
Buletin Anatomi dan Fisiologi Volume 7 Nomor 1 Februari 2022 
 e-ISSN 2541-0083 

ejournal2.undip.ac.id/index.php/baf/index p-ISSN 2527-6751 

 

27 

 

Pengaruh Pelapisan Nanokitosan terhadap Kualitas Cabai Rawit (Capsicum frutescens L.) 

pada Penyimpanan Suhu Rendah 

 

Effect of Nanochitosan Coating on the Quality of Chili Pepper (Capsicum frutescens L.) at 

Low Temperature Storage 
 

Noor Laila Safitri, Della Widya Puspita, Junita, Lily Nur Inda Sary, Retno Robiatul Al Adawiyah, 

Erma Prihastanti*, Sri Widodo Agung Suedy 

Program Studi Biologi, Fakultas Sains dan Matematika, Universitas Diponegoro 

Jl. Prof. Soedarto, SH, Tembalang, Semarang 50275, Indonesia 

Email : eprihast@yahoo.com 

 

Diterima 21 Januari 2022 / Disetujui 29 Maret 2022 

 

ABSTRAK 

 

Kerusakan cabai rawit (Capsicum frutescens L.) saat pascapanen menurunkan kualitas sehingga mempersingkat 

masa simpan cabai rawit. Salah satu upaya untuk mempertahankan kualitas cabai rawit adalah dengan pelapisan. 

Nanokitosan adalah kitosan dalam bentuk cair yang dapat membentuk lapisan tipis di permukaan produk segar 

dan sebagai bahan antimikroba. Salah satu bahan pembentuk nanokitosan adalah STPP (sodium 

tripolyphosphate) yang menjadi faktor penentu ukuran partikel nanokitosan. Tujuan penelitian ini adalah 

mengetahui pengaruh pelapisan nanokitosan dengan penambahan rasio kitosan dan STPP yang berbeda pada 

penyimpanan suhu dingin dalam mempertahankan kualitas cabai rawit. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan yaitu P0 (kontrol), P1 (perlakuan nanokitosan 0,2% rasio 1:3) dan 

P2 (perlakuan nanokitosan 0,2% rasio 1:5). Penelitian ini dilakukan selama 16 hari pada suhu 10oC dengan 

variabel penelitian kualitas cabai rawit kadar air, tekstur, dan letak kerusakan. Data dianalisis menggunakan uji 

ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nanokitosan dapat 

mempertahankan kualitas cabai rawit yaitu kadar air, tekstur, dan dapat mengurangi kerusakan. Hasil terbaik 

ditunjukkan P2 (perlakuan nanokitosan 0,2% rasio 1:5), setelah penyimpanan selama 16 hari cabai rawit 

memiliki kadar air 68%, persentase penurunan tekstur sebesar 0,5% dan terjadi kerusakan hanya pada bagian 

tangkai buah.  

 

Kata kunci: Cabai rawit; anokitosan; pascapanen; penyimpanan 

 

ABSTRACT 

 

Damage of chili pepper (Capsicum frutescens L.) during postharvest can reduce the quality so that it can shorten 

the shelf life of cayenne pepper. One of the efforts to maintain the quality of chili pepper is by coating it. Nano 

chitosan is chitosan in liquid form which can form a thin layer on the surface of fresh produce and as an 

antimicrobial agent. One of the ingredients to form nano chitosan is STPP (sodium tripolyphosphate) which is 

a determining factor for the size of the nano chitosan particles produced. The purpose of this study was to 

determine the effect of nano chitosan coating with the addition of different ratios of chitosan in maintaining the 

quality of chili pepper. This study used a completely randomized design (CRD) with three treatments, namely 

P0 (control), P1 (0.2% nano chitosan treatment ratio 1:3), and P2 (0.2% nano chitosan treatment ratio 1:5). This 

research was conducted for 16 days at a temperature of 10oC with the research variables being chili pepper 

quality, moisture content, texture, and location of the damage. Data were analyzed using the ANOVA test and 

continued with the DMRT test. The results showed that nano chitosan can maintain the quality of chili pepper, 

namely water content, texture, and can reduce damage. The best results were shown by P2 (0.2% nano chitosan 

treatment ratio 1:5) after storage for 16 days, chili pepper had a moisture content of 68%, a percentage decrease 

in the texture of 0.5% and damage occurred only on the fruit stalk.  

 

Keywords: chili pepper; nano chitosan; postharvest; storage 
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PENDAHULUAN 

 

Salah satu buah yang memerlukan 

penanganan pascapanen adalah cabai rawit 

(Capsicum frutescens L.). Cabai rawit mudah 

mengalami kerusakan dan umur simpan cabai rawit 

pada suhu ruang hanya 2 sampai 3 hari 

(Sulistyaningrum & Darudriyo, 2018). Cara untuk 

memperpanjang umur simpan buah dapat dilakukan 

dengan menyimpan buah pada suhu rendah dan 

pelapisan dengan edible coating (Sañudo et al., 

2009). Hal ini dikarenakan cabai rawit yang 

disimpan pada suhu 5°C dapat dipertahankan 

hingga 14 hari (Maharani dkk, 2019). Selain itu, 

edible coating telah digunakan pada industri buah 

sebagai strategi untuk mengurangi penurunan 

kualitas buah. Edible coating dapat berkontribusi 

dalam memperpanjang umur simpan buah segar 

dengan mengurangi kelelmbaban, pertukaran gas, 

respirasi dan laju reaksi oksidatif (Shiekh et al., 

2013). Edible coating film dengan nanopartikel 

dapat membentuk lapisan film tipis pada produk 

segar yang telah diperlakukan dan dikeringkan, 

kemudian pelapisan dari kitosan dapat 

memperlambat laju respirasi dari buah dengan 

memodifikasi konsentrasi dari oksigen, 

karbondioksida, dan etilen. Modifikasi gas ini dapat 

menghambat kehilangan air dan nutrisi dari produk 

(Xing et al., 2019). Beberapa bahan seperti 

polisakarida, protein, dan minyak esensial dapat 

digunakan sebagai edible coating.  

Kitosan merupakan polisakarida yang 

memiliki gugus amino bermuatan positif hasil dari 

deasetilasi kitin. Kitosan dapat diperoleh dari 

cangkang crustacea seperti kepiting dan udang, oleh 

karenanya kitosan dapat larut dalam larutan asam 

organik dengan pH kurang dari 6,5 (Irianto & 

Muljana 2011). Kitosan menjadi lebih efektif jika 

ukurannya diperkecil menjadi nanometer. Hal ini 

dikarenakan semakin kecil ukuran partikel maka 

semakin tinggi gerakan dan interaksi permukaan 

sehingga dapat meningkatkan aktivitas 

antimikrobanya. Mnurut Pertaminingsih et al. 

(2018), nanoteknologi dapat berfungsi untuk 

meningkatkan kemampuan tanaman dalam 

menyerap nutrisi. Prihastanti et al. (2018) 

menyatakan bahwa nanopaartikel memiliki 

diameter yang lebih kecil daripada diameter dinding 

sel sehingga mudah melewati pori-pori dinding sel. 

Ukuran partikel nanokitosan dipengaruhi oleh rasio 

kitosan dan sodium trypolyphosphate (STPP) yang 

digunakan dalam proses pembuatan nanokitosan 

secara gelasi ionik. Sodium trypolyphosphate 

(STPP) merupakan polianion yang akan berikatan 

silang dengan kitosan sehingga terbentuk 

nanokitosan. STPP ini tidak bersifat mutagenik 

ataupun karsinogenik. Ukuran nanopartikel 

berkurang dengan meningkatnya jumlah STPP 

yang digunakan dan ukuran nanopartikel meningkat 

ketika jumlah STPP yang digunakan berkurang (Al-

Nemrawi et al., 2018).  

Aplikasi nanokitosan sebagai pelapis buah telah 

diterapkan pada beberapa buah yaitu buah pisang 

yang dapat memperlama umur simpan hingga 11 

hari (Lustriane et al., 2018), buah persik selama 28 

hari (Gad et al., 2016), dan buah apel hingga 10 hari 

(Pilon et al., 2014). Hal ini dikarenakan kitosan 

mampu menutupi permukaan perikarp sehingga 

mengurangi laju respirasi melalui pori-pori (Kumar 

et al., 2017) dan kitosan memiliki sifat antimikroba 

(Killay, 2013; Pilon et al., 2014).  

Informasi mengenai penggunaan pelapisan 

nanokitosan dari berbagai rasio kitosan dan STPP 

pada buah cabai rawit di suhu rendah belum banyak 

dilaporkan, sehingga peneliti tertarik untuk 

melakukan kajian mengenai penggunaan pelapisan 

nanokitosan dari berbagai rasio kitosan dan STPP 

sehingga diperoleh formulasi yang tepat untuk 

mempertahakan kualitas cabai rawit setelah panen. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh nanokitosan terhadap kadar air dan 

tekstur cabai rawit dan untuk mengetahui rasio 

kitosan dan STPP optimum dalam mempertahankan 

kualitas cabai rawit setelah panen 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan dan Peralatan 

 

Bahan yang digunakan adalah cabai rawit (C. 

frutescens L.)  yang berumur 2 hari setelah panen, 

nanokitosan, dan kardus. Alat yang digunakan 

dalam penelitian adalah penggaris, nampan, 

baskom, rak, kulkas, dan termohigrometer.  

 

Persiapan Sampel Cabai Rawit 
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Cabai rawit diperoleh dari petani di daerah 

Temanggung. Cabai rawit yang digunakan adalah 

cabai rawit varietas BISI HP 34. Pemanenan 

dilakukan pada cabai rawit berusia 90 HST dan 

dipanen pagi hari. Cabai rawit yang digunakan 

sebagai sampel diseleksi berdasarkan warna buah 

dan ukuran yang relatif sama. Cabai rawit yang 

digunakan memiliki warna oranye kemerahan 

dengan panjang kurang lebih 6 cm dan lebar 0,90 

cm dan bebas dari penyakit. 

 

Perlakuan Pemberian Pelapisan Nanokitosan 

 

Sampel cabai rawit dicelupkan selama 2 

menit pada baskom yang berisi larutan nanokitosan, 

setelah itu diangkat dan dikeringkan-anginkan 

selama kurang lebih 15 menit (Nguyen & Nguyen, 

2020). Perlakuan P1 dicelupkan pada larutan 

nanokitosan 0,2% rasio (kitosan:STPP) 1:3 dan 

perlakuan P2 dicelupkan pada larutan nanokitosan 

0,2% rasio (kitosan:STPP) 1:5, sedangkan untuk 

perlakuan kontrol tidak diberikan perlakuan dengan 

pelapisan apapun.  

 

Penyimpanan Cabai Rawit 

 

Sampel cabai rawit disimpan dalam wadah 

plastik berukuran 10x10 cm. Setiap wadah diisi 30g 

cabai rawit (C. frutescens L.) kemudian diletakkan 

di dalam kulkas dengan suhu 10oC dan RH 70% 

selama 16 hari  

 

Penentuan Kadar Air 

 

Penentuan kadar air cabai rawit dilakukan 

dengan menggunakan alat Moisture Balance. Alat 

Moisture Balance dikalibrasi terlebih dahulu 

kemudian diatur suhunya hingga 100oC. Sebanyak 

1g ekstrak buah cabai rawit dimasukkan ke dalam 

alat Moisture Balance, setelah 30 menit hasil kadar 

air akan tertera pada alat Moisture Balance 

 

Penentuan Nilai Tekstur (Kekerasan/hardness) 

 

Penentuan tekstur cabai rawit dilakukan 

dengan menggunakan alat Texture Analyzer 

LLOYD. Buah cabai rawit diletakkan di meja 

pengujian kemudian probe dipasang, setelah itu 

dipilih program single hardness pada komputer, 

diatur kecepatan tekanan probe, kedalaman 

tekanan, kedalaman probe pada buah cabai rawit. 

Selanjutnya, tombol start ditekan dan hasil 

pengujian akan tertera pada komputer. Pengujian 

tekstur dilakukan sebelum dan sesudah 

penyimpanan dengan 5 pengulangan. 

 

Analisis Statistik 

 

Data hasil pengamatan kemudian dianalisis 

dengan Analysist of Varians (ANOVA) pada taraf 

kepercayaan 95%. Jika terdapat pengaruh yang 

signifikan maka dilakukan uji lanjut dengan 

menggunakan Uji Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pelapisan nanokitosan pada cabai rawit 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata dengan 

kontrol terhadap parameter kadar air dan tekstur 

cabai rawit selama penyimpanan. Lapisan 

nanokitosan berperan sebagai barrier yang dapat 

menghambat dan memodifikasi pertukaran gas 

antara atmosfer luar dan komposisi gas internal. 

Stomata cabai berukuran ±10µm, ketika cabai 

dicelupkan, nanokitosan dapat memasuki pori-pori 

stomata dan menutupnya. Semakin kecil ukuran 

partikel nanokitosan maka penyerapan ke dalam sel 

buah semakin besar sehingga dapat menutupi pori-

pori stomata dengan rapat. Setelah itu, nanokitosan 

akan melapisi lapisan kutikulanya, dengan 

demikian laju respirasi, transpirasi dan 

pertumbuhan mikroba dapat diperlambat. Pelapisan 

ini memberikan pengaruh yang positif terhadap 

parameter kualitas cabai rawit yaitu kadar air dan 

tekstur.  

  

Pengaruh Pelapisan Nanokitosan terhadap 

Kadar Air Cabai Rawit 

 

Kadar air cabai rawit yang disimpan pada 

suhu 10oC mengalami penurunan. Hal ini 

dikarenakan cabai rawit tetap mengalami 

metabolisme selama penyimpanan yaitu transpirasi. 

Berdasarkan gambar 1, nilai kadar air cabai rawit 

pada hari pertama adalah sebesar 80% lalu setelah 

hari ke 16, perlakuan P1 dan P2 memiliki nilai 



Safitri et al / Buletin Anatomi dan Fisiologi 7 (1) 2022 

 

30 

 

kadar air sebesar 65% dan 68% sedangkan pada P0 

(kontrol) adalah sebesar 77%. Hal ini menunjukkan 

bahwa cabai rawit yang diberi pelapisan 

nanokitosan memiliki kadar air yang lebih rendah 

dibandingkan dengan kontrol.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Pengaruh pelapisan nanokitosan terhadap kadar air cabai rawit setelah penyimpanan 

 

P0 memiliki kandungan air yang lebih tinggi 

dibandingkan P1 dan P2 karena penyimpanan pada 

suhu rendah menyebabkan uap air tertahan pada 

kemasan dan menyebabkan uap air menempel 

kembali pada permukaan cabai rawit. Akibatnya, 

kadar air cabai rawit tanpa pelapisan nanokitosan 

mengalami peningkatan lebih besar dibandingkan 

P1 dan P2. Peristiwa ini serupa dengan penelitian 

Sukmawaty et al. (2019), bahwa buah jambu yang 

disimpan pada suhu rendah menyebabkan susut 

bobot buah menjadi rendah dikarenakan uap air 

hasil respirasi tertahan pada ruang penyimpanan 

dan air tersebut terserap kembali ke kulit buah 

jambu yang lunak dan berpori. Perlakuan P1 dan P2 

mendapatkan pelapisan nanokitosan, sehingga uap 

air yang menempel di permukaan cabai rawit tidak 

mudah masuk ke pori-pori buah karena nanokitosan 

berfungsi sebagai barrier terhadap uap air atau 

menahan masuknya air ke dalam buah. Han (2013) 

menyatakan bahwa edible coating memiliki sifat 

moisture-barrier yang dapat mencegah perpindahan 

air dari produk-produk makanan yang berbeda.  

Cabai rawit yang disimpan pada suhu rendah 

dapat mempertahankan kadar airnya dalam waktu 

cukup lama dikarenakan penyimpanan pada suhu 

rendah dapat memperlambat laju respirasi sehingga 

dapat mengurangi terjadinya chilling injury. 

Menurut Silaban et al. (2013) penyimpanan cabai 

pada suhu rendah dapat memperlambat proses 

respirasi. Eshghi et al. (2014) menyatakan bawah 

buah stroberi yang disimpan pada suhu rendah dan 

dilapisi nanokitosan dapat mengurangi kehilangan 

air sebesar 57% selama penyimpanan karena proses 

respirasi dan transpirasi dihambat. Menurut Li & 

Yu (2001), pelapisan kitosan pada buah akan 

membentuk lapisan film pada permukaan buah 

yang bersifat selektif permeabel terhadap gas 

karbondioksida dan oksigen. Lapisan ini berperan 

sebagai barrier yang dapat menghambat dan 

memodifikasi pertukaran gas antara atmosfer luar 

dan komposisi gas internal dengan demikian proses 

transpirasi dapat dihambat. 

 

Pengaruh Pelapisan Nanokitosan terhadap 

Tekstur (Kekerasan) Cabai Rawit 

 

 Berdasarkan gambar 2, diketahui bahwa 

cabai rawit yang diberi pelapisan nanokitosan 

mengalami penurunan tekstur (kekerasan) yang 

lebih rendah dibandingkan dengan kontrol 
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dikarenakan pelapisan nanokitosan pada 

permukaan buah dapat menghambat degradasi 

dinding sel. Penelitian ini sesuai dengan Gardesh et 

al. (2016), bahwa pelapisan nanokitosan pada apel 

yang disimpan pada suhu rendah dapat mengurangi 

laju pelunakan apel secara signifikan. Penelitian 

Nguyen & Nguyen (2020) juga menunjukkan 

bahwa stroberi yang dilapisi nanokitosan 0,2% 

lebih efektif dalam menghambat kehilangan tekstur 

buah daripada kontrol. Tektsur merupakan fitur 

sensorik yang terdiri dari beberapa sifat tekstur 

seperti kekerasan, viskositas dan kelembaban. Nilai 

tekstur sangat penting untuk menentukan tingkat 

penerimaan buah oleh konsumen. Buah cabai rawit 

yang masih berbuyni “krek” ketika dipatahkan 

menandakan masih bisa diterima oleh konsumen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Pengaruh pelapisan nanokitosan terhadap tekstur cabai rawit setelah penyimpanan 

 

 

Pada perlakuan P1 dan P2, nilai tekstur menurun 

sebesar 6,3% dan 0,5% yaitu dari 4404,8 menjadi 

4129gf dan 4404,8 menjadi 4384gf. Meskipun nilai 

tekstur cabai rawit P1 dan P2 menurun, ketika 

dipatahkan masih menghasilkan bunyi “krek” yang 

menandakan bahwa cabai rawit layak dikonsumsi 

dan dipasarkan. P2 memiliki tekstur yang terbaik 

dibandingkan P1 karena nanokitosan yang 

digunakan memiliki ukuran yang sangat kecil yaitu 

200nm sedangkan ukuran nanokitosan P1 adalah 

6075nm, semakin kecil nanokitosan maka 

penyerapanya ke dalam sel semakin tinggi sehingga 

aktivitas kitosan dalam menghambat produksi CO2 

tinggi dan degradasi dinding sel dapat dihambat. 

Menurut Nyorere & Uguru (2018), tekstur buah 

berkaitan dengan struktur dinding sel dan 

perubahan yang terjadi selama perkembangan dan 

pematangan. Dinding sel akan mengalami 

degradasi selama pematangan buah. Enzim yang 

berperan dalam degradasi dinding sel adalah pektin 

metilesterase. Liu et al. (2014) menyatakan bahwa 

aktivitas enzim pektin metilesterase berkaitan 

dengan produksi CO2, dimana jika produksi CO2 

dihambat maka aktivitas enzim pendegradasi 

dinding sel akan berkurang sehingga tekstur buah 

dapat dipertahankan selama penyimpanan.  

 P0 mengalami penurunan nilai tekstur 

sebesar 19% yaitu dari 4404,8 menjadi 3540gf. Hal 

ini menyebabkan P0 memiliki tekstur yang sangat 

lunak. Pelunakan tersebut disebabkan karena 

adanya kadar air yang tinggi dan oksidasi pektin 

yang lebih cepat. Menurut Verma et al. (2017),  

pelunakan tekstur buah disebabkan oleh degradasi 

oleh enzim pektin metilesterase karena 

menyebabkan berkuangnya ikatan intermolekul 
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pada dinding sel sehingga memodifikasi stuktur 

dinding sel buah. 

 

Pengaruh Pelapisan Nanokitosan terhadap 

Letak Kerusakan Cabai Rawit 

 

Kerusakan pada cabai rawit ditemukan pada semua 

sampel setelah penyimpanan. Kerusakan pada cabai 

disebabkan oleh mikroorganisme. Berdasarkan 

gambar 3, P0 memiliki kerusakan yang terdapat 

pada tangkai buah dan permukaan buah, sedangkan 

pada P1 dan P2, kerusakan hanya ditemukan pada 

sekitar tangkai buah. Hal ini menunjukkan bahwa 

pelapisan nanokitosan pada cabai rawit dapat 

mengurangi terbentuknya kerusakan karena 

mikroorganisme. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Syahri & Somantri (2016), bahwa cabai yang 

dilapisi kitosan dapat mengurangi kerusakan akibat 

serangan antraknosa, karena kitosan memiliki sifat 

antimkikroba yang dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri patoogen dan 

mikroorganisme. Pilon et al. (2014) juga 

menyatakan bahwa buah stroberi yang dilapisi 

nanokitosan memiliki jumlah mikroba yang lebih 

rendah dibandingkan buah stroberi tanpa pelapisan 

nanokitosan.  Menurut Gad et al. (2016), kitosan 

memiliki aktivitas antimikroba dihasilkan karena 

adanya interaksi antara muatan positif dari gugus 

amino kitosan dan muatan negatif dari membran sel 

mikroba yang mana dapat meningkatkan 

permeabilitas membran sel mikroba, sehingga sel 

mikroba terganggu dan menimbulkan kematian sel. 

 

Gambar 3. Letak kerusakan cabai rawit  setelah penyimpanan, A = P0 (Perlakuan nanokitosan konsentrasi 0%), 

B = P1 (Perlakuan nanokitosan konsentrasi 0,2% rasio 1:3), C = P2 (Perlakuan nanokitosan 

konsentrasi 0,2% rasio 1:5). 

 

KESIMPULAN 

 

 Pelapisan nanokitosan pada buah cabai rawit 

setelah panen memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap kualitas cabai rawit setelah panen yaitu 

kadar air, warna, dan letak kerusakan. Cabai rawit 

yang dilapisi nanokitosan 0,2% rasio 1:5 

memberikan pengaruh yang terbaik dan mampu 

mempertahankan kualitasnya hingga 16 hari 

penyimpanan.  
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