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Abstrak 
Cabai merah keriting merupakan salah satu jenis cabai yang populer di kalangan 
masyarakat Indonesia dengan tingkat permintaan yang tinggi. Namun, penanganan pasca 
panen cabai merah keriting selama transportasi dan penyimpanan menjadi permasalahan 
yang kritis karena mengalami susut bobot yang cukup tinggi akibat kerusakan. Apabila 
tidak segera di distribusikan, cabai akan mengalami penurunan kualitas maupun kuantitas 
karena kerusakan.  Aktivitas respirasi tidak dapat dihentikan tetapi dapat diminimalisir, 
salah satunya dengan cara diberi pelapisan (coating). Edible coating merupakan bahan 
pelapis semi-permiabel yang berasal dari bahan yang dapat dimakan sehingga tidak 
berbahaya. Fungsi utama edible coating adalah sebagai barrier untuk mengendalikan 
transfer uap air, oksigen dan lipid sehingga mampu mempertahankan kualitas bahan 
pangan. Bahan pembuatan edible coating dapat berasal dari golongan hidrokoloid seperti 
pati. Pati adalah komponen terbesar yang ada pada umbi-umbian seperti umbi suweg. 
Salah satu cara yang dapat digunakan untuk meningkatkan karakteristik fisik maupun 
fungsional dari edible coating berbasis pati adalah dengan penambahan bahan lain yang 
bersifat hidrofobik dan atau antimikroba. Minyak atsiri sereh sangat potensial sebagai 
agen antimikroba. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

Abstract 
Curly red chili is a type of chili that is popular among Indonesian people with a high level 
of demand. However, post-harvest handling of curly red chilies during transportation and 
storage is a critical problem because they experience high weight loss due to damage. If it 
is not immediately distributed, chili will experience a decrease in quality and quantity due 
to damage. Respiratory activity cannot be stopped but can be minimized, one of which is 
by coating it. Edible coating is a semi-permeable coating material derived from edible 
ingredients so it is harmless. The main function of an edible coating is as a barrier to 
control the transfer of water vapor, oxygen and lipids so as to maintain the quality of 
food. Materials for making edible coatings can come from hydrocolloid groups such as 
starch. Starch is the largest component in tubers such as suweg tubers. One way that can 
be used to improve the physical and functional characteristics of starch-based edible 
coatings is by adding other hydrophobic and/or antimicrobial materials. Lemongrass 
essential oil has great potential as an antimicrobial agent. 
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1. Pendahuluan 
Cabai merah keriting merupakan salah satu jenis cabai yang populer di kalangan 

masyarakat Indonesia sebagai bahan pembuatan bumbu dasar atau penyedap rasa 
makanan. Produksi cabai merah keriting di Indonesia pada tahun 2021 berdasarkan data 
Badan Pusat Statistik (BPS) mencapai 8.601.851 kuintal. Selain produksi yang tinggi, 
permintaan cabai merah keriting juga cukup tinggi, berdasarkan hasil survei sosial ekonomi 
nasional tahun 2021, masyarakat Indonesia rata-rata mengonsumsi cabai merah sebanyak 
0,15 (kg/kapita/bulan). Tingginya tingkat konsumsi cabai disebabkan karena adanya budaya 
kuliner masyarakat Indonesia yang banyak menggunakan cabai merah keriting sebagai 
bumbu dasar atau penyedap rasa makanan.  

Namun, proses penanganan pasca panen cabai merah keriting selama transportasi 
dan penyimpanan menjadi permasalahan yang kritis karena mengalami susut bobot yang 
cukup tinggi akibat kerusakan. Apabila tidak segera di distribusikan, cabai akan mengalami 
penurunan kualitas maupun kuantitas karena kerusakan. Secara fisiologi, cabai pasca panen 
tetap mengalami reaksi metabolisme seperti respirasi, yang mana laju respirasi dipengaruhi 
oleh kondisi lingkungan. Aktivitas respirasi tidak dapat dihentikan tetapi dapat diminimalisir, 
salah satunya dengan cara diberi pelapisan (coating).  

Material yang digunakan dalam pembuatan coating biasanya berasal dari plastik dan 
lilin, kedua bahan tersebut bersifat tidak aman jika dimakan maupun termakan serta 
bersifat tidak ramah lingkungan. Alternatif lain yang dapat diterapkan untuk menjaga 
kualitas bahan pangan adalah menggunakan edible coating. Edible coating merupakan 
bahan pelapis semi-permiabel yang berasal dari bahan yang dapat dimakan sehingga tidak 
berbahaya. Selain aman dikonsumsi, keunggulan edible coating adalah bersifat ramah 
lingkungan karena dapat terurai oleh alam (biodegradable). Fungsi utama edible coating 
adalah sebagai barrier untuk mengendalikan transfer uap air, oksigen dan lipid sehingga 
mampu mempertahankan kualitas bahan pangan.  

Bahan pembuatan edible coating dapat berasal dari golongan hidrokoloid seperti pati. 
Pati adalah komponen terbesar yang ada pada umbi-umbian seperti suweg. Suweg 
(Amorphophallus paeoniifolius) merupakan salah satu jenis umbi komoditas lokal Indonesia 
yang cukup melimpah tetapi kurang dimanfaatkan. Padahal, penelitian Pramesti et al., 
(2015) menyebutkan bahwa umbi Suweg mengandung kadar pati sebesar 83,86% dengan 
rasio amilosa dan amilopektin sebesar 24,91% : 58,95%. Edible coating berbasis pati 
memiliki kelemahan pada sifat resistensi terhadap air dan sifat transmisi uap air yang 
rendah karena sifat hidrofilik pati dapat memengaruhi stabilitas dan sifat mekanisnya 
(Garcia et al., 2011). Salah satu cara untuk meningkatkan karakteristik fisik maupun 
fungsional dari edible coating berbasis pati adalah dengan penambahan bahan lain yang 
bersifat hidrofobik dan atau antimikroba. Salah satu bahan yang bersifat antimikroba adalah 
sereh.  

Sereh (Cymbopogon citratus) merupakan salah satu tanaman penghasil minyak atsiri 
cukup penting di Indonesia. Sereh termasuk tanaman herbal dan biasanya digunakan 
sebagai bahan pembuatan bumbu maupun penyedap masakan. Sereh bersifat agen 
antimikroba karena mengandung komponen utama citral (Nguefack et al., 2012). Beberapa 
penelitian telah menguji penggunaan pati Umbi Suweg sebagai edible film tetapi, sampai 
saat ini penelitian terkait penggunaan pati Umbi Suweg sebagai edible coating masih belum 
ada. Oleh karena itu, penulisan kajian ini bertujuan untuk memperlihatkan potensi 
pengembangan edible coating berbasis pati umbi suweg dengan penambahan essensial oil 
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sereh sebagai antimikroba dengan harapan dapat mempertahankan kualitas cabai merah 
keriting. 

 
2. Pembahasan 
Edible coating pati Suweg (Amorphophallus paeoniifolius) 

Edible coating merupakan teknologi yang dipertimbangkan sebagai salah satu 
pendekatan untuk meningkatkan masa simpan produk pertanian segar pasca panen. Edible 
coating diaplikasikan langsung pada permukaan bahan pangan yang terdiri dari selaput tipis. 
Edible coating dapat berasal dari lipid, polisakarida, dan protein, yang berfungsi sebagai 
barrier uap air, gas, dan zat-zat terlarut lain serta berfungsi sebagai carrier (pembawa) 
berbagai macam ingredients seperti emulsifier, antimikroba, dan antioksidan sehingga 
berpotensi untuk meningkatkan mutu dan memperpanjang masa simpan buah-buahan dan 
sayuran segar yang mengalami pengolahan minimal (minimally processed) (Lin & Zhao, 
2007; Patrignani et al., 2015). 

Beberapa keuntungan aplikasi edible coating berbasis pati antara lain menurunkan 
aktivitas air permukaan bahan pangan sehingga kerusakan akibat mikroorganisme dapat 
dihambat (Sembara et al., 2021), mengurangi terjadinya dehidrasi sehingga susut bobot 
dapat dicegah (Tetelepta et al., 2019), menghambat reaksi oksidasi/ ketengikan karena 
kontak antara oksigen dan bahan pangan ditekan seminimal mungkin (Usni et al., 2016), 
mampu mempertahankan kesegaran bahan, kualitas flavor dan memperbaiki penampilan 
produk (Laga et al., 2021), penampilan bahan pangan menjadi lebih menarik karena 
terbentuk kenampakan yang mengkilap (Anggarini et al., 2016). 

Amorphophallus paeoniifolius merupakan salah satu sumber karbohidrat yang baik 
dari keluarga araceae. Umbi ini di Indonesia dikenal sebagai umbi Suweg sedangkan di 
negara lain seperti India dikenal sebagai ubi kaki gajah dan banyak digunakan sebagai 
penyembuh dalam sistem pengoabatan tradisional India (Ansil, 2022). Umbi Suweg banyak 
tumbuh di kawasan Asia Tenggara seperti Indonesia karena karakteristik tempat hidupnya 
adalah beriklim tropis (Estiasih et al., 2017). Selain sumber karbohidrat yang baik, umbi ini 
juga memiliki sifat fungsional sebagai pengental makanan tetapi belum dimanfaatkan secara 
komersial (Reddy et al., 2015).  

Sumber pati umumnya berasal dari singkong, gandum, jagung maupun kentang. 
Padahal menurut Richana & Sunarti (2004) dalam Wahyuni & Isnaini (2012)  suweg memiliki 
prospek untuk dikembangkan menjadi tepung umbi maupun tepung pati. Pati merupakan 
komponen polisakarida karbohidrat yang bersifat tidak larut dalam air dingin maupun 
pelarut organik seperti alkohol, berbentuk bubuk putih, tidak berbau dan tidak berasa. Pati 
terdiri dari komponen amilosa dan amilopektin (Tzia et al., 2012). Rasio amilosa dan 
amilopektin dipengaruhi oleh sumber pati, tetapi umumnya rasio amilosa dan amilopektin 
masing-masing 15-25% dan 75-85% (Rahman, 2018). Amilosa merupakan polimer rantai 
lurus dengan ikatan α-1,4-glukosida sedangkan amilopektin adalah polimer rantai bercabang 
dengan ikatan α-1,4-glukosida dan α-1,6-glukosida (Yu et al., 2021)  

Karakteristik dan sifat pati dipengaruhi oleh rasio amilosa dan amilopektin. Kekuatan 
struktur pati dipengaruhi oleh amilosa sedangkan kekentalan dan kekuatan gel dipengaruhi 
oleh amilopektin. Amilosa yang tinggi pada pati menyebabkan sulitnya gelatinisasi. Hal 
tersebut dikarenakan kebutuhan energi yang lebih besar untuk mengurangi endapan 
amilosa Tako et al., (2014). Namun, amilosa tinggi juga mampu membentuk film yang kokoh 
dan kuat strukturnya. Polimer amilopektin memiliki rantai yang bercabang dan ikatan antar 
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molekulnya bersifat lebih lemah dibandingkan dengan amilosa. Amilopektin yang tinggi 
pada pati akan menyebabkan lebih sedikit menyerap air, lebih basah, dan lengket 
sedangkan apabila kadar amilosa tinggi maka pati bersifat kering, lebih banyak menyerap 
air, dan kurang lengket (Kamsiati et al., 2017). Berikut ini merupakan gambar morfologi 
granula pati oleh beberapa literatur melalui analisis SEM: 

 

  

  

Secara morfologi, granula pati umbi suweg berbentuk bulat, elips, dan poligonal 
dengan permukaan halus (Reddy et al., 2015). Kadar amilosa sangat berperan pada proses 
gelatinisasi, retrogradasi dan lebih menentukan karakteristik pasta pati. Komponen amilosa 
lebih berperan pada pembentukan edible coating daripada amilopektin karena amilosa 
sebagai agen pembentuk gel dan film yang kuat (Anggarini et al., 2016). Kadar amilosa dari 
pati umbi suweg cukup tinggi, hal ini ditunjukkan pada tabel 1 yang dilakukan oleh beberapa 
peneliti sebagai berikut: 
 

Tabel. 1 Kadar Amilosa Umbi Suweg (basis basah) 

Kadar amilosa (%)  Referensi 

25,2 Srichuwong et al., (2012) 

28,3 Reddy et al., (2015) 

14,07 Sukhija et al., (2016) 

37,80 Safitri et al., (2020) 

22,77 Barua et al., (2021) 

 
Hafidz dkk. (2017) menyebutkan bahwa umur umbi yang semakin tua akan 

menghasilkan kadar pati yang semakin rendah karena terjadi konversi dari pati menjadi 
serat secara perlahan dan kadar pati pada umbi akan menurun. Umbi suweg pada penelitian 
Safitri et al., (2020) memiliki umur panen yang tidak terlalu tua dikarenakan masih awal 
musim tumbuh umbi ini segera dipanen sehingga menghasilkan kadar pati yang cukup 
tinggi. Variabilitas jumlah amilosa setiap bahan dapat berbeda karena adanya kompleksitas 
biosintesis pati yang dipengaruhi oleh faktor genetik berbagai enzim dan kondisi lingkungan 
(Copeland et al. 2009 dalam Safitri et al., 2020). 

 
Minyak Atsiri Sereh (Cymbopogon citratus) sebagai Antimikroba 

Gambar 2. Granula pati perbesaran 
5000x (Nagar et al., 2019) 

Gambar 1. Granula pati perbesaran 1000x 
(Sukhija et al., 2016) 
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Sereh merupakan salah satu tanaman aromatik yang berperan besar dalam bidang 
pangan, farmasi maupun industri kosmetik (Ekpenyong & Akpan, 2017). Sereh mengandung 
minyak atsiri sekitar 1-2% dari total berat kering tanaman, sel minyak terletak di jaringan 
parenkim (Ranade & Thiagarajan, 2015). Minyak atsiri sereh beraroma kuat dan 
menenangkan (Maswal & Dar, 2014) Komponen bioaktif yang terkandung dalam sebagian 
besar jenis sereh antara lain neral, isoneral, geranial, isogeranial, geraniol, geranyl acetate, 
citronellal, citronellol, germacrene-D, dan elemol yang membentuk sekitar 60-80% minyak 
atsiri sereh (Mukarram et al., 2021). 

Minyak atsiri sereh bermanfaat sebagai antimikroba (Ewansiha et al., 2012), selain itu 
juga berfungsi sebagai fungisida (Wan et al., 2018) anthelmintic dan insektisida (Macedo et 
al., 2015). Seluruh komponen bioaktif sereh berkontribusi dalam aktivitas antimikroba, 
tetapi komponen utama yang berperan sebagai antimikroba adalah citral (aldehida) 
(Adukwu et al., 2016). Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa minyak  atsiri sereh 
terbukti efektif melawan bakteri gram positif maupun negatif termasuk Candida albicans, 
Streptococcus mutans (Silva et al., 2019), Escherichia coli, Salmonella enterica, dan 
Staphylococcus aureus (Ansil, 2022b). 

Aktifitas antimikroba terutama bakteri oleh minyak atsiri sereh terjadi melalui 
mekanismenya dalam mengganggu kestabilan ikatan antara lapisan ganda lipid dan 
menetralisir bakteri melalui disintegrasi. Zat yang mudah menguap dari minyak atsiri sereh 
seperti fenol, flavonoid, dan flavon juga efektif melawan berbagai jenis jamur (Dong & Thuy, 
2019) Aktivitas antimikroba terutama jamur terjadi melalui gangguan membran plasma dan 
disorganisasi mitokondria yang mengakibatkan kebocoran Ca2+, K+ dan Mg 2+ dan 
hilangnya ion dapat mempengaruhi transduksi sinyal dan perkecambahan jamur. Minyak 
atsiri sereh dalam jangka waktu yang lebih lama tetap memiliki fungsi yang efektif dalam 
melawan produksi spora jamur sehingga umur simpan produk pangan akan lebih baik 
(Masniyom et al., 2012). 

Aktivitas antimikroba dalam menghambat pertumbuhan mikroba selama inkubasi ± 24 
jam dapat dinyatakan dalam nilai minimum inhibitory concentration (MIC). Nilai MIC 
dipengaruhi oleh jenis minyak atsiri dan jenis mikroba yang ditargetkan. Penelitian terkait 
nilai MIC minyak atsiri sereh dapat dilihat sebagaimana tabel 2.  

 
Tabel. 2 Minimum inhibitory concentration (MIC) minyak atsiri sereh 

No. Mikroba Target MIC Referensi 

1.  
Cronobacter sakazakii 
Cronobacter malonaticus 

0,5 mg/mL (500 g/mL) 
(Fraňková et al., 
2014) 

2.  
Escherichia coli 
Staphylococcus aureus 
Candida albicans 

0,1 L/mL 

0,2 L/mL 

0,8 L/mL 

(El-Kased & El-
Kersh, 2022) 

3.  
Candida tropicalis T26 
Candida tropicalis U71 
Candida tropicalis V89 

2,0 L/mL 

1,0 L/mL 

3,9 L/mL 

(Sahal et al., 2020) 

4.  Escherichia coli O157:H7  0,5 mg/mL (500 g/mL) 
(Ortega-Ramirez et 
al., 2020) 

5.  
Escherichia coli ATCC 25922 
Staphylococcus enterica sv Anatum 

617   g/mL 

1550 g/mL 

(Rodrigues et al., 
2022) 
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SF2 
Staphylococcus aureus ATCC 6538 

 

250   g/mL 

6.  
Bacillus thuringiensis 
Dhermatophylus congolensis 
Kytococcus sedentarius 

0,15 mg/mL (150 g/mL) 

0,15 mg/mL (150 g/mL) 

0,1   mg/mL (100 g/mL) 
 

(Schweitzer et al., 
2022) 

 
Edible coating Kombinasi Pati dan Minyak Atsiri 

Edible coating berbasis polisakarida pada produk pangan telah banyak diteliti dan 
diaplikasikan pada bidang pangan. Coating berbasis polisakarida dapat berasal dari gom 
alami, kitosan, pati, alginat, karagenan, dan gum. Namun, edible coating berbasis 
polisakarida hanya dapat memberikan penghalang kelembaban yang minimal (Dehghani et 
al., 2018). Meskipun, coating berbasis polisakarida mungkin tidak memberikan penghalang 
uap air yang baik, Kester dan Fennema (1986) melaporkan bahwa lapisan ini mampu 
memperlambat kehilangan kelembaban dari produk pangan dengan menambahkan 
kelembaban tambahan pada permukaannya hilang terlebih dahulu. Pembuatan edible 
coating berbasis polisakarida biasanya ditambahkan plasticizer berupa gliserol untuk 
meningkatkan fleksibelitas dan tekstur yang halus (Estiningtyas, 2010).  

Beberapa tahun terakhir, inovasi baru edible coating dari pati yang dikombinasikan 
dengan minyak atsiri juga mulai diteliti efeknya terhadap bahan pangan. Efek yang 
dihasilkan lebih baik dibandingkan edible coating non kombinasi. Penambahan minyak atsiri 
dalam edible coating berbasis pati memberikan fungsi ganda, selain berfungsi sebagai 
pelapis juga berfungsi sebagai antimikroba. Berikut ini merupakan efek yang dihasilkan dari 
kombinasi pati dan minyak atsiri oleh beberapa peneliti dapat dilihat pada tabel 3. 

 
Tabel. 3 Efek Kombinasi Edible coating dan esential oil dalam bidang pangan 

Tipe 

coating 

Essential 

oil 

Produk 

aplikasi 

Teknik 

coating 

Efek  Referensi  

Pati 
singkong 

Ekstrak 
jahe 
merah 

Cabai 
merah 

Pencelupan 
60 detik  

Fungistatik terhadap 
Aspergillus flavus, 
menurunkan susut 
bobot, 
mempertahankan 
kekerasan dan 
kenampakan warna 
serta mampu 
menekan TPC jamur 
cabai merah. 
 

(Henra et al., 
2023) 

Alginat 
dan 
karagenan 

Minyak 
atsiri 
sereh 

Pepaya  Pencelupan Lapisan ini memiliki 
reproduktifitas dan 
degradasi yang baik, 
mencegah 
pembusukan dan 

Hamzah et 
al., (2013) 
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kontaminasi bahan 
serta 
mempertahankan 
atrubut sensoris. 

Gum 
Psyllium 

Minyak 
biji 
bunga 
matahari 

Pepaya 
potong 
segar 

Pencelupan  Selama 16 hari 
penyimpanan, 
mengurangi susut 
bobot, meningkatkan 
total padatan 
terlarut, menjaga pH 
bahan pangan 
konstan (pH<5), 
mempertahankan 
warna, vitamin C, 
karakter sensoris, 
dan efektif 
menghambat 
pertumbuhan 
kapang dan khamir.  

Yousuf & 
Srivastava 
(2015) 

Alginat 
dan 
karagenan 

Minyak 
atsiri 
sereh 

Potongan 
nanas 
segar 

Pencelupan 
(dipped) 2 
menit 

Secara signifikan 
mengurangi laju 
respirasi, susut 
bobot, TPC (Total 
Plate Count) khamir 
(yeast) dan total 
kapang (mould), 
mempertahankan 
kekerasan, warna 
dan karakter sensoris 
dan morfologi bahan 
pangan.  

(Azarakhsh et 
al., 2014).  

Flaxseed 
gum 

Minyak 
atsiri 
sereh  

Delima  Pencelupan Selama 12 hari 
penyimpanan, secara 
efektif mampu 
menghambat 
pertumbuhan 
kapang dan khamir 
serta mengurangi 
perubahan warna 

(Yousuf & 
Srivastava, 
2017) 

Pati 
singkong 

Minyak 
atsiri 
cengkeh 

Pepaya  Pencelupan Tidak mengubah sifat 
fisikokimia buah, 
sedikit 
mempengaruhi daya 
terima penampilan 
buah, tetapi warna, 
rasa dan aroma 

Batista et al., 
(2020) 
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daging buah jauh 
lebih baik. 

 
Minyak atsiri sereh yang ditambahkan dalam edible coating telah terbukti efektif 

sebagai antimikroba. Penelitian Hamzah et al., (2013) melaporkan bahwa edible coating dari 
alginat dan karagenan dengan penambahan essential oil sereh yang diaplikasikan pada 
pepaya utuh ternyata dapat mencegah pembusukan makanan dan kontaminasi mikroba 
serta mampu mempertahankan sifat sensoris makanan, hal serupa juga terjadi pada nanas 
yang telah dipotong-potong (Azarakhsh et al., 2014). Penelitian lainnya oleh Yadav et al., 
(2022) yaitu edible coating berbahan dasar pati biji mangga yang dikombinasikan minyak 
atsiri sereh dengan berbagai konsentrasi. Formulasi edible coating antara lain T1 (2% pati 
biji mangga); T2 (2% pati biji mangga + 0,25% minyak atsiri sereh); T3 (2% pati biji mangga + 
0,5% minyak atsiri sereh); dan T4 (2% pati biji mangga + 1% minyak atsiri sereh). Dilakukan 
penelitian sifat fisiologis, fisiokimia, dan mikrobiologi buah jambu biji segar yang disimpan 
pada suhu 23 ± 2°C dan kelembaban relatif 85 ± 5% hingga 9 hari. Hasil penelitian 
melaporkan bahwa edible coating pati biji mangga yang dikombinasikan dengan minyak 
atsiri sereh efektif dalam meningkatkan daya simpan buah jambu biji dengan 
mempertahankan atribut kualitasnya. Peningkatan daya simpan buah tersebut disebabkan 
oleh mikroba ragi dan jamur berkurang, terutama pada perlakuan T3 dan T4.  

Penelitian lainnya oleh Alkaabi et al., (2022) yaitu efek penambahan minyak atsiri pada 
edible coating berbasis gel lidah buaya ternyata secara signifikan mampu mencegah 
pertumbuhan mikroba pada buah kurma, hal ini dapat dilihat sebagaimana gambar 2. 
Sampel buah kurma dicelupkan ke dalam campuran coating, dikeringkan, dan kemudian 
disimpan pada suhu kamar selama 4 minggu. Analisis buah kurma selama penyimpanan 
mengungkapkan bahwa pelapis yang diterapkan memang membantu dalam 
mempertahankan atribut fisikokimia (misalnya, kelembapan, tekstur, dan pH). pelapis 
berbasis nanoemulsi dari minyak atsiri sereh (hingga 3%) dan gel lidah buaya menunjukkan 
sifat antijamur yang sangat baik, yang cukup luar biasa karena buah kurma biasanya lebih 
rentan terhadap pertumbuhan jamur daripada pertumbuhan bakteri.  

Efek edible coating pada Cabai Merah Keriting 
Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu komoditas sayuran 

non-klimaterik yang termasuk dalam keluarga solanaceae. Cabai merah keriting juga 
merupakan komoditas ekspor. Cabai ini merupakan sumber vitamin A dan C (Krasniewska et 
al., 2015). Cabai merah keriting adalah produk hortikultura yang mudah sekali mengalami 

Gambar 3. Jumlah bakteri total (TBC) dan jumlah jamur total (TFC) pada kurma yang dilapisi 
dan tidak dilapisi selama penyimpanan (Alkaabi et al., 2022) 
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kerusakan, sehingga jika tidak segera didistribusikan akan mengalami penurunan kualitas 
maupun kuantitas. Setelah pemanenan, cabai merah keriting mengalami perubahan 
fisiologis akibat laju respirasi dan transpirasi. Efek fisiologis akibat metabolisme pasca panen 
antara lain susut bobot, perubahan warna, tekstur, dan kenampakan sehingga mampu 
mempengaruhi daya jual maupun daya beli (Lamona et al., 2015). 

Selain itu, efek pasca panen juga meningkatkan risiko infeksi oleh mikroorganisme 
pembusuk sehingga umur simpan cabai menjadi lebih pendek sekitar 2 minggu. Suhu < 7℃ 
tidak baik untuk penyimpanan cabai, penumpukan cabai pada kardus atau polybag juga 
akan mempengaruhi atribut sensorisnya sehingga dapat menurunkan daya jual (Nair et al., 
2018). Efek fisiologis maupun metabolisme pasca panen tidak dapat dihindari namun dapat 
ditekan sekecil mungkin dengan penanganan pasca panen yang tepat. Penggunaan suhu 
pada penyimpanan cabai mampu mempertahankan kesegarannya dan dapat 
memperpanjang umur simpan (Lamona et al., 2015). 

Laju respirasi dan aktivitas metabolik dapat ditekan dengan pengemasan yang tepat. 
Pengaplikasian coating pada komoditas hortikultura mampu mempertahankan kesegaran 
dan menurunkan susut bobot karena kehilangan kelembaban pada permukaan produk 
dapat dihambat. Lapisan tersebut berfungsi sebagai barrier kelembaban dan oksigen, yang 
terbukti efektif mampu menurunkan laju respirasi dan aktivitas metabolik (Tesfay & 
Magwaza, 2017). Penelitian (Tesfay & Magwaza, 2017) melaporkan bahwa pengaplikasian 
edible coating dari kulit buah delima yang dikombinasikan dengan kitosan tidak hanya 
mampu menghambat pertumbuhan Colletotrichum gloeosporioides tetapi juga mampu 
menekan penurunan bobot, kesegara, warna, asam askorbat dan kandungan klorofil total 
dalam cabai. Selain itu, pertumbuhan mikroba dapat dihambat tanpa mempengaruhi 
kualitas sensoris selama 25 hari. Sejalan dengan penelitian Ali et al., (2014) efek edible 
coating dapat dilihat sebagaimana gambar 4.  

  

Gambar 4. Efek edible coating terhadap (kiri) sudut rona; (kanan) konsentrasi padatan 
terlarut (%) (Ali et al., 2014) 

 
Susut bobot terendah terdeteksi pada kombinasi perlakuan PP dan CM (27%) diikuti 

oleh PP (47%), CM (49%), GA (87%), dan kontrol (92%) pada akhir masa penyimpanan. 
Ketegasan cabai secara signifikan menurun dengan waktu penyimpanan untuk semua 
perlakuan. Pada hari akhir penyimpanan yaitu ke-33, cabai kontrol menunjukan ketegasan 
terendah (1,2 N) di ikuti oleh cabai yang dilapisi dengan 5% GA (1,9 N), 0,1% CM (6,5 N), 5% 
PP (8,3 N) dan perlakuan kombinasi (11,7 N). Susut bobot yang tinggi pada kontrol dan 5% 
GA cabai disebabkan karena coating tidak cukup untuk memberikan penghalang yang 
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memadai terhadap hilangnya kelembaban karena cedera infeksi patogen dan transpirasi 
cabai.  

Perubahan ketegasan disebabkan oleh kehilangan air karena transpirasi. Selain itu, 
mikroba pembusuk juga menghasilkan enzim pektolitik sehingga infeksi tersebut mampu 
mempercepat pelunakan cabai. Sebaliknya, lapisan gabungan PP dan CM lebih tebal 
daripada kontrol yang seluruhnya menutupi permukaan cabai, menghambat hilangnya 
kelembapan dan mempertahankan kekencangan. Hasilnya sesuai dengan temuan Ben-
Yehoshua (1969) yang menemukan bahwa lapisan lilin pada jeruk mampu memperpanjang 
umur simpan buah melalui pengurangan kehilangan air dan perubahan atmosfer internal. 

Warna adalah komponen penting dari kualitas dan penerimaan pengguna akhir. 
Degradasi pigmen terjadi pada cabai merah, pigmen likopen merah terdegradasi sementara 
antosianin secara bersamaan disintesis selama pemasakan. Hasil pengamatan lightness (L*) 
(data tidak ditampilkan) dan hue angle (h°) secara progresif meningkat selama penyimpanan 
pada semua perlakuan. Peningkatan tertinggi terlihat pada kontrol diikuti oleh 5 % GA, 0,1 % 
CM, 5 % PP dan kombinasi perlakuan PP dan CM yang secara konstan mempertahankan 
lightness dan hue angle pada akhir penyimpanan. Sebaliknya, kroma (C*) umumnya 
menurun selama penyimpanan pada semua perlakuan (data tidak ditampilkan). Penurunan 
maksimum diamati pada kontrol diikuti oleh 5 % GA, 0,1 % CM, 5 % PP dan kombinasi 
perlakuan PP dan CM yang mempertahankan nilai C* aslinya sampai akhir penyimpanan. 

Ada peningkatan progresif dalam total padatan terlarut selama penyimpanan. Total 
padatan terlarut jauh lebih tinggi pada kontrol (10,5 %) diikuti GA (10,3 %), CM (6,8 %), PP 
(6,5 %) dan perlakuan kombinasi PP dan CM (4,6 %). Umumnya total padatan terlarut akan 
meningkat secara bertahap selama masa penyimpanan. Dapat diasumsikan bahwa total 
padatan terlarut naik selama pemasakan dan turun diatur dalam buah matang karena 
respirasi. Penyimpangan yang lebih tinggi, total padatan terlarut pasti muncul pada buah-
buahan yang mengalami kehilangan air terbesar. Peningkatan total padatan terlarut dapat 
disumbangkan oleh solubilisasi hemiselulosa dinding sel dan poliuronida dalam buah 
matang (Hernández-Munoz et al., 2008). 

Edible coating kombinasi pati Suweg dan minyak atsiri sereh yang diaplikasikan sebagai 
pelapis cabai merah keriting perlu diteliti lanjut untuk mengetahui efeknya. Kombinasi 
bahan tersebut belum pernah dikembangkan dan potensial untuk dikembangkan karena 
beberapa penelitian terkait edible coating kombinasi minyak atsiri pada cabai merah 
terbukti efektif menghambat mikroba. Ali et al., (2014) melaporkan bahwa edible coating 
kombinasi PP, GA, dan CM memiliki efek antijamur in vitro terbesar terhadap C. capsici, hal 
ini disebabkan oleh komponen aktif CM yaitu sinemaldehida yang dapat mengganggu sitesa 
biologis, transfer elektron dalam produksi ATP dan mampu berikatan dengan senyawa yang 
mengandung nitrogen seperti protein dan asam nukleat. Propolis juga memiliki sifat 
antijamur yang sangat kuat sehingga PP dan CM bersinergi memberikan penghalang yang 
efektif dalam membatasi pertumbuhan miselia dan germinasi spora C. capsici sehingga tidak 
mampu mengambil nutrisi dari PDA. Efek edible coating berbasis gom arab (GA) dengan 
penambahan essential oil kayu manis (CM) dan ekstrak propolis (PP) pada kualitas cabai 
merah dapat dilihat sebagaimana gambar 5. 
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Gambar 5. Pengaruh perlakuan berbeda pada cabai terhadap pertumbuhan miselium 
Collectotrichum capsici selama 14 hari masa inkubasi (kiri) dan penghambatan germinasi 

spora (%) dari C. capsici lebih dari 24 dan 48 jam (kanan) 
 (Ali et al., 2014). 

 
PP, CM, dan kombinasi keduanya juga menunjukkan perbedaan yang signifikan efek 

fungisida lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol. Meskipun cabai yang diberi coating 
dengan PP dan CM saja pada hari ke 33 terinfeksi antraknosa, tetapu gejala penyakit 
tersebut secara signifikan lebih ringan dibandingkan dengan kontrol. Selain itu, tidak ada 
perbedaan signifikan yang diamati antara kontrol dan GA 5%. Hal ini didukung oleh 
penelitian yang melibatkan penerapan lapisan edible komposit pada pepaya yang dilakukan 
oleh Maqbool et al. (2011) dengan 10% GA, 0,4% CM dan 0,5% minyak serai menunjukkan 
efek fungisida terhadap C. gloeosporioides. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan 
kombinasi perlakuan dapat menawarkan efek fungisida sinergis lebih lanjut dibandingkan 
dengan penggunaan satu jenis pelapis yang dapat dimakan saja. 

Demikian, penelitian Ali et al., (2014) menunjukkan bahwa kombinasi edible coting 
dengan PP dan CM paling efektif melawan C.capsici dalam menghambat pertumbuhan 
miselia dan germinasi spora. Studi in vivo juga mengungkapkan bahwa pengobatan 
kombinasi PP dengan CM menunjukkan kejadian dan keparahan penyakit yang lebih rendah 
serta keterlambatan yang signifikan dalam susut bobot, kekencangan, warna kulit dan 
konsentrasi padatan terlarut dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hasil ini menunjukkan 
bahwa 5 % PP dikombinasikan dengan 0,1 % CM yang dimasukkan ke dalam lapisan dasar 
GA 5 % dapat digunakan sebagai fungisida ramah lingkungan yang efektif untuk 
memperpanjang umur simpan cabai dengan mengendalikan antraknosa cabai dan menunda 
proses pematangan. 
 

3. Kesimpulan 
Karakteristik dan komponen pati suweg dengan kadar amilosa cukup tinggi sangat 

potensial dikembangkan sebagai bahan pembuatan edible coating. Edible coating yang 
ditambahkan minyak atsiri sereh memiliki kemampuan yang lebih baik dalam 
mempertahankan kualitas bahan pangan selama penyimpanan terutama dari segi 
mikrobiologi, karena minyak atsiri sereh bersifat antimikroba. Kombinasi pati suweg dan 
minyak atsiri sereh berpotensial dikembangkan sebagai edible coating karena penelitian 
sebelumnya terkait kombinasi pati dan minyak atsiri mampu menghasilkan stabilitas bahan 
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pangan lebih baik, karena fungsi edible coating diperkuat oleh komponen aktif antimikroba. 
Selain itu, belum ada penelitian lanjutan terkait efek edible coating kombinasi pati suweg 
dan minyak atsiri sereh, sehingga perlu adanya penelitian lebih lanjut efek edible coating 
kombinasi keduanya terutama pada komoditas cabai merah keriting. 
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