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ABSTRAK

MUHAMMAD NABIL PUTRA EFFENDY (NIM. G041181330). Pengaruh Edible Coating
Pati Singkong dengan Tambahan Argentum Terhadap Daya Simpan Paprika (Capsicum
annum L.). (dibimbing oleh Salengke dan Igbal).

Latar Belakang. Paprika merupakan salah satu sayuran yang memiliki nilai jual tinggi
dan potensi pasar internasional yang masih terbuka lebar. Mengingat potensi pasar dan
permintaan yang sangat besar, penanganan pasca panen yang efisien memiliki peran
yang sangat penting karna dapat memperpanjang umur simpan paprika. Oleh karna itu
diperlukan sebuah proses penanganan pascapanen yang disebut edible coating. Edible
coating adalah suatu lapisan tipis yang digunakan untuk melindungi produk makanan
dengan mengurangi transmisi uap air, aroma dan lemak dari bahan pangan. Tujuan.
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui adanya pengaruh hubungan edible
coating berbahan singkong dengan penambahan argentum sebagai anti bakteri selama
penyimpanan. Metode. Metode penelitian ini dengan menggunakan dua variasi suhu
penyimpanan yaitu suhu ruang (28 °C) dan suhu dingin (10 °C). Dengan pengambilan
data pada hari ke-1, 6, 11 dan 16. Parameter penelitian ini diantaranya yaitu susut bobtot,
warna, kekerasan dan total padatan terlarut. Hasil. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
sampel edible coating yang menggunakan 10% pati singkong pada suhu dingin tidak
mampu mempertahankan nilai L* namun dapat mempertahankan nilai a* dan nilai b* pada
paprika merah. Begitu pula dengan persentase susut bobot sampel 10% pati singkong
mampu mempertahankan susut bobot buah. Pada penyimpanan suhu ruang sampel 10%
pati singkong ditambahkan 5 ml argentum mampu mempertahankan susut bobot dan total
padatan terlarut (TPT) pada buah paprika merah

Kata kunci: Edible Coating, Paprika Merah, Penyimpanan, Susut Bobot, Total Padatan
Terlarut
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ABSTRACT

MUHAMMAD NABIL PUTRA EFFENDY (NIM G041181330). The Effect of Using
Cassava Starch as a Basic Ingredient for Edible Coating with The Addition of Anti-
Bacterial Argentum on The Storage Power of Paprika (Capsicum annum L).
(supervised by Salengke and Igbal).

Background. Paprika is one of the vegetables that has high market value and wide-open
international market potential. Considering the vast market potential and high demand,
efficient post-harvest care plays a crucial role in extending the shelf life of paprika.
Therefore, an essential post-harvest treatment process called edible coating is required.
Edible coating is a thin layer used to protect food products by reducing the transmission of
water vapor, aroma, and fat from the food material. Aim. The aim of this research is to
determine the influence of the edible coating made from cassava with the addition of silver
as an antibacterial agent during storage. Method. This research employs two storage
temperature variations, namely room temperature and cold temperature, with data
collection on days 1, 6, 11, and 16. The research parameters include weight loss, color,
hardness, and total dissolved solids. Result. The results show that the edible coating
sample using 10% cassava starch at cold temperature cannot maintain the L* value but
can preserve the a* and b* values in red paprika. Similarly, the weight loss percentage of
the 10% cassava starch sample can maintain the fruit's weight loss. In room temperature
storage, the 10% cassava starch added 5 ml silver sample can maintain weight loss and
total dissolved solids in red paprika fruit.

Keywords: Edible Coating, Red Paprika, Storage, Total Dissloved Solids, Weight Loss
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Paprika (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu sayuran yang memiliki nilai jual
tinggi dan potensi pasar internasional yang masih terbuka lebar. Sayuran ini banyak
digunakan sebagai bahan masakan di rumah tangga, restoran, dan industri makanan.
Peluang pasar paprika baik di dalam negeri maupun di luar negeri terus berkembang,
terutama dengan adanya perluasan supermarket di tanah air dan permintaan ekspor yang
tinggi dari eksportir ke negara lain. Namun, seperti halnya komoditas lain, paprika juga
menghadapi beberapa faktor permasalahan yang bisa berdampak pada ekonomi secara
tidak berkelanjutan. Salah satu faktor tersebut adalah pemberhentian ekspor paprika
pada tahun 2014 karena penurunan kualitas dan kuantitas produksi paprika di Indonesia.
Penyebab penurunan ini bisa disebabkan oleh berbagai faktor, seperti perubahan iklim,
gangguan hama penyakit, perubahan pola tanam, atau masalah dalam rantai pasokan
dan distribusi (Nursidig et al., 2020). Salah satu dampak ekonomi yang dapat muncul
akibat situasi ini adalah pendapatan petani yang menurun, jika produksi paprika menurun
dan tidak dapat diekspor, pendapatan petani yang menggantungkan diri pada tanaman ini
bisa menurun drastis. Hal ini dapat berdampak pada kesejahteraan mereka dan
kemampuan untuk memenuhi kebutuhan hidup.

Mengingat potensi pasar dan permintaan paprika yang sangat besar, perawatan
pascapanen yang efisien memiliki peran yang sangat penting karena paprika dapat
dengan mudah membusuk hingga membuatnya memiliki umur simpan yang sedikit.
Namun, paprika dapat memiliki umur simpan yang lebih lama dengan pengelolaan
pascapanen yang tepat. Umumnya kerusakan pada tanaman dapat terjadi secara fisik
dan mekanis, kerusakan mekanis biasanya terjadi selama masa pengemasan dan
pengangkutan sedangkan untuk kerusakan fisik biasanya berhubungan dengan
lingkungan tempat penyimpanan. Kerusakan ini biasanya ditandai dengan gejala busuk
pada buah atau sayur yang disimpan. Adapun penyebab pembusukan diantaranya
disebabkan oleh terjadinya proses respirasi buah dan sayur selama penyimpanan serta
dapat juga diakibatkan oleh pertumbuhan mikroorganisme yang merupakan penyebab
utama kebusukan pangan segar. Salah satu penanganan pascapanen yang dapat
dilakukan demi menghindari kerusakan pada buah dan sayur yaitu dengan penggunaan
edible coating. Edible coating merupakan lapisan tipis yang menyelimuti permukaan buah
atau sayur sehingga dapat mempertahankan kualitasnya, edible coating dapat langsung
diaplikasikan di atas permukaan produk (Fauziati et al., 2016). Fungsi penggunaan edible
coating yaitu dapat mengurangi proses penguapan air yang terjadi pada buah segar
sehingga kualitas buah mampu dipertahankan, ramah lingkungan, serta aman jika
dikonsumsi langsung.

o] lalah suatu lapisan tipis yang digunakan untuk melindungi produk
Jgurangi transmisi uap air, aroma dan lemak dari bahan pangan.
1g digunakan dalam pembuatan edible coating dapat ditemukan
bahan alami, seperti hidrokoloid, lipid, dan komposit. Hidrokoloid
rut dalam air dan memiliki kemampuan membentuk gel atau koloid

e ngga membantu meningkatkan kekuatan struktur lapisan dan

timized usin ; . .

Uririalversian 9 lindung pada permukaan produk, contoh hidrokoloid yang umum
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digunakan dalam adalah pati dan pektin. Lipid adalah lemak atau minyak yang digunakan
dalam edible coating untuk membentuk lapisan pelindung yang dapat menghambat
perpindahan gas dan mencegah oksidasi lemak pada produk pangan, minyak nabati atau
lilin lebah adalah contoh lipida yang sering digunakan. Komposit adalah kombinasi dari
dua atau lebih bahan yang digunakan dalam pembuatan edible coating, penggunaan
komposit dapat mengoptimalkan sifat-sifat pelindung dari masing-masing komponen,
sehingga meningkatkan efektivitas pelapis (Alsuhendra & Santoso, 2011). Salah satu
bahan yang dapat digunakan sebagai edible coating adalah pati singkong. Butir pati
singkong dapat membentuk larutan koloid yang kental saat dipanaskan, sehingga cocok
digunakan sebagai komponen hidrokoloid dalam edible coating. Beberapa kelebihan pati
singkong sebagai bahan edible coating yaitu bahan alami, bebas racun, serta aman bagi
kesehatan. Dengan memanfaatkan pati singkong sebagai bahan edible coating, produk
makanan dapat lebih tahan lama dan terlindungi dari kerusakan mekanis serta oksidasi
lemak, sehingga dapat meningkatkan kualitas dan daya simpan produk pangan.
Penggunaan bahan alami seperti pati singkong dalam edible coating juga sesuai
dengan minat konsumen yang semakin peduli terhadap produk makanan yang aman dan
ramah lingkungan.

Penerapan edible coating sering kali menambahan bahan lain salah satunya yaitu
argentum (Ag). Argentum merupakan suatu zat yang dapat mempengaruhi bakteri
sehingga mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Argentum memiliki tingkat toksisitas
yang rendah tehadap tubuh manusia namun dapat mengganggu dinding sel
mikroorganisme sehingga dapat menimbulkan kerusakan atau bahkan hancurnya dinding
sel mikroorganisme (Ismiarto et al., 2018).

Berdasarkan beberapa uraian di atas, penelitian mengenai pengaruh penggunaan
pati singkong dengan penambahan anti bakteri argentum sebagai bahan dasar edible
coating terhadap daya simpanpaprika (Capsicum annum L.) perlu dilakukan agar dapat
memberikan informasi terkait pengaruh penggunaan pati singkong dengan penambahan
argentum dengan konsentrasi yang berbeda terhadap kualitas paprika merah selama
penyimpanan di suhu tertentu seperti suhu ruang 27 °C dan di suhu dingin 10 °C.

1.2. Tujuan dan Manfaat

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui adanya pengaruh penggunaan
Edible coating berbahan pati singkong dengan penambahan argentum+ sebagai anti
bakteri selama penyimpanan pada suhu ruang dan suhu dingin. Adapun kegunaan
penelitian ini yaitu sebagai bahan informasi serta rujukan dalam pemanfaatan edible
coating dengan penambahan argentum+ sebagai anti bakteri pada paprika merah.
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