATUL JANAH DAMANIK. Application of chitosan to extend the 

shelf life of chili pepper (Capsicum frutescens L.) (Supervised by AGUS 

WIJAYA). 

 

 

The purpose of this research was to determine the effect of coating 

cayenne pepper with chitosan on the physical, chemical and organoleptic 

characteristics of green cayenne pepper. This research was conducted from June 

to July 2022 at the Chemical, Sensory and Agricultural Product Processing 

Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. The research used a Non-Factorial Randomized Block 

Design (RAKNF) with one treatment factor and repeated three times. Treatment 

factors include the concentration of chitosan (0%, 0.5%, 1%, 1.5%, 2%). 

Parameters observed included physical characteristics (weight loss, texture and 

color), chemical (moisture content) and organoleptic properties (color, freshness, 

appearance, and texture). The results showed that at the beginning of storage the 

parameters of weight loss, moisture content, lightness (L*), greenness (a*), 

yellowness (b*), texture and organoleptic tests which included color, freshness, 

appearance, and hardness had no significant effect on Cayenne pepper. 

Meanwhile, after storage for 14 days, the parameters of weight loss, texture, water 

content, greennes value (-a*) and organoleptic tests, namely color, freshness, 

appearance, and hardness had a significant effect and color parameters lightness 

(L*) and greenness (-a *) had no significant effect on cayenne pepper. The best 

treatment of chitosan coating on cayenne pepper after storage for 14 days was 

parametric, namely treatment A4 (2% chitosan) with an average weight loss value 

of 57.72%, texture 63.93 gf, color lightness (L*) 39 .32, greenness (-a*) -17.64, 

yellowness 24.64, and water content of 67.89%. While the best non-parametric 

treatment was treatment A3 (1.5% chitosan) with the panelists' preference score 

for color (4.72), freshness (2.64), appearance (2.32), and hardness (2.52). 

 

Keywords: chitosan, cayenne pepper, shelf life. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

 

SITI ROUDATUL JANAH DAMANIK. Aplikasi Kitosan Untuk 

Memperpanjang Masa Simpan Cabai Rawit Hijau (Capsicum frutescens L) 

(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA). 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh pelapisan 

cabai rawit dengan kitosan terhadap kerakteristik fisik, kimia dan organoleptik 

cabai rawit hijau. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok non 

Faktorial (RAKNF) dengan satu faktor perlakuan yakni konsentrasi kitosan (0.0%,  

0.5%,  1.0%, 1.5%, and 2.0%) dan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (susut bobot, tekstur dan warna), kimia (kadar 

air) dan organoleptik (warna, kesegaran, kenampakan, dan kekerasan). Hasil 

penelitian menunjukan bahwa pada penyimpanan hari ke-0 parameter susut bobot, 

kadar air, lightness (L*), greenness (-a*), yellowness (b*), tekstur serta uji 

organoleptik yang meliputi warna, kesegaran, kenampakan, dan kekerasan 

berpengaruh tidak nyata pada cabai rawit. Sedangkan setelah dilakukan 

penyimpanan selama 14 hari parameter susut bobot, tekstur, kadar air, nilai 

greennes (-a*) dan uji organoleptik yakni warna, kesegaran, kenampakan, dan 

kekerasan berpengaruh nyata dan parameter warna lightness (L*) dan yellowness 

(b*) berpengaruh tidak nyata pada cabai rawit. Perlakuan terbaik pelapisan kitosan 

terhadap cabai rawit setelah dilakukan penyimpanan selama 14 hari secara 

parametrik yaitu perlakuan A4 (kitosan 2%) dengan nilai susut bobot rerata yaitu 

sebesar 57,72%, tekstur 63,93 gf, warna lightness (L*) 39,32, greenness (-a*) -

17,64, yellowness 24,64, serta kadar air yaitu sebesar 67,89%. Sedangkan 

perlakuan terbaik secara non parametrik yaitu perlakuan A3 (kitosan 1,5%) dengan 

skor kesukaan panelis yaitu warna (4,72), kesegaran (2,64), kenampakan (2,32), 

dan kekerasan (2,52).  

 

 

Kata Kunci : kitosan, cabai rawit, umur simpan.         
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

     Cabai rawit (Capsicum frutescens L) merupakan salah satu komoditas yang 

memiliki nilai jual serta tingkat kebutuhan yang tinggi dalam industri makanan 

dan bumbu sebagai masakan. Hal tersebut dipengaruhi oleh tingkat permintaan 

yang tinggi. Komoditas yang sering mengalami harga jual fluktuatif di Indonesia 

yaitu cabai rawit (Zahara et al., 2021).  

Menurut David (2018), umur simpan pada cabai cukup pendek yakni sekitar 

5 hari. Bila dilakukan penyimpanan pada suhu kurang dari 10˚C dan kelembaban 

relatif (RH) 85 sampai 90%, buah cabai hanya mampu bertahan 10 hari. 

Berdasarkan penelitian Musaddad et al. (2019), cabai rawit yang disimpan pada 

suhu ruang dan dikemas dengan styrofoam yang dibungkus plastik stretch film 

memiliki capaian umur simpan 6 hari. Pendinginan cabai dengan kondisi suhu 

optimum 5 - 10C dan kelembaban relatif 95% diperoleh dari hasil penelitian oleh 

David (2018). Namun saat ini sebagian masyarakat belum memiliki mesin 

pendingin khususnya yang bertempat tinggal di rumah kost seperti mahasiswa 

dengan fasilitas yang sangat terbatas.  

Salah satu cara untuk mengidentifikasi kerusakan yang terjadi pada bahan 

pangan yaitu dengan pengamatan organoleptik yakni dengan melihat tanda-tanda 

kerusakan seperti perubahan tekstur, aroma, warna, pembentukan lendir, dan lain-

lain (Nurhikmawati et al., 2014).   

Metode pengawetan lain yang dapat dilakukan selain dengan pendinginan 

pada cabai rawit hijau yaitu dengan memberikan pelapisan kitosan. Pelapisan 

(coating) merupakan metode pemberian lapisan tipis pada permukaan buah yang 

bertujuan untuk menghambat keluarnya gas, uap air dan kontak dengan oksigen, 

sehingga proses pematangan buah dapat diperlambat. Lapisan yang ditambahkan 

bersifat tidak berbahaya jika dikonsumsi bersama buah (Megasari dan Mutia, 

2019). Salah satu bahan yang dapat digunakan sebagai coating adalah kitosan. 

Kitosan dapat diaplikasikan pada buah dengan cara dicelupkan, direndam dan 

disemprot. 
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Kitosan [poli-(2-amino-2-deoksi-β-(1-4)-D-glukopiranosa)] adalah 

poliaminosakarida yang diperoleh dengan menghilangkan sebagian gugus 2-asetil 

kitin [poli-(2-asetamido-2-deoksi-β-(1-4)-D-glukopiranosa)] dengan monomer 

berbentuk glukosamin, biopolimer linier dengan 2000-5000 unit monomer, 

dihubungkan melalui ikatan β-(1-4) glikosidik. Kitosan (C6H11NO4)n berbentuk 

padatan amorf berwarna putih kekuningan yang merupakan polielektrolit. 

Umumnya larut pada asam organik, pH sekitar 4-6,5, tidak larut pada pH lebih 

rendah atau lebih tinggi. Kitosan dengan derajat deasetilasi lebih dari 85% 

berfungsi sebagai antibakteri, antifungi, pelapis (coating), penyerap air dan lemak 

(Hasri, 2010). Perkasa et al, (2021) menambahkan bahwa kitosan memberikan 

aktivitas antimikrobia dengan mengganggu sel mikroorganisme bermuatan negatif 

dengan struktur polikationiknya. Kitosan juga memberikan efek menguntungkan 

seperti kualitas makanan yang bebas dari antimikroba dan termasuk 

penghambatan oksidasi lipid, serta retensi warna (Hu dan Ganzale, 2019). Lapisan 

kitosan berfungsi untuk meningkatkan umur simpan, menurunkan laju respirasi, 

menghambat pertumbuhan kapang psikotropika, dan mengurangi pembentukan 

etilen, karbondioksida, serta dapat membentuk film yang sesuai dan memiliki sifat 

biodegradabel sehingga pemasakan buah dapat terhambat (Perkasa et al., 2021). 

Dengan demikian maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh umur simpan, karakter fisik dan kimia cabai rawit dengan pelapisan 

kitosan yang dilakukan pada suhu ruang. 

 

1.1. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh pelapisan 

cabai rawit dengan kitosan terhadap karakteristik fisik, kimia organoleptik cabai 

rawit hijau. 

 

1.2. Hipotesis 

 Diduga pelapisan berbagai tingkat konsentrasi kitosan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik cabai rawit hijau.
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