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ABSTRAK 

YOGA PRIMA DWI PRASETYO. Aplikasi Edible Coating Berbahan Pati 

Singkong dan Lidah Buaya untuk Memperpanjang Umur Simpan Buah Cabai 

Jalapeno (Capsicum annuum). Dibimbing oleh SUTRISNO.  

 

Masyarakat Indonesia saat ini umumnya hanya mengenali beberapa jenis 

cabai yang dapat dikonsumsi dan dibudidayakan. Kenyataannya, ada berbagai jenis 

cabai lainnya yang dapat dikonsumsi dan dibudidayakan di Indonesia, salah satunya 

yaitu cabai jalapeno. Namun, cabai jalapeno memiliki umur simpan yang pendek 

karena sifat alami yang rentan terhadap kerusakan. Sifat yang rentan rusak dapat 

dipengaruhi oleh lama penyimpanan, respirasi, dan tingkat kadar air yang tinggi. 

Pengaplikasian edible coating menjadi solusi untuk menanggulangi masalah 

kerusakan pada cabai jalapeno, karena berfungsi sebagai pelindung produk yang 

aman dikonsumsi dan dapat memperlambat respirasi serta transpirasi. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan edible coating dengan 

kombinasi pati singkong dan lidah buaya terhadap kualitas cabai jalapeno selama 

masa simpan 14 hari serta menentukan perlakuan edible coating kombinasi pati 

singkong dan lidah buaya yang terbaik. Larutan edible coating terbuat dari 

kombinasi pati singkong 4% serta lidah buaya 10%, 30%, 50%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa formulasi penambahan pati singkong 4% dan lidah buaya 10% 

(PS1LB1) merupakan perlakuan terbaik untuk memperpanjang umur simpan dan 

mempertahankan kualitas cabai jalapeno dengan meminimalisir tingkat kerusakan, 

menghambat respirasi, susut bobot 25,99%, kekerasan 2,80 kgf, kadar air 90,74%, 

dan warna 128,29° pada hari ke-8, sedangkan cabai jalapeno tanpa perlakuan hanya 

mampu bertahan hingga hari ke-4. 

 

Kata kunci: cabai jalapeno, edible coating, pati singkong, lidah buaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

YOGA PRIMA DWI PRASETYO. Application of Edible Coating Made from 

Cassava Starch and Aloe Vera to Extend the Shelf Life of Jalapeno Chili Fruit 

(Capsicum annuum). Supervised by SUTRISNO.  

 

Nowadays Indonesian society generally recognizes only a few types of chilies 

that can be consumed and cultivated. In reality, various other types of chilies can 

be consumed and cultivated in Indonesia, one of which is jalapeno chili. However, 

jalapeno chili has a short shelf life due to its natural susceptibility to deterioration. 

This susceptibility to damage can be influenced by storage duration, respiration, 

and high water content. The application of edible coating becomes a solution to 

address the damage problem in jalapeno chili, as it functions as a protective layer 

that is safe for consumption and can slow down respiration and transpiration. This 

study aimed to analyze the effect of using edible coating with a combination of 

cassava starch and aloe vera on the quality of jalapeno chili during a 14-day storage 

period and to determine the best treatment of edible coating with a combination of 

cassava starch and aloe vera. The edible coating solution was made from a 

combination of 4% cassava starch and 10%, 30%, 50% aloe vera. The results 

showed that the formulation of 4% cassava starch and 10% aloe vera (PS1LB1) was 

the best treatment to extend the shelf life and maintain the quality of jalapeno chili 

by minimizing damage levels, inhibiting respiration, reducing weight loss to 

25.99%, maintaining firmness at 2.80 kgf, water content at 90.74%, and color at 

128.29° on the 8th day, while jalapeno chilies without treatment could only survive 

until day 4. 
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