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ABSTRAK

SITI SUHAIBA (201511065).” Efektivitas Edible coating Pati Tepung Tapioka
yang diperkaya Ekstrak Bawang Putih untuk Mempertahankan Kualitas Buah
Cabai Merah (Capsicum annum L.)”

(Pembimbing : Rion Apriyadi, S.P., M.Si dan Deni Pratama, S.P., M.Si)

Edible coating merupakan suatu lapisan tipis yang dapat dimakan dan berfungsi
untuk menjaga kelembaban buah dan memperbaiki mutu dan kualitas bahan
pangan selama penyimpanan. Salah satu edible yang dapat digunakan adalah
tepung tapioka. Edible coating yang dikombinasikan dengan ekstrak bawang putih
dapat dimanfaatkan untuk mempertahankan kualitas cabai merah. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh edible coating tepung tapioka dan ekstrak
bawang putih terhadap masa simpan cabai merah (Capsicum annum L.).
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap faktorial
(RALF) dengan dua faktor, faktor pertama adalah konsentrasi tepung tapioka
terdiri dari PO (tanpa edible coating), P1 (konsentrasi pati 2%), P2 (konsentrasi
pati 3%) dan P3 (konsentrasi pati 4%). Faktor kedua adalah penambahan ekstrak
bawang putih yang terdiri dari BO (tanpa ekstrak bawang putih) dan Bl
(penambahan ekstrak bawang putih 1%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan tepung tapioka dan ekstrak bawang putih tidak berpengaruh signifikan
pada hari ke 3, 6, 9 dan 12, terhadap penurunan bobot, total padatan terlarut,
vitamin C, dan pengamatan warna cabai merah.

Kata kunci: Cabai merah, edible coating, tepung tapioka, ekstrak bawang putih,

lama penyimpanan.



ABSTRACT

SITI SUHAIBA (201511065).” Effectiveness of Edible Coating Starch Tapioca
Starch Enriched with Garlic Extract to Extend Maintain Quality of Red Chili
(Capsicum annum L.)

(Supervised: Rion Apriyadi, S.P., M.Si and Deni Pratama, S.P., M.Si)

Edible coating is a thin layer that edible and serves to maintain fruit moisture and
improve the quality and quality of food ingredients during storage. One of edible
ingredients that can be used is tapioca flour. Edible coating combined with garlic
extract can be used to maintain quality of red chili. This study to determine the
effect of edible coating tapioca flour and garlic extract on maintain quality of red
chili (Capsicum annum L.). This research used factorial complete randomized
design (FCRD) with two factors, first factor was tapioca starch concentration
consist of PO (without edible coating), P1 (2% starch concentration), P2 (3%
starch concentration) and P3 (starch concentration 4%). Second factor was
addition consist of BO (without garlic extract) and B1 (addition of 1% garlic
extract). Result showed that the tapioca starch and garlic extract had no
significant effect on days 3, 6, 9 and 12, to weight loss, total dissolved solids,
vitamin C, and color observation of red chili.

Keywords: Red chili, edible coating, tapioca starch, garlic extract, preservation.
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