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ABSTRAK 

 

CHARLY AURELYA SAMPUN (NIM. G031 18 1305). Analisis Mutu Cabai Merah Besar 

(Capsicum Annuum L.) Pasca Pencucian    Desinfektan Klorin dengan Metode Penyimpanan 

Suhu Ruang, Refrigerator, dan Zero Energy Cool Chamber (ZECC). Dibimbing oleh ANDI 

DIRPAN dan META MAHENDRADATTA 
 

Latar belakang Cabai merah besar (Capsicum Annuum L.) merupakan komoditi holtikultura 

yang banyak dibudidayakan di Indonesia karena memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Tujuan 

penelitian dilakukan untuk mengetahui konsentrasi perlakuan pencucian desinfektan terbaik, 

perubahan mutu cabai merah besar pasca pencucian desinfektan yang disimpan pada suhu 

ruang, refrigerator, dan ZECC, serta masa simpan cabai merah besar pasca pencucian 

desinfektan klorin yang disimpan pada pada suhu ruang, refrigerator, dan ZECC. Metode 

Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap, tahap I yaitu penentuan konsentrasi klorin terbaik dan 

tahap II yaitu dilakukan pengujian kadar air, susut bobot, uji vitamin C, total asam, nilai pH, 

total padatan terlarut, perubahan tekstur, total mikroba, dan uji organoleptik (warna, tekstur, 

dan aroma). Hasil Mutu cabai merah pasca pencucian desinfektan klorin berdasarkan 

parameter kadar air, susut bobot, vitamin C, pH, warna (koordinat L*), serta analisa klorin 

menunjukkan perlakuan terbaik pada penyimpanan ZECC. Adapun penyimpanan refrigerator 

dan ZECC yang menunjukkan nilai tidak berbeda nyata yaitu berdasarkan parameter total 

padatan terlarut, organoleptik (aroma dan tekstur), serta umur simpan cabai merah. 

Sedangkan, pada berdasarkan parameter total asam dan total mikroba menunjukkan mutu 

cabai merah selama penyimpanan refrigerator sebagai penyimpanan terbaik. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa pencucian menggunakan klorin 

50 ppm dan penyimpanan Zero Energy Cool Chamber (ZECC) menunjukkan perlakuan 

terbaik dengan lama masa simpan yaitu 15 hari. 

Kata kunci :Cabai merah, klorin, refrigerator, suhu ruang, ZECC. 
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ABSTRACT 

 

CHARLY AURELYA SAMPUN (NIM. G031 18 1305). Quality Analysis Of Large Red 

Chillies (Capsicum Annuum L.) Post Washing Of Chlorine Disinfectant With Storage Method 

Room Temperature, Refrigerator, and Zero Energy Cool Chamber (ZECC. Supervised by 

ANDI DIRPAN and META MAHENDRADATTA 

 

Background Big red chili (Capsicum Annuum L.) is a horticultural commodity that is widely 

cultivated in Indonesia because it has high economic value. The purpose of the study was to 

determine the concentration of the best disinfectant washing treatment, changes in the quality 

of large red chilies after washing the disinfectant stored at room temperature, refrigerator, and 

ZECC, and the shelf life of large red chilies after washing of chlorine disinfectant stored at 

room temperature, refrigerator, and ZECC. method is divided into 2 stages, stage I is 

determining the best chlorine concentration and stage II is testing water content, weight loss, 

vitamin C test, total acid, pH value, total dissolved solids, changes in texture, total microbes, 

and organoleptic tests. (color, texture, and aroma). Results The quality of red chili after 

washing with chlorine disinfectant based on parameters of water content, weight loss, vitamin 

C, pH, color (coordinate L*), and chlorine analysis showed the best treatment in ZECC 

storage. The refrigeration and ZECC storage values showed no significant difference, namely 

based on the parameters of total dissolved solids, organoleptic (aroma and texture), and shelf 

life of red chili. Meanwhile, based on the parameters of total acid and total microbes, the 

quality of red chili during refrigerator storage was the best. Conclusion Based on the research 

conducted, it was shown that washing using 50 ppm chlorine and Zero Energy Cool Chamber 

(ZECC) storage showed the best treatment with a long shelf life of 15 days. 

Keywords:red chili, chlorine, refrigerator, room temperature, ZECC. 
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I. PENDAHULUAN 

I.1  Latar Belakang 

Cabai merah besar (Capsicum Annuum L.) merupakan salah satu komoditi holtikultura 

yang banyak dibudidayakan di Indonesia karena memiliki nilai ekonomi yang tinggi 

(Puspitasari & Dhito, 2019). Cabai merah besar memiliki nilai konsumsi yang tinggi, hal ini 

diakibatkan meningkatnya industri yang mengolah cabai merah. Menurut Kementrian 

Perdagangan Republik Indonesia (2019) jumlah konsumsi cabai merah besar pada tahun 2019 

mencapai 3,05 kg/kapita. Dalam memenuhi kebutuhan pasar maka perlu dilakukan perhatian 

dalam produksi cabai merah besar. Selain itu, cabai merah besar bersifat perishable (mudah 

rusak)  sehingga perlu penanganan pasca panen yang tepat.  

Cabai merupakan komoditi yang mudah mengalami kerusakan apabila penanganan pasca 

panen yang dilakukan tidak sesuai, sehingga kualitas cabai mengalami penurunan dan 

mempengaruhi harga cabai (Rochayat et al., 2015). Kerusakan pada cabai merah diakibatkan 

kerusakan biologis, keusakan fisik, serta kerusakan mekanis. Kerusakan biologis pada cabai 

merah diakibatkan perubahan fisik (fisiologis) serta serangan hama. Kerusakan fisik 

merupakan kerusakan akibat penyimpanan pada suhu yang tidak sesuai, sedangkan kerusakan 

mekanis diakibatkan adanya kontak dengan cabai pada saat proses pengangkutan. Perubahan 

fisiologis tersebut diakibatkan laju respirasi pada cabai merah besar sehingga menyebabkan 

kelayuan pada cabai. Semakin tinggi laju respirasi maka semakin cepat terjadinya penurunan 

mutu. Terdapat beberapa hal yang mempengaruhi laju respirasi yaitu suhu, gas, O2, CO2, dan 

etilen (Nurhayanah, 2017). Salah satu cara untuk menghambat terjadinya penurunan mutu 

pada cabai merah besar yaitu dengan pencucian dengan desinfektan serta penyimpanan pada 

suhu dingin. 

Pencucian merupakan kegiatan pasca panen yang dilakukan dengan tujuan untuk 

menghilangkan kotoran dan residu pestisida. Pencucian dengan menggunakan desinfektan 

juga dapat menekan susut bobot karena bersifat menghambat dan membunuh pertumbuhan 

mikroba perusak (Mandana et al., 2013). Klorin merupakan salah satu senyawa yang 

bermanfaat sebagai desinfektan dan mampu membunuh mikroorganisme. Klorin tidak 

tergolong sebagai Bahan Tambahan Pangan (BTP). Namun, menurut Badan Pengawas Obat 

dan Makanan (BPOM) nomor 28 Tahun 2019 tentang Bahan Penolong dalam Pengolahan 

Pangan penggunaan klorin digolongkan sebagai pencuci dengan batas maksimal residu 1 

mg/kg. Peraturan Menteri Peratanian (Permentan) RI Nomor 35/Permentan/OT.140/7/2008 

bahwa penggunaan desinfektan bahan dasar klorin dengan konsentrasi 50-100 ppm dan 

kontak selama 1 menit mampu membunuh mikroorganisme yang dapat menyebabkan 

kerusakan pada hasil pertanian. 

Penyimpanan cabai pada suhu dingin dilakukan pada suhu optimum yaitu 5-10oC (Putri et 

al., 2020). Penyimpanan pada suhu dingin dilakukan menggunakan refrigerator, namum 

penerapan penyimpanan menggunakan refrigerator kurang tepat pada sentra pertanian yang 

tidak memiliki listrik. Sehingga, penerapan Zero Energy Cool Chamber (ZECC) pada sentra 

pertanian sangat dibutuhkan. Zero Energy Cool Chamber (ZECC) merupakan metode 

penyimpanan pada suhu dingin tanpa tenaga listrik dan mampu menurunkan suhu hingga 

15oC (Islam, et al, 2012).  
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Menurut penelitian Wulandari (2021) yang membandingkan perlakuan penyimpanan pada 

suhu kamar, refrigerator, serta Zero Energy Cool Chamber (ZECC) menunjukkan bahwa pada 

penyimpanan ZECC menujukkan perubahan mutu cabai merah yang paling sedikit 

dibadingkan penyimpanan suhu ruang dan refrigerator. Namun, berdasarkan parameter mutu 

mikrobiologi, total mikroba pada penyimpanan ZECC lebih tinggi dibandingkan pada 

penyimpanan suhu dingin. Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dilakukan pretreatment 

dengan pencucian desinfektan menggunakan klorin untuk menekan pertumbuhan mikroba 

pada cabai merah besar.  

I.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana konsentrasi perlakuan pencucian desinfektan terbaik? 

2. Bagaimana perubahan mutu cabai merah besar pasca pencucian desinfektan yang disimpan 

pada suhu ruang, refrigerator, dan ZECC. 

3. Berapa lama masa simpan cabai merah besar pasca pencucian desinfektan klorin yang 

disimpan pada pada suhu ruang, refrigerator, dan ZECC. 

I.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian yaitu sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui konsentrasi perlakuan pencucian desinfektan terbaik, 

2. Untuk mengetahui perubahan mutu cabai merah besar pasca pencucian desinfektan yang 

disimpan pada suhu ruang, refrigerator, dan ZECC. 

3. Untuk mengetahui lama masa simpan cabai merah besar pasca pencucian desinfektan 

klorin yang disimpan pada pada suhu ruang, refrigerator, dan ZECC. 

I.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu dapat mempermudah petani dalam mempertahankan mutu 

cabai merah besar dengan menggunakan bahan yang aman dan relative murah. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

II.1 Cabai Merah Besar (Capsicum annum L.) 

Cabai merah besar ( Capsicum Annum L.) merupakan tanaman holtikultura yang dapat 

tumbuh pada daerah subtropik seperti Amerika selatan, Colombia, hingga Amerika Latin, dan 

tropik. Budidaya cabai merah pertama kali dibutikan 5.000 tahun SM dengan adanya tapak 

galian sejarah peru serta sisa biji yang ditemukan Penyebaran cabai merah dilakukan 

keseluruh bagian Asia termauk Indonesia oleh pedagang Spanyol dan Protugis (Mila, 2019). 

Pada umumnya, terdapat 2 jenis budidaya cabai di Inonesia yaitu cabai merah besar 

(Capsicum annum L.) dan cabai merah keriting (Capsicum frutescens L.) (Zahroh et al., 

2018). Menurut Kementrian Perdagangan Republik Indonesia (2019) jumlah konsumsi cabai 

merah besar pada tahun 2019 mencapai 3,05 kg/kapita. 

 
Gambar 1. Cabai Merah Besar 

Cabai merah merupakan yang termasuk dalam keluarga terung (Solonacece). Selain itu,  

cabai merah juga merupakan tanaman perdu dengan batang yang berdiri tegak dan berkayu 

dengan tinggi tanaman dewasa yaitu 65-120 cm. Cabai merah tergolong dalam tanaman yang 

menghasilkan biji (Spermatophyta) (Sugianto, 2015). Berikut merupakan klasifikasi botani 

tanaman cabai merah: 

Kingdom : Plantarum 

Divisi : Spermatophyta 

Subdivisi : Angiospermae 

Klas : Dicotyledoneae 

Subklas : Sympetalae 

Ordo : Tubiflorae (Solanales) 

Famili : Solanaceae 

Genus : Capsicum 

Species : Capsicum annum L. 

Cabai merah besar merupakan sayuran buah dengan kandungan gizi seperti protein 

sehingga dapat dimanfaatkan. Dalam 100 gram buah cabai merah besar menadung kadar air 

sebesar 83%, lemak sebesae 0,3%, protein sebesar 3,0%, serat sebesar 7,0%, vitamin A 

sebesar 15.000 IU, vitamin B sebesar 5,0 mg, vitamin C sebesar 360 mg, karbohidrat sebesar 

6,6%, kalori sebesar 32,0 kkal, serta kalsium sebesar 15,0 mg. Selain itu, cabai merah juga 

memiliki kandungan capsaicin, fosfor, zat besi (Ralahalu et al., 2013). 

II.2 Mutu Cabai Merah Besar 

Mutu merupakan suatu nilai dari sebuah produk yang terdiri atas beberapa karakteristik 

dan atribut. Selain itu, mutu juga berkaitan dengan tingkat kesempurnaan serta kesesuaian 
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dari suatu produk. Pengamatan mutu pada produk buah dan sayur terdiri atas 2 kriteria yakni 

pengamatan mutu eksternal dan internal. Dimana perubahan yang diamati pada mutu 

eksternal yaitu mengenai warna, aroma, kemulusan, kelunakan, volume, serta bobot 

sedangkan perubahan yang diamati pada mutu internal yaitu perubahan pada produk setelah 

dicicipi (Ni’am & Susanto, 2019). Mutu cabai merah segar (Capsicum annum L.) diamati 

berdasarkan tingkat kesegaran, keutuhan tangkai, warna, aroma, tekstur serta susut bobot 

(Puspitasari & Dhito, 2019). Berikut merupakan mutu cabai merah segar berdasarkan SNI 01-

4480-1998 yang dapat dilihat pada table berikut: 

Tabel 1. Mutu Cabai Merah Besar berdasarkan    Standar Nasional Indonesia (SNI 01-4480-

1998) 

Jenis Uji Satuan 
Persyaratan 

Mutu I Mutu II Mutu III 

1.  Keragaman 

Warna 

 

2. Keseragaman  

-Bentuk 

3. Keseragaman 

ukuran 

a. Cabai merah 

besar segar 

-Panjang Buah 

-Garis tengah  

Pangkal 

b. Cabai merah 

keriting 

Panjang Buah 

-Garis tengah  

Pangkal 

4. Kadar kotoran 

(max) 

5. Tingkat 

kerusakan dan 

busuk 

a. Cabai merah 

besar (max) 

b. Cabai merah 

keriting (max) 

% 

 

 

% 

% 

 

 

 

 

Cm 

Cm 

 

 

 

Cm 

Cm 

 

% 

 

 

 

 

% 

 

% 

Merah ≥ 

95% 

 

Seragam 

(98%) 

 

 

 

 

12-14 cm 

1,5-1,7 cm 

 

 

 

>12-17 cm 

>1,3-1,5 cm 

 

1 

 

 

 

 

0 

 

0 

 

Merah ≥ 95% 

 

 

Seragam 

(96%) 

 

 

 

 

 

9-10 cm 

1,3-1,5 cm 

 

 

>10-12 cm 

>1,0-1,3 cm 

 

2 

 

 

 

 

1 

 

1 

Merah ≥ 

95% 

 

Seragam 

(95%) 

 

 

 

 

<9 cm 

<1,3 cm 

 

 

 

<10 cm 

<1,0 cm 

 

5 

 

 

 

 

2 

 

2 

Sumber: Badan Standardisasi Nasional, 1998. 

II.3 Kerusakan pada Cabai Merah Besar 

        Cabai merah merupakan produk holtikultura yang mudah mengalami kerusakan. 

Kerusakan pada cabai merah besar diakibatkan penanganan pasca panen yang kurang 

memadai sehingga menyebabkan kehilangan hasil (losses) pada produk holtikultura. 

Umumnya, kerusakan pada cabai merah terdiri atas kerusakan fisik, kimiawi, mikrobiologi 

serta fisiologi. Kerusakan fisik pada cabai merah diakibatkan pengangkutan yang yang tidak 

memadai sehingga menyebabkan cabai menjadi memar, luka, terpotong, lecet, serta abrasi 

yang akan diikuti oleh proses pembusukan. Kerusakan mikrobiologis merupakan kerusakan 

yang diakibatkan pembusukan oleh mikroba. Mikroba yang menyebabkan pembusukan pada 

cabai yaitu Aspergillus flavus, Cladosporium fulvum, Collectrichum phomoides serta 

Fusarium sp. Kerusakan fisiologis pada cabai merah diakibatkan adanya laju respirasi yang 
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berlangsung sehingga menyebabkan penurunan mutu pada cabai merah (David, 2018; 

Rochayat et al., 2015). 

Penyakit antraknosa merupakan penyakit yang disebabkan akibat adanya mikroba 

Collectrichum sp. yang menginfeksi tanaman cabai merah. Tanaman cabai merah yang 

terinfeksi oleh mikroba akan mengalami mati pucuk (dieback) yang selanjutnya akan 

menginfeksi bagian buah pada tanaman cabai (Aziziy et al., 2020). Penyakit antranoksa 

ditandai dengan adanya bercak pada daun (leaf spot), buah yang rontok sebelum matang, serta 

buah yang mengalami pembusukan. Adanya infeksi penyakit antranoksa pada tanaman cabai 

mengakibatkan kehilangan hasil sebesar 80% pada musim hujan dan 20-35% pada musim 

kemarau. Pengendalian penyakit antranoksa dapat dilakukan dengan cara menyemprotkan 

fungisida pada tanaman yang terinfeksi (Hamidson et al., 2018). 

II.4 Desinfektan 

       Desinfekan merupakan suatu senyawa yang digunakan sebagai bahan selektif yang 

dapat merusak penyakit oleh mikroorganisme seperti bakteri, virus, dan amoeba (Herawati & 

Anton, 2017). Penggunaan desinfektan mampu membunuh mikroorganisme sebesar 60-9-% 

jasad renik. Terdapat beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam penggunaan desinfektan 

yaitu berfungsi untuk menginaktifasi mikroorganisme, memiliki spektrum luas terhadap sel 

vegetatif mikroorganisme, tidak dipengaruhi oleh bahan organik, pH, temperatur serta 

kelembapan (Utomo, et al, 2018). 

Berdasarkan sumbernya, desinfektan terdiri atas beberapa jenis yaitu desinfektan dari 

bahan kimia, bahan fisika, mekanik, serta radiasi. Desinfektan yang terbuat dari bahan kimia 

merupakan desinfektan yang terdiri atas unsure ion-ion yang dapat membunuh 

mikroorganisme seperti klorin. Desinfektan yang terbuat dari bahan fisika merupakan 

desinfektan yang bersumber dari cahaya matahari. Cahaya matahari memancarkan radiasi 

ultraviolet yang berfungsi untuk  membunuh mikroorganisme. Desinfektan radiasi merupakan 

desinfektan yang memanfaatkan sinar gamma dalam membunuh mikroorganisme. (Herawati 

& Anton, 2017). Desinfektan yang biasa digunakan sebagai sanitaiser bahan pangan yaitu 

klorin serta potassium sorbat (Mandana et al., 2013).  

II.5 Senyawa Klorin (Cl2) 

      Klorin merupakan unsur halogen berwarna kuning kehijauan yang jarang dijumpai 

dalam bentuk bebas. Klorin dapat ditemukan pada senyawa lain seperti natrium klorida 

(NaCl) ataupun ion klorida yang terkandung dalam air laut. Sifat kimia dari klorin yaitu larut 

dalam air dan tidak mudah terbakar. Adapun sifat fisik dari klorin yaitu memiliki titik didih -

34,7oC dan titik beku 0,102oC, berat molekul 70,9 dengan bau yang menyengat (Purwaningsih 

& Purwanto, 2017). Klorin banyak digunakan dalam berbagai industry seperti pada bidang 

industry, pertanian, serta farmasi. Hal tersebut diakibatkan klorin mudah diperoleh dan relatif 

murah. Klorin bermanfaat sebagai desinfektan, pemutih, obat farmasi, pembuatan pastik, 

sebagai bahan pembersih, dan penjernih air. Klorin terdiri atas beberapa jenis yaitu gas klorin, 

kalsium hipoklorit, dan sodium hipoklorit. 

Sodium Hipoklorit (NaOCl) merupakan larutan berwarna kekuningan dan berbau 

menyengat. Selain itu, sodium hipoklorit memiliki tingkat kelarutan dalam air yang sangat 

tinggi hingga mencapai 100% dengan kandungan klorin aktif sekitar 15-17% dengan pH 11-

12. Sodium Hipoklorit (NaOCl) dimanfaatkan sebagai desinfektan, penjernih air minum, 
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system penyaring kolam renang, serta sebagai pemutih (Anuraga, 2016). Klorin tidak 

tergolong sebagai Bahan Tambahan Pangan (BTP). Namun, menurut Badan Pengawas Obat 

dan Makanan (BPOM) nomor 28 Tahun 2019 tentang Bahan Penolong dalam Pengolahan 

Pangan penggunaan klorin digolongkan sebagai pencuci dengan batas maksimal residu 1 

mg/kg. Menurut Peraturan Menteri Peratanian (Permentan) RI Nomor 

35/Permentan/OT.140/7/2008 mengenai persyaratan dan penerapan cara pengolahan hasil 

pertanian asal tumbuhan yang baik (Good Manufacturing Practices) bahwa penggunaan 

desinfektan dengan bahan dasar klorin dengan konsentrasi 50-100 ppm dengan kontak selama 

1 menit efektif membunuh mikroorganisme yang dapat menyebabkan kerusakan pada hasil 

pertanian.  

II.6 Pencucian 

Pencucian merupakan salah satu perlakuan pasca panen yang dilakukan untuk 

membersihkan produk dari kotorandan residu pestisida sehingga meminimalisir terjadinya 

penurunan mutu serta kehilangan (loss). Umumnya, proses pencucian produk holtikultura 

dilakukan menggunakan air untuk membersihkan kotoran dan residu pestisida (Samad, 2006). 

Pencucian menggunakan air bertujuan untuk membersihkan cabai merah dari kotoran. Oleh 

karena itu, cabai merah tetap berpotensi mengalami kontaminasi oleh mikroorganisme, 

sehingga untuk meminimalisir hal tersebut makanya proses pencucian dilakukan dengan 

menambahkan klorin sebagai desinfektan.  

Sodium Hipoklorit (NaOCl) merupakan jenis klorin yang dimanfaatkan sebagai 

desinfektan. Sodium hipoklorit yang terlarut dalam air akan membentuk senyawa asa 

hipoklorit. Senyawa yang terbentuk berfungsi sebagai agen oksidator kuat sehingga 

menghasilkan efek antimikroba. Mekanisme asam hipoklorit yaitu dengan cara mengoksidasi 

senyawa golongan hidrosulfurik sehingga dapat menghambat fungsi metabolisme sel bakteri. 

Selain itu, senyawa sodium hipoklorit dapat terikat pada sitoplasma bakteri sehingga 

membentuk senyawa N-chloro yang bersifat beracun sehingga dapat mematikan 

mikroorganisme (Widiastuti et al., 2019). 

II.7 Penyimpanan Refrigerator 

Pendinginan merupakan proses pelepasan panas yang terkandung dalam bahan pangan 

sehingga suhu yang terdapat dalam bahan pangan menjadi lebih rendah. Penyimpanan suhu 

dingin dilakukan dengan tujuan untuk memperpanjang masa simpan dari suatu produk dengan 

cara mengendalikan laju respirasi serta menginaktivkan enzim sehingga dapat 

mempertahankan kesegaran suatu produk. Penyimpanan pada suhu dingin dilakukan dengan 

kisaran suhu -2oC hingga 10oC sedangkan proses pembekuan dilakukan dengan kisaran -12oC. 

Penyimpanan suhu dingin dapat menyebabkan terjadinya chilling injury pada suatu produk. 

Chilling injury merupakan suatu kerusakan akibat penyimpanan suhu dingin serta tidak sesuai 

dengan suhu optimum dari suatu produk (Zulmi, 2019). Cabai merah yang disimpan pada 

suhu optimum sebesar 5-10oC dengan kelembapan relative sebesar 95% dapat bertahan 

selama ±20 hari (Alpendra, 2020). 

II.8 Penyimpanan Zero Energy Cool Chamber (ZECC) 

Zero energy cool chamber merupakan salah satu alat penyimpanan produk holtikultura 

pasca panen yang ramah lingkungan dan tidak memerlukan tenaga listrik sehingga sangat 

cocok diterapkan pada sentra pertanian yang tidak memiliki listrik. Penyimpanan ZECC 
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disebut ramah lingkungan karena terbuat dari batu bata dengan campuran pasir dan zeolit. 

Prinsip penyimpanan ZECC yaitu berdasarkan pada prinsip mekanisme pendingin evaporatif, 

molekul air yang cair dari dinding ZECC yang terbuat dari batu bata akan berubah menjadi 

gas karena adanya efek penguapan sehingga suhu panas dari udara akan berubah menjadi 

dingin (Islam & Morimoto, 2012). Penyimpanan buah menggunakan zero energy cool 

chamber (ZECC) dapat meningkatkan umur simpan produk. Hal tersebut dikarenakan 

penyimpanan ZECC dapat menekan transpirasi dan laju respirasi (Singh et al., 2010). Selain 

itu, penyimpanan buah pada ZECC dapat menurunkan suhu serta mempertahankan 

kelembapan yang tinggi dalam ruangan (Roy & Khurdiya, 1983). Menurut penelitian Dirpan 

(2012) bahwa rata-rata suhu ruangan sebesar ±33oC dan turun menjadi ±26oC pada 

penyimpanan ZECC, sedangkan kelembapan udara sebesar ±72,9% mengalami peningkatan 

sebesar ±87,2%. 

 
Gambar 2. Zero Energy Cool Chamber (ZECC) 

Penelitian mengenai perubahan mutu cabai merah besar (Capsicum annuum L.) pada 

penyimpanan zero energy cool chamber (ZECC), refrigerator, dan suhu ruang dengan lama 

penyimpanan yaitu 0, 3, 6, 9, dan 12 hari dilakukan oleh Wulandari (2021). Masalah yang 

terdapat pada penelitian tersebut yakni pada penyimpanan hari ke-12 cabai merah yang 

disimpan pada ZECC ditumbuhi jamur penyebab penyakit antranoksa pada tangkai dan ujung 

buah. Selain itu, pada parameter mutu mikrobiologi menunjukkan bahwa penyimpanan ZECC 

memiliki total mikroba yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan penyimpanan refrigerator. 

Penelitian yang dilakukan Firdaus (2020) mengenai peningkatan lama masa simpan mangga 

golek dengan kombinasi penyimpanan ZECC, pencucian dan pengemasan menunjukkan hasil 

bahwa penyimpanan ZECC dengan perlakuan pencucian dan pengemasan mampu 

meningkatkan masa simpan mangga selama 21 hari. Sehingga penelitian ini dilakukan 

menggunakan perlakuan pencucian dengan desinfektan klorin untuk melihat pengaruh 

pencucian terhadap mutu cabai merah besar. 

 

 

 

 


