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ABSTRACT 

The study was conducted over two months, from March to April 2012. This study aims to analyze the 

influence of type of packaging materials for durability of chilli (Capsicum annum L.) during cold storage. 

The method used in this study is an experimental method using a completely randomized design (CRD), 

which consists of four types of packaging materials, namely of chilli are packed in plastic PE, PP, PS, PS + 

control film with a red pepper that is stored without packaging. The parameters analyzed are severe 

shrinkage and the organoleptic (texture, color, aroma and overall). From the test results obtained ANAVA 

Fhitung value of 203,869 is greater than the value Ftabel, both at the level of 5% for 3,480 and 5,990 at 1% 

level. For the organoleptic value of PS + plastic film gives the highest yield in each test the texture attributes 

of 6,678. 6,500 color, aroma and overall 6,122 and 6,722. PP plastic gives the lowest result in each test the 

texture attributes of 3,156, 3,556 color, aroma and overall 3,333 and 3,300, this indicates that there is a very 

significant effect between the type of packaging materials for durability chili during cold storage. 
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PENDAHULUAN 

Tanaman Cabai merah (Capsicum annum L.) termasuk kelompok sayuran buah 

yang merupakan jenis tanaman perdu dari famili terong-terongan (Solanaceae). Tanaman 

Cabai merah (Capsicum annum L.) dipercaya berasal dari daerah tropika sampai subtropika 

di kawasan benua Amerika. Tanaman cabai merah sudah tidak asing lagi dalam kehidupan 

masyarakat di benua Asia, termasuk di Indonesia. Indonesia yang memiliki iklim tropis 

dengan intensitas curah hujan terjadi sepanjang tahun memiliki potensi yang besar dan 

sumber daya alam yang melimpah untuk pengembangan produk-produk pertanian, 

termasuk Cabai merah (Capsicum annum L.). 

Salah satu alasan dipilihnya Cabai merah (Capsicum annum L.) sebagai komoditas 

sayuran dalam penelitian ini karena cabai merah merupakan komoditas sayuran buah yang 

mudah sekali rusak dibandingkan dengan komoditas sayuran lainnya, seperti sayuran jenis 

batang, biji dan umbi. Dalam penelitian ini, cabai merah diberikan perlakuan pengemasan 

menggunakan berbagai jenis kemasan plastik dan disimpan dalam lemari pendingin 

(refriregator). Sampai sekarang pendinginan merupakan satu-satunya cara ekonomis untuk 

penyimpanan jangka panjang.  
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Bilamana dipilih metode penyimpanan dingin, maka salah satu teknik penyimpanan 

dingin untuk cabai merah dapat menggunakan teknik pendinginan ruang (cooling room) 

atau refriregator. Banyak bahan pengemas yang dapat digunakan untuk berbagai bahan 

pangan termasuk komoditas sayuran, mulai dari kemasan kertas dan karton, kemasan kayu, 

kemasan plastik dan masih banyak lagi jenis bahan pengemas lainnya. Adapun 

pengemasan disebut juga sebagai pembungkusan atau pewadahan. Pengertian dari kemasan 

itu sendiri adalah suatu wadah atau tempat yang dikemas dan dapat memberikan 

perlindungan sesuai dengan tujuannya. Dalam proses pengemasan tentu saja diperlukan 

pemilihan teknik pengemasan yang tepat, sehingga masa simpan bahan pangan ataupun 

komoditas sayuran dapat ditingkatkan. Berdasarkan latar belakang, rumusan masalah dan 

batasan masalah di atas maka tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuktikan adanya 

pengaruh jenis bahan pengemas terhadap daya tahan Cabai merah (Capsicum annum L.) 

selama penyimpanan dingin.  

Hipotesis atau dugaan sementara dalam penelitian ini adalah terdapat pengaruh 

yang nyata dalam penggunaan jenis bahan pengemas terhadap daya tahan Cabai merah 

(Capsicum annum L.) selama penyimpanan dingin. 

 

METODE PENELITIAN 

Metode penelitian merupakan syarat dalam suatu penelitian. Penelitian itu sendiri 

merupakan proses ilmiah yang mencakup sifat formal dan intensif. Karakter formal dan 

intensif karena terkaitnya dengan aturan, urutan, maupun cara penyajiannya agar 

memperoleh hasil yang diakui dan bermanfaat bagi kehidupan manusia. Intensif dengan 

menerapkan ketelitian dan ketepatan dalam melakukan proses penelitian agar menjadi hasil 

yang dapat dipertanggung jawabkan. 

Desain Penelitian 

 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen yang 

dilakukan untuk menguji pengaruh variabel bebas terhadap variabel terikat. Variabel 

merupakan segala sesuatu yang akan menjadi objek pengamatan penelitian atau yang 

dinyatakan sebagai variabel penelitian. Adapun variabel terikat yang menjadi pengujian 

dalam penelitian ini adalah daya tahan Cabai merah (Capsicum annum L.), sedangkan 

variabel bebas sebagai perlakuan dalam penelitian ini adalah jenis bahan pengemas. Desain 
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percobaan yang dipakai dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL), yang 

terdiri dari :  

1. kontrol ( Cabai merah yang disimpan tanpa pengemasan ). 

2. Cabai merah yang dikemas dengan plastik PP 

3. Cabai merah yang dikemas dengan plastik PE 

4. Cabai merah yang dikemas dengan plastik PS 

5. Cabai merah yang dikemas dengan plastik PS+Film 

Pada masing-masing perlakuan dilakukan tiga kali pengulangan 

Tahap Penelitian 

 Penelitian ini terdiri dari empat tahapan, dimana tahap pertama merupakan tahapan 

persiapan alat dan objek yang akan digunakan. Dalam tahapan ini  dilakukan pemilihan 

jenis bahan pengemas (PE, PP, PS, PS+LMF) dan pemilihan komoditas sayuran (cabai 

merah). Selanjutnya bahan pengemas (PE, PP, PS, PS+LMF) dilubangi terlebih dahulu dan 

untuk komoditas sayuran (cabai merah) dilakukan proses sortasi dan trimming. Pada tahap 

kedua dilakukan tahap perlakuan, dalam tahap perlakuan ini cabai merah sebanyak 150 

gram dimasukan ke dalam masing-masing bahan pengemas (PE, PP, PS, PS+LMF). 

Setelah diberikan perlakuan pada masing-masing cabai merah, selanjutnya dilakukan tahap 

pengamatan, yaitu mengamati perubahan susut berat pada cabai. 

 Pada tahap keempat dilakukan proses pengumpulan data, proses pengumpulan data 

dimulai dengan melihat perubahan-perubahan yang terjadi pada cabai merah untuk masing-

masing jenis kemasan (PE, PP, PS, PS+LMF) selama disimpan dalam pendingin 

(refriregator) (5-7%). Tahap akhir merupakan tahap pengolahan data yang diperoleh 

dengan rancangan acak lengkap (RAL). Dan dilanjutkan dengan teknik analisa data 

menggunakan analisis variansi (ANAVA).  

Parameter Penelitian 

Pengukuran susut berat dilakukan dengan cara menimbang Cabai merah (Capsicum 

annum L.) sebelum penyimpanan dan sesudah penyimpanan. Menurut Sudarso (2000) 

dalam Rachmawati (2007) persentase susut berat dapat dihitung dengan rumus : 

 

 

 

 

% Susut Berat =  
     

 
 x 100%   
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Keterangan : 

X = berat sebelum penyimpanan (gram) 

Y = berat sesudah penyimpanan (gram)  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Dalam penelitian ini parameter yang diamati adalah susut berat dan nilai 

organoleptik (tekstur, warna, aroma dan overall). Pada penelitian ini untuk skala uji 

organoleptik digunakan uji hedonik. Menurut Pudji (2001) uji hedonik adalah uji kesukaan 

yang merupakan jenis uji penerimaan. Skala hedonik dapat direntangkan menurut skala 

yang dikehendaki. Dalam analisisnya skala hedonik ditransformasikan menjadi skala 

numerik dengan angka menaik menurut tingkat kesukaan. Dengan adanya skala hedonik 

ini secara tidak langsung uji dapat digunakan untuk mengetahui adanya perbedaan. Berikut 

adalah hasil dan pembahasan yang diperoleh selama penelitian. 

Parameter Susut Berat 

Susut diartikan sebagai bagian berat (bobot) yang hilang karena adanya suatu 

proses. Susut pascapanen dapat dibedakan menjadi tiga macam kategori yang masing-

masing mempunyai implikasi ekonomis, antara lain susut fisik yang dapat diukur dengan 

berat (gram), susut kualitas yaitu, karena adanya perubaha wujud, cita rasa, warna atau 

tekstur yang menyebabkan bahan menjadi kurang disukai oleh konsumen dan yang terakhir 

adalah susut nilai gizi. Pada susut berat ada dua hasil yang diperoleh dalam penelitian ini 

yaitu hasil pertama yaitu perhitungan dengan cara berat cabai merah sebelum penyimpanan 

dikurang dengan berat cabai merah setelah penyimpanan dan hasil kedua yaitu persentase 

susut berat. Berikut akan disajikan tebel deskripsi susut berat. 

Tabel 1. menunjukkan susut berat terendah pada ketiga ulangan diperoleh pada 

perlakuan PS+Film yaitu 12,333 gram atau 7% untuk ulangan pertama, 9,667 gram atau 

6% untuk ulangan kedua dan 6,000 gram atau 4% untuk ulangan ketiga. Sedangkan susut 

berat tertinggi untuk tiap-tiap ulangan diperoleh oleh perlakuan PP yaitu 36,667 gram atau 

21% untuk ulangan pertama, 38,667 gram atau 23% untuk ulangan kedua dan 38,333 gram 

atau 25% untuk ulangan ketiga. Pengaruh jenis bahan pengemas terhadap pengukuran 

susut berat dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Tabel 1.Deskriptif Susut Berat (gram) Untuk Tiap-tiap Ulangan 

PERLAKUAN ULANGAN I Rata-rata % 

PP 35 38 37 36,667 21% 

PE 28 32 35 31,667 18% 

PS 20 19 19 19,333 11% 

PS+Film 17 11 9 12,333 7% 

Kontrol 76 76 76 76,000 43% 

PERLAKUAN ULANGAN III Rata-rata % 

PP 37 35 43 38,333 25% 

PE 25 27 26 26,000 17% 

PS 16 12 6 11,333 7% 

PS+Film 5 8 5 6,000 4% 

Kontrol 73 73 73 73,000 47% 

 

 

Gambar 1. Histogram Pengukuran Susut Berat Untuk Tiap-tiap Ulangan 

Dari Gambar 1. di atas dapat dilihat bahwa susut berat terendah pada ketiga 

ulangan diperoleh pada perlakuan PS+Film yaitu 12,333 gram untuk ulangan pertama, 

9,667 gram untuk ulangan kedua dan 6,000 gram untuk ulangan ketiga. Sedangkan susut 

berat tertinggi untuk tiap-tiap ulangan diperoleh oleh kontrol (tanpa pengemasan) yaitu 

76,000 gram untuk ulangan pertama, 80,000 gram untuk ulangan kedua dan 73,000 untuk 

ulangan ketiga. Dan untuk mengetahui lebih lanjut lagi maka dilakukan perhitungan susut 

berat sebagai berikut. 
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PERLAKUAN ULANGAN II Rata-rata % 

PP 37 39 40 38,667 23% 

PE 24 28 25 25,667 15% 

PS 13 15 13 13,667 8% 

PS+Film 10 12 7 9,667 6% 

Kontrol 80 80 80 80,000 48% 
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Perhitungan Nilai Susut Berat 

Untuk mengetahui nilai susut berat dari ketiga ulangan maka dilakukan perhitungan 

seperti pada Tabel 2. di  bawah ini. 

Tabel 2. Perhitungan Susut Berat (gram)  

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rata-Rata 
I II III 

Kontrol 76,000 80,000 73,000 229,000 76,333 

PP 36,667 38,667 38,333 113,667 37,889 

PE 31,667 25,667 26,000 83,334 27,778 

PS 19,333 13,667 11,333 44,333 14,778 

PS+Film 12,333 9,667 6,000 28,000 9,333 

 
   

498,334 
 

 

Dari nilai rata-rata yang diperoleh pada Tabel 2. di atas terlihat bahwa susut berat 

yang terendah diperoleh pada perlakuan PS+Film yaitu hanya 9,333 gram selama 

penyimpanan empat minggu dan susut berat yang tertinggi yaitu pada perlakuan PP yaitu 

37,889 gram. Hal ini menunjukkan bahwa PS+Film (Polistiren dikombinasikan dengan 

Film) lebih efektif dibandingkan ketiga perlakuan (PP, PE, PS) dan kontrol, jika digunakan 

sebagai pengemas Cabai merah (Capsicum annum L.) selama penyimpanan dingin karena 

ketiga perlakuan (PP, PE, PS) kurang mampu menghambat terjadinya kenaikan susut berat 

yang sangat besar pada Cabai merah (Capsicum annum L.). Dengan dikombinasikannya PS 

dengan Film maka kondisi atmosfir dalam ruang kemasan memiliki kestabilan udara yang 

cukup terkendali yang dapat menghambat kenaikan susut berat. Hasil perhitungan susut 

berat dapat dilihat dari Gambar 2. di bawah ini. 
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 Kehilangan susut berat pada Cabai merah (Capsicum annum L.) selama disimpan 

terutama disebabkan oleh kehilangan air yang dapat menimbulkan kerusakan. Nilai susut 

berat seperti pada Gambar 2. dapat di transformasikan ke dalam persentase seperti Gambar 

3. berikut. 

 

Gambar 3. Histogram Persentase Susut Berat  

 

Dari Gambar 3. Nilai susut berat dapat dilihat bahwa susut berat terendah diperoleh 

pada perlakuan PS+Film yaitu 9,333 gram atau 6%. Sedangkan susut berat tertinggi 

diperoleh perlakuan PP yaitu 37,889 gram atau 23%. Hal ini menunjukkan bahwa cabai 

merah yang disimpan dengan perlakuan PS+Film dapat menghambat laju kenaikan susut 

berat selama penyimpanan dingin dan merupakan jenis bahan pengemas yang paling 

efektif jika dibandingkan dengan perlakuan PP, PE, PS yang tidak mampu menekan laju 

kenaikan susut berat pada cabai merah selama penyimpanan dingin. Semakin tinggi laju 

kenaikan susut berat maka semakin banyak kehilangan air yang akan menyebabkan 

terjadinya pelayuan dan pengkeriputan (Muchtadi dkk. 2011). Untuk perhitungan Anava 

disajikan dalam Tabel 3. berikut. 

Tabel 3. Perhitungan Anava Susut Berat 

Sumber 

Keragaman 

Derajat Bebas      

(db) 

Jumlah 

kuadrat (JK) 

Kuadrat Total 

(KT) 
Fhitung 

Ftabel 

0,05 0,01 

Perlakuan 4 8462,601 2115,650 203,869 3,480 5,990 

Galat 10 103,775 10,378 - - - 

Total 14 8566,376 - - - - 

 Berdasarkan perhitungan anava pada Tabel 3. di atas dapat dilihat bahwa hasil 

Fhitung lebih besar jika dibandingkan dengan Ftabel . Maka dilanjutkan dengan uji signifikasi 

yaitu dengan uji BNT (Beda Nyata terkecil) taraf 5%. Uji BNT (Beda Nyata Terkecil) 

disajikan pada Tabel 4. di bawah ini. 
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Tabel 4. Notasi Uji BNT (Beda Nyata Terkecil) Susut Berat 

Perlakuan Rata-rata 
BNT (Notasi) 

0,05 0,01 

PS+Film 9,333 a a 

PS 14,778 b b 

PE 27,778 c c 

PP 37,889 d d 

Kontrol 76,333 e e 

 Dari Tabel 4. di atas dapat dilihat bahwa jenis bahan pengemas memberikan 

pengaruh yang sangat berbeda nyata terhadap susut berat cabai merah selama penyimpanan 

dingin selama empat minggu. Nilai susut berat terendah diperoleh pada bahan pengemas 

PS+Film yaitu 9,333, sedangkan nilai susut berat tertinggi diperoleh pada perlakuan PP 

yaitu sebesar 37,889. Hal ini dikarenakan jenis bahan pengemas PS+Film memiliki 

permeabilitas uap air dan gas yang tinggi terhadap keluar masuknya oksigen dan 

karbondioksida jika dibandingkan dengan perlakuan PP yang permeabilitas uap air dan 

gasnya rendah terhadap keluar masuknya oksigen dan karbondioksida. Selain itu jenis 

bahan pengemas PS+Film memiliki titik lebur yang rendah jika dibandingkan dengan 

perlakuan PP dan PE. Kehilangan air dalam jumlah yang banyak selama penyimpanan 

tidak hanya menurunkan berat, tetapi juga dapat menurunkan tingkat kerusakan seperti 

pelayuan dan pengkeriputan. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil pengujian hipotesis dan penelitian pengaruh jenis bahan 

pengemas terhadap daya tahan Cabai merah (Capsicum annum L.) selama penyimpanan 

dingin terhadap parameter susut berat yang diamati selama penelitian, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Dari hasil yang diperoleh, bahan pengemas PS+Film memberikan nilai uji yang 

terbaik untuk kedua parameter yaitu susut berat dan organoleptik. Bahan pengemas PS 

yang dikombinasikan dengan Film paling efektif menghambat laju kenaikan susut 

berat dan mempertahankan daya tahan cabai merah selama penyimpanan dingin 

hingga waktu 4 minggu jika dibandingkan dengan bahan pengemas PP, PE dan PS.  

2. Bahan pengemas PS yang dikombinasikan dengan Film paling efektif menghambat 

laju kenaikan susut berat dan mempertahankan daya tahan cabai merah selama 

penyimpanan dingin karena bahan pengemas PS+Film memiliki permeabilitas uap air 
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dan gas yang tinggi terhadap keluar masuknya Oksigen dan Karbondioksida, sehingga 

kondisi atmosfir dalam ruang kemasan memiliki kestabilan udara yang cukup 

terkendali. Selain itu bahan pengemas PS+Film juga memiliki titik lebur yang rendah.  
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