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ABSTRAK

ULINA BR BANGUN Pemanfaatan Bahan Pengemas dan Lama Penyimpanan
Guna Mempertahankan Kualitas Cabai Hijau Besar (Capsicum annum) pada Suhu
Ruang oleh RIWAN KUSMIADI and SITTI NURUL AINI.

Buah cabai ( Capsicum annum L) memiliki masa simpan yang tergolong
singkat. Dalam masa simpan tersebut buah cabai mudah rusak yang disebabkan
oleh turunya kandungan air dan kontaminasi organisme pengganggu tanaman
(OPT). Salah satu upaya untuk mempertahankan kualitas cabai selama masa
penyimpanan adalah dengan menggunakan bahan pengemas. Tujuan penelitian ini
yaitu untuk mempertahankan kualitas cabai hijau. Penelitian ini dilakukan pada
bulan Desember - Januari 2018 di Lahan percobaan dan penelitian (KP2) dan Lab
MIPA, Fakultas Pertanian Perikanan dan Biologi, Universitas Bangka Belitung.
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap
Faktorial (RALF). Faktor pertama yaitu pemanfaatan bahan pengemas yang terdiri
dari bahan pengemas plastik PP, kertas koran, dan daun pisang. Faktor kedua
yaitu lama penyimpanan yang terdiri dari 0, 3, 7, 10 dan 17 hari. Peubah yang
diamati yaitu susut bobot, Total padatan terlarut( TPT), Uji organoleptik dan
kadar vitamin C. Jika berpengaruh dilakukan uji lanjut menggunakan
DSAASTAT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemanfaatan bahan pengemas
dan lama penyimpanan mempengaruhi susut bobot dan Total padatan terlarut
(TPT). Bahan pengemas plastik memiliki susut bobot yang rendah dibandingkan
dengan pengemas yang lain. Lama penyimpanan mempengaruh kadar Vitamin C
pada cabai. Terdapat interaksi antara bahan pengemas dan lama penyimpanan
terhadap cabai hijau tersebut yaitu susut bobot dan total padatan terlarut (TPT).
Pemanfaatan bahan pengemas plastik disimpan selama 3 hari pada suhu ruang
memberikan Tingkat kesukaan terhadap aroma, tekstur dan warna cenderung lebih

tinggi dibandingkan perlakuan lainnya.

kata kunci : Cabai Hijau, Bahan Pengemas, Lama Penyimpanan



ABSTRACT

ULINA BR BANGUN Utilization of Package Varians and Storage period To
Preserve Large Green Chilis Quality (Capsicum annum L) At Room Temperature.
by RIWAN KUSMIADI and SITTI NURUL AINI.

Chili ( Capsicum annum L) is a agriculture that has a short life. This is large
green chili causint by damage on storage. The damage can be the decline in water
content and microorganisme contamination. One of effort to preserve large green
chili quality, by used package varians and storage period. This reaserch aim to
preserve green chili quality. This reaserch was conducted in December - January
2018 at the Laboratory of KP2 and Mathematic Laboratory. Faculty of
Agriculture, Fisheries and Biology, University of Bangka Belitung. Method used
is an experimental method with completely randomized design (CRD) of factorial
with twos treatment factor. The first is package varians factor consist of
polipropilen plastic (PP), newspaper, and banana leaf and the second factor is
storage period consist of 0, 3, 7, 10, 17 days. The observed variables were weight
loss, total dissolved solids (TPT), organoleptic test and vitamin C. Further test
used DSAASTAT. The results showed that the utilization of package varians and
storage period affected the weight loss and Total dissolved solids (TPT). Banana
leaf package material has a low weight loss compared to other packers. Duration
of storage affects vitamin C levels in chili. There is an interaction between the
packaging material and the length of storage against the green chili is the
shrinkage of weight and total dissolved solids (TPT). Utilization of banana leaf
packing materials stored for 3 days at room temperature gives the level of
fondness for aroma, texture and color tends to be higher than other treatments.

Keywords: chili, package varians, storage period
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