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ABSTRACT

Cayenne pepper has a short shelf life after harvest. Postharvest handling is needed to extend the shelf life and maintain the 
quality of chili pepper, coating fruit with safe materials for consumption. Such as bees wax, carnauba wax, and chitosan. This 
study aimed to determine the concentration of each different coating material that is effective to extend the shelf life and maintain 
fruit quality with low-temperature storage. The study used a single factor Randomized Block Design, namely the concentration 
of coating material. The parameters observed were destructive and non-destructive. Destructive parameters included moisture 
content and non-destructive parameters included fruit weight loss, visual quality of fruit, the appearance of disease symptoms, 
fruit rot, and dryness. The results showed that coatings in combination with low-temperature storage could reduce weight loss, 
maintain visual quality, and inhibit the appearance of disease symptoms. Local Garut variety of cayenne pepper coated with 0.5% 
beeswax, 0.5% carnauba wax, and 1.5% chitosan, as well as Ori 212 cayenne pepper with 0.5% beeswax, 1.5% carnauba wax, 
and chitosan 2% with low-temperature storage was able to maintain fruit quality for 30 days.  
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ABSTRAK

Cabai rawit memiliki umur simpan yang singkat, maka perlu penanganan pasca panen yang dapat memperpanjang umur 
simpan dan mempertahankan mutu cabai rawit, diantaranya adalah dengan pelilinan menggunakan bahan yang aman dikonsumsi 
seperti lilin lebah, lilin karnauba, dan kitosan. Penelitian bertujuan mengetahui konsentrasi dari masing-masing bahan pelapis 
yang efektif memperpanjang masa simpan dan mempertahankan mutu buah dengan penyimpanan suhu rendah. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal yaitu konsentrasi bahan pelapis. Pengamatan yang dilakukan 
terdiri dari pengamatan destruktif meliputi pengukuran kadar air pada awal sebelum perlakuan dan pengamatan non-destruktif 
meliputi pengukuran susut bobot, kualitas visual buah, kemunculan gejala penyakit, pembusukan  buah, dan buah kering. Hasil 
penelitian menunjukkan pelilinan diikuti dengan penyimpanan pada suhu rendah dapat menekan susut bobot, mempertahankan 
kualitas visual, serta menghambat kemunculan gejala penyakit. Cabai rawit varietas lokal Garut dengan pelilinan lilin lebah 0.5%, 
lilin karnauba 0.5%, dan kitosan 1.5% serta cabai rawit varietas Ori 212 dengan lilin lebah 0.5%, lilin karnauba 1.5%, dan kitosan 
2% yang disimpan pada suhu rendah mampu mempertahankan kualitas buah selama 30 hari.   

Kata kunci: cabai rawit, pasca panen, pelilinan, penyimpanan

   PENDAHULUAN

Produk pertanian hortikultura seperti komoditi sayur 
merupakan salah satu produk yang dikonsumsi masyarakat 
sebagai pemenuh kebutuhan nutrisi, vitamin dan mineral. 
Salah satu komoditi sayur tersebut ialah cabai. Dilansir 

dari BPS (2019), produksi nasional cabai rawit tahun 2019 
menyentuh angka 1.3 juta ton, dengan luas panen 166,943 ha. 
Produksi cabai sendiri kerap mengalami masalah yang 
berdampak terhadap mutu dan umur simpan. 

Kandungan air yang tinggi pada cabai membuat buah 
cepat busuk. Pembusukan tersebut dipicu oleh penumpukan 
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cabai, baik setelah panen atau ketika dalam pemasaran. 
Menurut Zam et al. (2019), permasalahan utama pada 
kelompok petani yaitu penerapan sistem pascapanen belum 
maksimal sehingga kehilangan hasil cenderung masih 
tinggi. Kerusakan umumnya terjadi saat proses pengemasan 
dan pengangkutan serta pengaruh dari lingkungan tempat 
penyimpanan cabai. Penanganan pascapanen cabai dapat 
diterapkan berdasar prinsip GHP (Good Handling Practices). 

Sistem GHP berprinsip meminimalkan kerusakan 
produk panen dengan penerapan teknologi serta pemanfaatan 
sarana (Akbar, 2021). Penyimpanan dan pelilinan termasuk 
metode penanganan pascapanen dari penerapan sistem 
GHP. Penyimpanan pada suhu rendah merupakan cara yang 
efektif untuk membantu menjaga mutu serta memperpanjang 
umur simpan produk (Zhou et al., 2021). Kegiatan pelilinan 
merupakan metode pemberian suatu lapisan tipis pada 
permukaan buah atau sayur yang bertujuan menghambat 
keluarnya gas dan uap air, sehingga proses pemasakan sayur 
atau buah dapat diperlambat (Trisnawati et al., 2013). Metode 
pelilinan pada buah berfungsi untuk memperpanjang umur 
simpan serta mempertahankan mutu buah pada suhu ruang 
(Nisah dan Barat, 2019). 

Pelilinan pada cabai tentunya aman bagi tubuh manusia, 
karena bahan yang digunakan berasal dari senyawa organik 
yang aman dikonsumsi. Beberapa bahan pelapis yang sudah 
banyak diterapkan pada penelitian maupun pasar antara lain 
kitosan, lilin lebah, dan lilin karnauba. Bahan pelapis tersebut 
nantinya diaplikasikan dengan konsentrasi tertentu. Perlakuan 
kitosan dengan konsentrasi 1.5% pada buah cabai rawit 
terbukti mampu mempertahankan laju respirasi dengan masa 
penyimpanan selama 15 hari (Muthmainnah et al., 2019). 
Pelilinan buah tomat menggunakan lilin lebah konsentrasi 
1.5% dan 3% dengan tambahan perlakuan anaerobic dapat 
memperlambat kemunduran mutu serta memperpanjang masa 
simpan buah tomat (Lospiani et al., 2017), selain itu pelilinan 
juga efektif memperpanjang masa simpan buah jambu biji 
(Susanto et al., 2018). Perlakuan lilin karnauba pada tomat 
ergon, terbukti dapat mengurangi laju respirasi, memperlambat 
hilangnya kelembaban, menunda pematangan buah, menjaga 
kualitas buah, dan memperpanjang umur simpan buah selama 
6 hari (Mohammed et al., 2020). Beragamnya konsentrasi 
dan bahan pelapis yang diterapkan, maka perlu dilaksanakan 
penelitian terkait besaran konsentrasi yang tepat untuk 
pelilinan pada cabai rawit.  Tujuan penelitian adalah  untuk 
mengetahui pengaruh pelapisan dengan kitosan dan lilin lebah 
terhadap kualitas dan umur simpan cabai rawit varietas lokal 
dan Ori 212.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pasca Panen 
Departemen Agronomi dan Hortikultura, Fakultas Pertanian, 
Institut Pertanian Bogor dan dilaksanakan pada bulan Januari 
hingga April 2022. Cabai rawit varietas lokal Garut dan Ori 

212 yang digunakan diambil dari Kebun Eptilu, Mekarsari, 
Cikajang, Kabupaten Garut, Jawa Barat. 

Cabai rawit yang digunakan ialah cabai rawit dengan 
kriteria buah semburat oranye hingga merah, buah masih 
memiliki tangkai, dan tidak bertekstur lunak.   Rancangan 
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor tunggal 
konsentrasi bahan pelilinan. Terdapat dua percobaan untuk 
dua varietas cabai rawit yang berbeda. Percobaan pertama, 
yaitu varietas lokal Garut dengan 10 perlakuan pelapisan 
(kontrol, lilin lebah 0.5, 1.5, dan 2.0%; lilin karnauba 0.5, 1.5, 
dan 2.0%; kitosan 0.5, 1.5, dan 2.0%). Percobaan dilakukan 
dengan 3 ulangan sehingga total terdapat 30 satuan percobaan, 
dengan masing-masing satuan percobaan menggunakan 
100 g buah cabai rawit. Percobaan kedua, percobaan pada 
varietas Ori 212 terdiri atas 10 perlakuan yang sama dengan 
percobaan pertama.  Percobaan kedua ini menggunakan 4 
ulangan sehingga total terdapat 40 satuan percobaan, dengan 
masing-masing satuan percobaan menggunakan 100 g buah 
cabai rawit. 

Pembuatan larutan pelapis dilakukan satu hari sebelum 
perlakuan. Proses pembuatan larutan pelapis berbahan dasar 
kitosan dengan konsentrasi 0.5%, 1.5%, dan 2% diawali 
dengan melarutkan masing-masing 4.5 g, 13.5 g, dan 18 
g kitosan ke dalam asam asetat 1% sebanyak 150 ml yang 
sebelumnya sudah dilarutkan dalam 200 ml aquades, 
kemudian ditambahkan aquades hingga 1 liter. Emulsi lilin 
lebah dan lilin karnauba terlebih dahulu dibuat  larutan stok 
12% emulsi lilin, dengan memanaskan masing-masing 120 
g lilin dan 840 ml aquades hingga suhu 90 oC - 95 oC pada 
wadah berbeda. Selanjutnya, 20 ml asam oleat ditambahkan 
pada lilin dan 40 ml trietanolamin ditambahkan pada aquades, 
kemudian kedua larutan diaduk hingga homogen mencapai 
suhu 65 oC (Ridwan, 2017). Kedua larutan dicampur sambil 
diaduk hingga mencapai suhu ruang. Emulsi lilin lebah dan 
karnauba 12% kemudian diencerkan sesuai konsentrasi yang 
digunakan yaitu 0.5%, 1.5%, dan 2%.

Cabai rawit varietas lokal Garut dan Ori 212 yang sudah 
diperoleh dari mitra selanjutnya dilakukan sortasi, yang mana 
buah cabai rawit dipilih sesuai kriteria seperti warna buah 
semburat oranye hingga merah, bebas dari penyakit, masih 
memiliki tangkai, dan tidak bertekstur lunak. Selanjutnya 
dilakukan proses pencucian dengan meletakkan cabai rawit 
dalam bak penyimpanan, lalu dialiri air mengalir agar terbebas 
dari kotoran. Kemudian cabai rawit dikeringanginkan pada 
kondisi suhu ruang. Cabai rawit yang sudah kering kemudian 
diberi aplikasi pelilinan menggunakan lilin lebah, lilin 
karnauba, dan kitosan dengan metode perendaman selama 
5 menit. Cabai rawit yang sudah diberi perlakuan kemudian 
dikeringanginkan, lalu diletakkan dalam kotak mika dan diberi 
label sesuai perlakuan. Kemudian kotak mika diletakkan 
dalam showcase dengan suhu (9  – 11 oC) selama 30 hari. 

Pengamatan pada cabai rawit terdiri atas pengamatan 
destruktif dan non-destruktif. Pengamatan destruktif meliputi 
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pengukuran kadar air pada awal pengamatan menggunakan 3-4 
g sampel cabai rawit. Pengamatan non-destruktif dilakukan 
setiap 3 hari sekali selama 30 hari, meliputi susut bobot buah, 
gejala penyakit pascapanen, dan  kualitas visual buah terdiri 
atas warna, keriput, dan kilap buah. Pengamatan kualitas visual 
buah menggunakan metode skoring. Pengamatan warna buah 
menggunakan skoring dengan skala 1-4, mulai dari kuning (1), 
oranye (2), merah (3), dan merah tua (4). Pengamatan keriput 
dengan skala skoring 1-5 yaitu keriput 0% (1), keriput 10% 
(2), keriput 25% (3), keriput 50% (4), dan keriput 100% (5). 
Pengamatan kilap dengan skala skoring 2, yaitu mengkilap (1) 
dan kusam (2). Parameter lain yang diamati yaitu jumlah buah 
terserang penyakit cendawan, busuk, dan buah yang kering.

Data pengamatan diuji dengan analisis uji-f pada taraf 
α = 5% menggunakan perangkat lunak SAS. Hasil uji-f yang 
menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut Beda Nyata 
Jujur (BNJ) pada taraf α= 5%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air Cabai Rawit
Hasil pengukuran kadar air diawal periode penyimpanan 

pada cabai rawit yaitu sebesar 80.78% untuk cabai rawit 
varietas lokal Garut dan 81.75% untuk varietas Ori 212. 
Besaran kadar air yang cukup tinggi membuat cabai rawit 
memiliki masa simpan pendek, susut bobot tinggi dan mutu 
cepat menurun. 

Susut Bobot Cabai Rawit 
Cabai rawit mengalami penyusutan bobot pada periode 

penyimpanan selama 30 hari (Gambar 1). Persentase susut 
yang meningkat disebabkan oleh buah cabai rawit yang 
mengalami kehilangan air akibat transpirasi dan respirasi 
selama penyimpanan (Anjayani dan Ambarwati, 2021).  
Susut bobot pada cabai rawit untuk kedua varietas relatif 
tinggi yakni antara 50%-70% setelah 30 hari masa simpan. 
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Gambar 1 Susut bobot (%) cabai rawit varietas lokal garut (A) dan Ori 212 (B) selama periode penyimpanan dengan perbedaan 
konsentrasi bahan pelapis 

Peningkatan susut bobot terlihat pada Gambar 1A untuk 
varietas lokal Garut dan Gambar 1B untuk varietas Ori 212. 

Pemberian pelilinan dengan bahan dan konsentrasi yang 
berbeda, memberikan pengaruh nyata terhadap persentase 
susut bobot kedua varietas cabai rawit. Gambar 1 menunjukkan 
bahwa cabai rawit kontrol (tanpa pelilinan) dan lilin lebah 2% 
setelah 30 hari masa simpan memiliki susut bobot yang lebih 
tinggi yaitu berkisar antara 60%-70% dibandingkan perlakuan 
lain. Pada cabai rawit lokal Garut perlakuan lilin karnauba 
1.5% dan kitosan 1.5% memiliki persen susut bobot lebih 
rendah yaitu 35.04% dan 46.22% dibandingkan kontrol yaitu 
74.53%. Pada cabai rawit Ori 212, perlakuan lilin karnauba 
0.5% dan kitosan 1.5% memiliki persen susut bobot lebih 
rendah yaitu 49.90% dan 45.24% dibandingkan kontrol yaitu 
61.49%. 

Pelilinan cabai rawit dengan konsentrasi yang tepat 
terbukti mampu menekan susut bobot sampai hari ke-21 
setelah masa simpan dengan rata-rata persentase susut bobot 
yaitu 30% sampai 40%. Akan tetapi, pelilinan dengan lilin 
lebah 2% pada kedua varietas terlihat kurang mampu menekan 
penyusutan buah karena penggunaan konsentrasi yang tinggi 
membuat lapisan menjadi lebih tebal yang berdampak pada 
tida efektifnya pelilinan dalam menghambat susut bobot 
(Utama et al., 2016).

Kualitas Visual Cabai Rawit 
Hasil pengamatan warna pada dua varietas cabai rawit 

terlihat pada Tabel 1, Perlakuan lilin karnauba 0.5% pada 
varietas lokal Garut nyata dapat memperlambat perubahan 
warna sampai hari ke-30 setelah perlakuan dengan nilai skor 
2.96 lebih kecil dibanding kontrol yang memiliki skor yaitu 
3.49. Pelilinan dengan konsentrasi terbaik dari masing-masing 
bahan pelapis adalah lilin lebah 0.5%, lilin karnauba 0.5%, 
dan kitosan 0.5% serta 1.5% berhasil mempertahankan skor 
warna berkisar antara 2.96-3.18 (warna oranye – merah) pada 
akhir periode simpan. 
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Tabel 1. Skor warna cabai rawit dari perlakuan bahan pelapis pada ruang simpan suhu rendah

Perlakuan
Warna cabai pada hari setelah perlakuan

0 3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
Lokal Garut 
Kontrol 2.2 2.3 2.6 2.6 3.6 2.7 3.0 3.2 3.3 3.3 3.5a
Lilin lebah 
0.5% 2.2 2.2 2.3 2.5 2.6 2.7 2.8 3.0 2.9 3.1 3.2ab
1.5% 2.6 2.3 2.4 2.6 2.7 2.7 3.0 3.1 3.1 3.2 3.2ab
2.0% 2.6 2.4 2.5 2.6 2.6 2.8 3.0 3.3 3.2 3.4 3.4ab
Lilin karnauba 
0.5% 2.2 2.3 2.5 2.5 2.6 2.7 2.7 3.0 3.0 3.00 3.0b
1.5% 2.2 2.3 2.4 2.5 2.7 3.0 2.8 3.1 3.0 3.1 3.0ab
2.0% 2.2 2.3 2.4 2.6 2.6 2.7 2.9 3.1 3.1 3.1 3.1ab
Kitosan 
0.5% 2.2 2.1 2.4 2.6 2.8 2.7 2.8 3.0 3.2 3.2 3.0ab
1.5% 2.4 2.3 2.4 2.6 2.2 2.6 3.0 2.3 3.0 3.1 3.0ab
2.0% 2.3 2.3 2.4 2.6 2.7 2.7 2.9 3.6 3.0 3.2 3.1ab
Ori 212
Kontrol 2.1 2.1 2.1 2.2 2.2 2.3 2.4 2.4 2.4 2.6 2.9
Lilin lebah 
0.5% 2.1 2.1 2.1 2.2 2.5 2.4 2.3 2.4 2.4 2.7 2.8
1.5% 2.1 2.1 2.1 2.1 2.3 2.4 2.4 2.5 2.5 2.8 3.0
2.0% 2.2 2.2 2.2 2.2 2.3 2.5 2.4 2.5 2.5 2.7 2.9
Lilin karnauba 
0.5% 2.1 2.1 2.2 2.2 2.2 2.3 2.5 2.4 2.5 2.7 2.7
1.5% 2.1 2.1 2.1 2.2 2.2 2.3 2.4 2.5 2.5 2.7 2.7
2.0% 2.1 2.1 2.1 2.2 2.3 2.3 2.4 2.4 2.5 2.7 2.9
Kitosan 
0.5% 1.9 2.1 2.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.4 2.5 2.7 2.9
1.5% 2.1 2.1 2.2 2.2 2.3 2.4 2.4 2.3 2.5 2.6 2.8
2.0% 2.1 2.1 2.1 2.1 2.4 2.3 2.4 2.5 2.6 2.7 2.8

Keterangan: angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama memiliki nilai tidak berbeda nyata pada taraf α = 0.05 berdasarkan uji Beda  
	      Nyata Jujur (BNJ); skor warna buah: 1 (kuning), 2 (oranye), 3 (merah), 4 (merah tua).

Pelilinan pada cabai rawit Ori 212 tidak berpengaruh 
nyata terhadap perubahan warna selama penyimpanan 
(Tabel 1). Terlihat pada Tabel 1 rata-rata perolehan skor 
warna pada awal penyimpanan adalah 2 (oranye), berubah 
menjadi 2.86 (oranye-merah) di akhir periode penyimpanan. 
Pada perlakuan lilin lebah 1.5% memperoleh skor tertinggi 
yaitu 3.05 (merah) pada akhir masa simpan.  Perlakuan lilin 
karnauba 1.5% memperoleh skor 2.71 (oranye) pada akhir 
masa simpan. Perubahan warna pada cabai rawit disebabkan 
adanya aktivitas metabolisme, yang mana pigmen klorofil 
akan terdegradasi lalu perlahan berubah warna menjadi merah 
kemudian coklat (Fagundes et al., 2015). 

Tabel 2 menunjukkan perlakuan pelilinan memberikan 
pengaruh nyata terhadap perubahan keriput cabai rawit varietas 
lokal Garut, pada hari ke-6, 9, 21, dan 27 setelah perlakuan. 
Pada hari ke-21 dan 27 perlakuan lilin lebah 0.5% memiliki 
nilai skor keriput nyata lebih rendah yaitu 3.82 dan 3.86 
dibanding kontrol (4.20 dan 4.21). Hal tersebut menunjukkan   
lilin lebah 0.5% mampu menghambat keriput pada cabai 
dengan besaran persen keriput yaitu 25%, dibanding kontrol 
yang sudah   keriput sebanyak 50%. Buah cabai rawit dengan 
pelilinan dan kontrol mulai memasuki skala 4 (keriput 50%) 
pada hari ke-18, kecuali pelilinan lilin lebah 1.5% dan lilin 
karnauba 1.5% yang masih berada pada skala 3 (keriput 25%).  
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Tabel 2. Skor perubahan keriput cabai rawit dari perlakuan bahan pelapis pada ruang simpan suhu rendah

Perlakuan
Skor perubahan keriput pada hari setelah perlakuan

3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
Lokal Garut 
Kontrol 1.7 2.6b 3.0c 3.7 3.2 4.2 4.2a 4.3 4.21a 4.5
Lilin lebah 
0.5% 1.9 2.7ab 3.0bc 3.3 3.6 4.0 3.8b 3.9 3.9c 4.1
1.5% 1.9 2.6b 3.3abc 3.6 3.2 3.9 4.0ab 3.9 4.0abc 4.3
2.0% 1.7 2.6b 3.4ab 3.4 3.4 4.0 4.1ab 4.0 3.9bc 4.1
Lilin karnauba
0.5% 1.9 2.7ab 3.1bc 3.4 3.4 4.2 4.1ab 4.1 4.1abc 4.2
1.5% 1.8 2.7ab 3.1abc 3.5 3.4 4.0 3.9ab 4.1 4.1abc 4.3
2.0% 1.7 2.6b 3.4abc 3.5 3.5 4.1 4.1ab 4.1 4.1abc 4.2
Kitosan 
0.5% 1.7 2.6b 3.3abc 3.2 3.3 4.2 4.2a 4.2 4.2ab 4.2
1.5% 1.7 2.6b 3.2abc 3.2 3.4 4.2 4.2a 4.2 4.3a 4.2
2.0% 1.9 2.8a 3.5a 3.3 3.6 4.2 4.2a 4.2 4.2a 4.2
Ori 212
Kontrol 2.3c 2.6 3.0 3.5 3.6 3.7 3.7 3.8 4.1 4.3
Lilin lebah
0.5% 2.4bc 2.8 3.0 3.3 3.5 3.4 3.6 3.7 3.8 4.1
1.5% 2.5abc 2.9 3.1 3.1 3.5 3.6 3.7 3.8 3.8 4.3
2.0% 2.6ab 2.9 3.3 3.5 3.6 5.1 3.5 3.7 4.0 4.5
Lilin karnauba 
0.5% 2.6ab 2.7 3.0 3.4 3.4 3.5 3.8 3.7 3.9 4.2
1.5% 2.7ab 3.0 3.3 3.4 3.5 3.7 3.6 3.7 4.0 4.1
2.0% 2.7a 3.0 3.3 3.5 3.6 3.5 3.6 3.8 4.0 4.3
Kitosan 
0.5% 2.5abc 2.8 3.1 3.3 3.6 3.6 3.5 3.7 3.9 4.3
1.5% 2.6ab 2.9 3.2 3.3 3.5 3.7 3.6 3.6 4.0 4.4
2.0% 2.7a 2.8 3.3 3.3 3.5 3.8 3.6 3.5 3.9 4.1

Keterangan : angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama memiliki nilai tidak berbeda nyata pada  taraf α = 0.05 berdasarkan uji  
	       Beda Nyata Jujur (BNJ); skor keriput buah: 1 (0%), 2 (10%), 3 (25%), 4 (50%), 5 (100%).

Pada varietas Ori 212 pelilinan memberikan hasil hanya 
berpengaruh nyata pada hari ke- 3 setelah perlakuan. Hal ini 
menunjukkan bahwa setelah 3 hari pelapisan dengan lilin 
lebah, lilin karnauba, maupun kitosan pada konsentrasi 0.5%, 
1.5%, dan 2% belum mampu menurunkan persentase keriput 
pada cabai rawit Ori 212. 

Tabel 3 menunjukkan bahwa pelilinan pada cabai 
rawit varietas lokal Garut berpengaruh nyata terhadap kilap 
buah pada hari ke-9, 27, dan 30 setelah perlakuan. Pada 
akhir periode penyimpanan perlakuan lilin lebah 1.5%, lilin 
karnauba 0.5%, dan kitosan 2% memiliki skor lebih rendah 

yaitu 1.30 dibandingkan kontrol yaitu 1.59. Semakin besar 
skor yang diperoleh maka kulit buah cabai rawit akan semakin 
terlihat kusam. Pada cabai rawit Ori 212, perlakuan pelilinan 
berpengaruh yang nyata pada hari ke-9 dan 24 setelah 
perlakuan. Perlakuan lilin lebah 1.5%, lilin karnauba 1.5%, 
dan kitosan 2% memberikan skor lebih rendah dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya.  Selama periode masa simpan skor 
kilap pada cabai rawit tidak mengalami peningkatan yang 
signifikan, hal tersebut membuktikan bahwa pelilinan pada 
kedua varietas cabai rawit dengan penyimpanan suhu rendah 
dapat mempertahankan kilap cabai rawit sampai akhir masa 
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Tabel 3. Kejadian buah terserang cendawan, busuk, dan kering buah cabai rawit dari perlakuan bahan pelapis pada ruang simpan  
	 suhu rendah

Perlakuan
Kejadian cendawan, busuk, dan kering buah cabai rawit hari setelah perlakuan

3 6 9 12 15 18 21 24 27 30
Lokal Garut 
Kontrol 1.1 1.0 1.5a 1.3 1.3 1.3 1.3 1.5 1.4a 1.6a
Lilin lebah 
0.5% 1.0 1.0 1.3ab 1.2 1.2 1.3 1.2 1.1 1.2b 1.4ab
1.5% 1.1 1.1 1.2ab 1.3 1.2 1.3 1.3 1.3 1.2ab 1.4ab
2.0% 1.1 1.0 1.2ab 1.2 1.2 1.3 1.3 1.4 1.3ab 1.4ab
Lilin karnauba
0.5% 1.1 1.1 1.2ab 1.2 1.2 1.3 1.2 1.1 1.3ab 1.3b
1.5% 1.1 1.1 1.2ab 1.2 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3a 1.4ab
2.0% 1.1 1.0 1.2ab 1.2 1.2 1.3 1.2 1.4 1.3ab 1.4ab
Kitosan 
0.5% 1.0 1.0 1.1b 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.3ab 1.3b
1.5% 1.0 1.0 1.1b 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.3ab 1.3b
2.0% 1.1 1.1 1.2ab 1.2 1.2 1.3 1.2 1.3 1.3ab 1.2b
Ori 212
Kontrol 1.1 1.1 1.1b 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1a 1.2 1.2
Lilin lebah
0.5% 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.1
1.5% 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.1 1.2 1.1 1.1b 1.2 1.1
2.0% 1.1 1.1 1.2a 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1ab 1.2 1.2
Lilin karnauba 
0.5% 1.1 1.1 1.2a 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1ab 1.2 1.2
1.5% 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1b 1.1 1.2
2.0% 1.1 1.1 1.2a 1.2 1.1 1.1 1.1 1.1ab 1.2 1.2
Kitosan 
0.5% 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.1 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.2
1.5% 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.2 1.1 1.1 1.1ab 1.2 1.2
2.0% 1.1 1.1 1.1b 1.2 1.2 1.1 1.1 1.1ab 1.1 1.1

Keterangan: angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama memiliki nilai tidak berbeda nyata pada  taraf α  = 0.05 berdasarkan uji  
	      Beda Nyata Jujur (BNJ); skor kilap buah: 1 (mengkilap), 2 (kusam).

simpan. Selain pelilinan, suhu penyimpanan juga menekan 
terjadinya penguapan air sehingga tingkat kilap dapat 
dipertahankan (David, 2018). 

Penyakit antraknosa
Kemunculan antraknosa pada cabai dengan pelilinan 

menunjukkan hasil tidak berbeda nyata baik pada varietas lokal 
Garut maupun varietas Ori 212. Gejala antraknosa pada cabai 
rawit varietas lokal Garut ditemukan mulai hari ke-0 sampai 
hari ke-30 setelah perlakuan. Kejadian penyakit pada cabai 

rawit lokal Garut selama periode penyimpanan suhu rendah, 
menghasilkan besaran yang tidak jauh berbeda berkisar 0.71%-
0.74%. Sedangkan pada varietas Ori 212 gejala ditemukan 
pada hari ke-3, 15, dan 27 setelah perlakuan dengan besaran 
kejadian penyakit 0.71% (data tidak ditampilkan). Gejala 
buah cabai rawit yang terjangkit antraknosa yaitu terdapat 
bercak berwarna coklat, yang mana pada kondisi awal ukuran 
bercak tersebut berukuran kecil kemudian, semakin lama akan 
membesar membentuk pola seperti lingkaran memanjang.
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Tabel 4. Jumlah buah yang terserang jamur, busuk, dan kering karena pengaruh  pelapisan buah cabai rawit pada penyimpanan  
	 suhu rendah

Perlakuan
Jamur Busuk Kering
HSP HSP HSP

21 27 30 18 21 30  30
Lokal Garut 
Kontrol 2.4 1.0b 2.4 2.4a 2.6a 2.4 1.9abc
Lilin lebah 
0.5% 2.4 1.0b 2.2 2.4ab 1.8ab 2.5 2.0ab
1.5% 2.4 1.0b 2.2 2.4ab 2.1ab 3.0 2.0a
2.0% 2.4 1.0b 2.2 2.9a 2.0ab 2.8 2.3a
Lilin karnauba
0.5% 2.2 1.1ab 2.5 2.5ab 1.7ab 2.6 1.1d
1.5% 2.2 1.3ab 2.5 2.3b 1.3b 2.7 1.3bcd
2.0% 2.3 1.0b 2.5 2.4ab 2.0ab 3.3 1.3bcd
Kitosan 
0.5% 2.2 1.6a 2.4 2.8ab 1.4b 2.4 1.1d
1.5% 2.2 1.3ab 2.2 2.2b 1.0b 2.7 1.0d
2.0% 2.2 1.2ab 2.4 2.5ab 1.2b 2.7 1.2cd
Ori 212
Kontrol 1.0b 2.4 2.3 2.9 2.8 2.1 2.4
Lilin lebah 
0.5% 1.0b 2.2 2.3 2.7 2.8 2.1 2.3
1.5% 1.1ab 2.3 2.2 2.8 2.7 2.3 2.4
2.0% 1.2ab 2.5 2.2 2.8 2.7 2.5 2.3
Lilin karnauba 
0.5% 1.0b 2.4 2.2 2.6 2.6 2.8 2.2
1.5% 1.60a 2.3 2.2 2.6 2.5 2.2 2.2
2.0% 1.1ab 2.5 2.4 2.5 3.0 2.6 2.3
Kitosan 
0.5% 1.1ab 2.3 2.3 2.8 2.6 2.4 2.4
1.5% 1.2ab 2.4 2.3 2.6 2.6 2.3 2.2
2.0% 1.0b 2.2 2.2 2.7 2.7 2.2 2.3

Keterangan: angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama memiliki nilai tidak berbeda nyata pada  taraf α  = 0.05 berdasarkan uji  
	      Beda Nyata Jujur (BNJ), HSP: Hari Setelah Panen

Cendawan, busuk, dan kering 
Pelilinan dengan bahan dan konsentrasi yang berbeda 

menunjukkan hasil berpengaruh nyata terhadap kemunculan 
cendawan pada kedua varietas cabai rawit. Gejala cendawan 
pada cabai rawit lokal Garut muncul pada hari ke-15 setelah 
perlakuan, hingga akhir masa simpan. Pelilinan cabai rawit 
lokal Garut berpengaruh nyata terhadap jumlah buah terserang 
cendawan dengan kitosan 0.5% memiliki rata-rata jumlah buah 
yang terjangkit lebih tinggi ± 0.62 dibandingkan kontrol dan 

perlakuan lainnya pada 27 hari setelah perlakuan. Perlakuan 
yang mampu menekan kemunculan cendawan lebih baik yaitu 
lilin lebah 2%, lilin karnauba 2%, dan kitosan 1.5%. Pada hari 
ke-30 tidak ada perbedaan tingkat serangan cendawan pada 
berbagai perlakuan.

Serangan cendawan pada pelilinan cabai rawit Ori 212 
muncul di hari ke-9 (data tidak ditampilkan) setelah perlakuan 
hingga akhir masa simpan. Pelilinan pada cabai rawit Ori 212, 
memberikan hasil yang berpengaruh nyata pada hari ke-21 
setelah perlakuan, tapi pengaruh ini tidak bertahan sampai 



J. Hort. Indonesia, April 2023, 14(1): 40-48

Pelilinan untuk Penyimpanan Suhu Rendah..... 47

akhir pengamatan. Tabel 4 menunjukkan bahwa pelilinan 
lilin lebah 0.5%, karnauba 0.5%, dan kitosan 2.0% cenderung 
memiliki rata-rata jumlah buah cabai rawit yang terjangkit 
cendawan rendah tetapi tidak berbeda dengan beberapa 
perlakuan lainnya.       

Pelapisan kitosan dengan konsentrasi 1.5% dan 2% 
terbukti mampu menekan kemunculan cendawan sesuai dengan 
pernyataan Safitri et al. (2022), kitosan dapat mengurangi 
kerusakan cabai yang disebabkan oleh mikroorganisme, 
karena kitosan mempunyai sifat antimikroba yang dapat 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Sampel cabai 
rawit yang terjangkit cendawan akan langsung dibuang karena 
dikhawatirkan cendawan tersebut akan menular pada sampel 
lainnya.    

Perlakuan pelilinan pada dua varietas cabai rawit 
memberikan hasil berpengaruh nyata terhadap pembusukan 
buah selama masa simpan. Buah cabai rawit lokal Garut mulai 
mengalami pembusukan pada hari ke-6 setelah perlakuan. 
Hasil menunjukkan pengaruh nyata terjadi pada hari ke-
18 dan 21 setelah perlakuan, tapi tidak nyata pada 30 HSP 
(Tabel 4). Pada hari ke-18 dan 21 jumlah buah busuk pada 
perlakuan kitosan 1.5%  dan karnauba 1.5% nyata lebih rendah 
dibanding control dan beberapa perlakuan lain. Pembusukan 
buah cabai rawit varietas Ori 212 mulai terjadi pada hari 
ke-3 setelah perlakuan (data tidak ditampilkan). Pemberian 
pelapisan lilin lebah, lilin karnauba, maupun kitosan pada 
cabai rawit Ori 212 tidak berpengaruh nyata terhadap jumlah 
buah busuk pada hari ke-18, 21, dan 30 setelah perlakuan 
(Tabel 4). Secara umum jumlah buah busuk pada percobaan 
ini cukup rendah karena penyimpanan pada suhu rendah juga 
menghambat pembusukan buah. Terlihat pada Tabel 4 rata-
rata jumlah buah yang mengalami pembusukan cukup rendah, 
hal tersebut sesuai dengan penelitian Hameed et al. (2013), 
penyimpanan cabai hijau pada suhu 10 oC menunjukkan 
persentase pembusukan minimum yang signifikan yaitu 
8.91% dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu 5 oC. 

Pelilinan cabai rawit varietas lokal Garut memberikan 
hasil berpengaruh sangat nyata terhadap jumlah buah kering 
pada hari ke-30 setelah perlakuan (Tabel 4). Lilin karnauba 
0.5% dan kitosan 0.5% dan 1.5% berhasil menekan jumlah 
buah kering dibanding kontrol dan perlakuan lain, tetapi tidak 
berbeda dengan perlakuan lilin karnauba 1.5 dan 2.0% serta 
kitosan 2.0%. Pemberian pelapisan pada cabai rawit varietas 
Ori 212 tidak berpengaruh nyata terhadap jumlah buah kering 
pada 30 hari setelah perlakuan. Selama penyimpanan, rata-
rata jumlah buah kering mengalami fluktuatif berkisar 0.71-
2.45. Kemunculan kering pada buah cabai rawit dipicu adanya 
aktivitas penguapan air yang menyebabkan kandungan air 
berkurang sehingga membuat tekstur kulit buah berkerut, 
kehilangan kandungan air secara berkala membuat buah cabai 
rawit menjadi kering.

KESIMPULAN

Pelilinan untuk buah cabai rawit yang disimpan pada 
suhu rendah berpengaruh nyata terhadap susut bobot, kualitas 
visual buah seperti keriput dan kilap buah, kemunculan 
cendawan, dan pembusukan  buah pada kedua varietas cabai 
rawit. Pengaruh perlakuan terhadap perubahan warna dan 
kemunculan cabai rawit kering hanya nyata pada varietas 
lokal Garut saja. Perlakuan pelilinan dengan penyimpanan 
suhu rendah tidak berpengaruh nyata terhadap kemunculan 
antraknosa untuk kedua varietas dan perubahan warna serta 
kemunculan buah kering untuk varietas Ori 212. Pelilinan 
menggunakan lilin lebah 0.5%, lilin karnauba 0.5%, atau 
kitosan 1.5% pada cabai rawit lokal Garut, merupakan 
pelilinan terbaik dalam mempertahankan kualitas visual. Pada 
cabai rawit varietas Ori 212 perlakuan lilin lebah 0.5%, lilin 
karnauba 1.5%, dan kitosan 2% menjadi perlakuan pelilinan 
yang terbaik mempertahankan mutu cabai rawit pada ruang 
simpan suhu 9-11 oC.  
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