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ABSTRAK 
 

Politeknik Kesehatan Makassar 
Jurusan Kesehatan Lingkungan 

Skripsi, Juni 2024 
Nur Hidayah 
PO.71.4.221.20.1.029 
“Analisis Pemberian Ekoenzim Organik Terhadap Pengawetan Cabai 
Rawit (Capsicum frutescens) 
(Syamsuddin S dan Nurhaidah) 
 
(xii + 52 halaman + 4 tabel + 6 gambar + 5 lampiran) 
 
     Pengawetan Cabai Rawit Merah (Capsicum frutescens) dapat 
dilakukan dengan menggunakan bahan pengawet yang alami, salah 
satunya dengan menggunakan larutan ekoenzim organik. Larutan 
ekoenzim mengandung asam-asam yang memiliki pH yang rendah 
sehingga tidak disukai oleh mikroba. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis pemberian eco enzim organik terhadap pengawetan cabai 
rawit menggunakan bahan kulit semangka, air dan molase. Dengan 
memberikan variasi konsentrasi larutan ekoenzim 50%, 75%, 100% dan 
kontrol yang direplikasi sebanyak 3 kali. Waktu kontak yang diberikan 
yaitu selama 6 hari. 
     Metode penelitian ini menggunakan metode Pra eksperimental dengan 
rancangan After Only Design yaitu melihat hasil setelah perlakuan tanpa 
mengukur keadaan sebelumnya. Data yang dihasilkan diolah 
menggunakan aplikasi dengan uji One-way Anova kemudian data 
disajikan dalam bentuk narasi, tabel dan diagram  
     Hasil penelitian ini menunjukkan adanya perbedaan konsentrasi 
ekoenzim organik terhadap pengawetan cabai rawit merah. Hasil uji 
statistik menghasilkan konsentrasi 50%, 75% dan 100% memiliki 
perbedaan yang signifikan dengan kontrol. Dari seluruh variasi, 
konsentrasi 75% merupakan larutan yang memiliki nilai paling kecil bila 
dibandingkan dengan kontrol yaitu 0,007. Sehingga konsentrasi memiliki 
nilai cabai rawit awet yang paling tinggi yaitu sebanyak 27,3  
     Kesimpulan pada penelitian ini yaitu variasi larutan 75% yang paling 
banyak mengawetkan buah cabai rawit dalam kurun waktu 6 hari. 
Disarankan untuk peneliti selanjutnya untuk menambah waktu kontak 
larutan untuk mengetahui lama ketahanan cabai rawit merah 
menggunakan larutan eko-enzim organik dari kulit semangka.   
 
Daftar Pustaka  : 21 (2008-2023) 
Kata Kunci   : Pengawetan, Ekoenzim, Cabai Rawit 
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ABSTRACT 
 

Makassar Health Polytechnic 
Department of Environmental Health 

Thesis, June 2024 
Nur Hidayah 
P.O.71.4.221.20.1.029 
"Analysis of Organic Ecoenzyme Application to the Preservation of 
Cayenne Pepper (Capsicum frutescens) 
(Syamsuddin S and Nurhaidah) 
 
(xii + 52 pages + 4 tables + 6 figures + 5 appendices) 
 
     The preservation of Red Cayenne Pepper (Capsicum frutescens) can 
be done by using natural preservatives, one of which is by using an 
organic ecoenzyme solution. Ecoenzyme solutions contain acids that have 
a low pH so they are not liked by microbes. This study aims to analyze the 
application of organic eco enzymes to the preservation of cayenne pepper 
using watermelon peel, water and molasses. By providing a variation in 
the concentration of ecoenzyme solution of 50%, 75%, 100% and the 
control is replicated 3 times. The contact time given is for 6 days. 
 This research method uses a pre-experimental  method with  an After 
Only Design design, which is to see the results after treatment without 
measuring the previous state. The data produced is processed using an 
application with the One-way Anova test, then the data is presented in the 
form of narratives, tables and diagrams  
     The results of this study showed that there was a difference in the 
concentration of organic ecoenzymes on the preservation of red cayenne 
pepper. The results of the statistical test resulted in concentrations of 50%, 
75% and 100% having significant differences with the control. Of all the 
variations, the concentration of 75% is the solution that has the smallest 
value when compared to the control, which is 0.007. So that the 
concentration has the highest value of durable cayenne pepper, which is 
27.3  
     The conclusion of this study is that the 75% solution variation that 
preserves the most cayenne pepper fruit within 6 days. It is recommended 
for future researchers to increase the contact time of the solution to 
determine the durability of red cayenne pepper using an organic eco-
enzyme solution from watermelon peel.   
 
Bibliography  : 21 (2008-2023) 
Keywords   : Preservation, Ecoenzyme, Cayenne 
Pepper 
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C02 : Karbon Dioksida 

CO3 : Karbon Trioksida 

UU : Undang-Undang 

BPS : Badan Pusat Statistik  
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BAB I  

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

      Sayuran merupakan salah satu jenis makanan yang mengandung 

semua zat gizi yang  dibutuhkan  tubuh manusia. Komponen nutrisi 

yang terkandung dalam sayuran antara lain karbohidrat, protein, 

lemak, mineral, serat pangan, dan vitamin. Namun masyarakat 

Indonesia mempunyai kebiasaan mengonsumsi makanan cepat saji 

yang tidak mengandung sayur-sayuran, dan rendahnya kesadaran 

akan asupan sayur-sayuran. (Saidi and Wulandari, 2019). Di 

Indonesia, meskipun makanan tradisionalnya seringkali mengandalkan 

sayuran sebagai bagian penting dari hidangan, ada sebagian kecil 

masyarakat yang tidak begitu suka atau bahkan sama sekali tidak 

menyukai sayur. Ini bisa disebabkan oleh berbagai faktor, termasuk 

preferensi rasa pribadi, kebiasaan makan dari masa kecil, atau bahkan 

faktor kesehatan tertentu. 

      Cabai rawit (Capsicum frutscens) merupakan salah satu jenis 

pangan yang termasuk dalam kategori sayuran. Cabai rawit telah 

menjadi salah satu komoditas yang sangat digemari oleh masyarakat 

Indonesia karena rasanya yang pedas. Selain rasanya cabai juga 

memiliki nilai kandungan gizi yang cukup baik. Menurut Andoko (2004), 

dalam 100 gram buah cabai rawit mengandung 4,7 gram protein, 2,4 

gram lemak, 19,9 gram karbohidrat, 45,0 mg kalsium, 35,0 mg fosfor, 
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11.050 SI vitamin A, 0. 2 mg vitamin B1, dan 70,0 mg vitamin C. Buah 

cabai rawit juga mengandung zat-zat lain seperti oleoresin, capsaicin, 

bioflavonoid, minyak atsiri, dan karotenoid yang berkhasiat sebagai 

obat (Wulandari, Suryadi and Pratiwi, 2019). Cabai rawit mengandung 

vitamin C yang penting untuk menjaga sistem kekebalan tubuh, 

membantu tubuh melawan infeksi, dan mempercepat penyembuhan 

luka, dengan mengkonsumsi cabai rawit dapat mendapatkan beberapa 

keuntugan terhadap kesehatan tubuh. 

      Berdasarkan Badan Pusat Statisitik (BPS) Cabai rawit (Capsicum 

frutscens) menduduki peringkat kedua sebagai komoditas sayuran 

semusim dengan produksi terbesar di Indonesia yaitu sebesar  1.54 

juta ton ditahun 2022. Terjadi peningkatan dibanding tahun seblumnya 

sebanyak 10.79% yang dimana ditahun sebelumnya sebesar 1.39 juta 

ton. (Mustajab, 2023). Produksi tersebut didukung dengan peningkatan 

jumlah kebutuhan masyarakat Indonesia terutama indsutri pangan. 

      Tingginya  kebutuhan cabai rawit dan mudahnya cabai rawit rusak 

(Semi Perishabel food) maka diperlukan metode pengawetan yang 

dapat digunakan untuk menambah masa simpan cabai rawit. 

Berdasarkan pada penelitian Sri Putri (2018), cabai rawit merah yang 

di biarkan di suhu ruang hanya mampu mempertahankan keawetan 

hingga 6 hari. Terdapat beberapa jenis teknik pengawetan pangan, 

diantaranya yaitu pengawetan secara kimia, fisik dan mikrobiologis.(R. 

Haryo Bimo Setiarto, S.Si, 2020). Pengawetan terhadap makanan 
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bergantung pada faktor instrinsik dan eksterinsik, faktor-faktor tersebut 

dapat dimanipulasi sehingga pangan dapat tetap awet dan memiliki 

waktu simpan yang cukup lama. (Balatif, 2020). Salah satu jenis 

metode pengawetan yang bisa digunakan untuk menambah masa 

simpan makanan adalah cairan ekoenzim.(Rizki Permata Sari, Andari 

Puji Astuti, 2020). Untuk menghindari cabai rawit yang mudah rusak, 

disarankan untuk menyimpannya di tempat yang kering, sejuk, dan 

terlindungi dari sinar matahari langsung. Cabai rawit juga sebaiknya 

disimpan di tempat yang ventilasi udaranya baik agar kelembapannya 

dapat dikurangi.  

      Pengenalan ekoenzim dipelopori oleh Dr. Rosukon Poompanvong, 

pendiri asosiasi pertanian organik Thailand. Ekoenzim adalah hasil 

fermentasi limbah dapur organik seperti sisa buah dan sayuran, gula 

(gula merah, gula aren, atau gula tebu), dan air. Warnanya coklat tua 

dan memiliki aroma fermentasi asam manis yang kuat. (Imron, 2020). 

Menurut Arifin(2009), fermentasi ekoenzim memiliki aktivitas 

antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba. (Rizki 

Permata Sari, Andari Puji Astuti, 2020). Ekoenzim merupakan salah 

satu inovasi di bidang limbah organik yang dapat mengurangi jumlah 

timbulan sampah organik. Mengolah sampah organik menjadi cairan 

ekoenzim merupakan salah satu metode yang ramah lingkungan dan 

dapat dimanfaatkan untuk mengurangi pencemaran lingkungan serta 

memanfaatkan kembali limbah organik yang seharusnya dibuang. 
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      Metode pengawetan ekoenzim termasuk kedalam metode 

pengawetan secara alami. Ekoenzim menghasilkan asam asetat dan 

asam laktat yang mengandung anti mikroba karena memiliki pH yang 

rendah yang tidak disukai oleh mikroba. Asam-asam tersebut juga 

dapat besifat recun bagi mikroorganisme. Jumlah asam yang cukup 

akan menyebabkan denaturasi protein bakteri. Oleh sebab itu 

beberapa mikroba sensitif dengan asam. Cairan ekoenzim yang baik 

adalah yang memilih pH optimum 4. (Dwiari et al., 2008). Kandungan 

asam yang rendah menghambat aktivitas bakteri pembusuk yang 

dapat menyebabkan mutu cabai rawit menurun.  

      Ekoenzim dapat menjadi solusi dari permasalahan sampah di 

Indonesia, khususnya pada sampah organik. Sebab, Indonesia 

menjadi negara penghasil sampah terbesar ke-5 di dunia pada tahun 

2020 dengan memproduksi sekitar 65,2 juta ton sampah. (Bank 

Dunia,The Atlas of Sustainable Development Goals 2023). 

Berdasarkan pengamatan awal hingga saat ini, sampah telah menjadi 

masalah serius di banyak kota besar di Indonesia. (Fau,  Sarumaha,  

Manaraja,  &  Landfill, 2020). Saat ini, lebih dari 80% dari seluruh 

biomassa yang telah diproduksi sejauh ini adalah biomassa organik, 

yang hanya terlihat sebagai sisa dan tidak memiliki nilai ekonomis. 

(Pratiwi,  2020). Dengan mengolah sampah organik menjadi cairan 

ekoenzim produksi sampah organik dapat dimanfaatkan dan tidak 

mencemari lingkungan. 
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Ekoenzim dipercaya sebagai cairan ajaib yang memilki banyak 

manfaat. Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Sari (2020), 

sifat asam ekoenzim bermanfaat sebagai pengawet bahan pangan 

yang baik untuk produksi fermentasi maupun non-fermentasi 

diantaranya untuk pengawetan buah tomat. Selain buah tomat, 

penelitian menyebutkan yang dilakukan oleh Nadya,dkk (2022) 

ekoenzim juga bermanfaat sebagai bahan pengawet dari buah anggur. 

(Pravitasari, Astuti and Maharani, 2022).  

Selain menjadi bahan pengawet makanan, diberbagai bidang juga 

dapat menggunakan enzim ramah lingkungan. Fungsinya meliputi 

empat kelompok berikut: menggosok, menyusun, mengubah, dan 

gekatalis. Karena kondisinya yang menumpuk, ekoenzim dapat 

digunakan sebagai kebutuhan ruangan seperti pembersih lantai. 

Kemudian, dapat digunakan sebagai kain lap atau untuk menutupi 

lantai yang terkena lumpur dan kotoran sesuai dengan situasi. Asam 

asetat dalam ekoenzim juga dapat menghancurkan organisme, 

sehingga dapat digunakan sebagai insektisida atau pestisida.. 

(Ni’matul Maula et al., 2020). Asam asetat, yang merupakan komponen 

utama dalam cuka, memiliki sifat antiseptik dan dapat membunuh atau 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme.  

Buah semangka merupakan salah satu buah musiman yang 

tumbuh subur dikawasan Indonesia. Semangka termasuk buah yang 

mudah ditemukan diberbagai penjual buah, rasanya yang segar dan 
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mengandung banyak air sangat cocok dengan iklim di Indonesia yang 

cenderung panas akibat pemanasan global. Konsumen buah 

semangka biasanya hanya memanfaatkan daging buahnya saja, 

padahal dibanding daging buah kulit buah semangka lebih kaya akan 

zat-zat yang bermanfaat, contohnya zat sitrulin. Kulit buah semangka 

merupakan salah satu limbah organik yang biasanya dibuang begitu 

saja oleh masyarakat atau hanya menjadi pakan ternak. Maka dari itu 

dapat dilakukan inovasi lain yaitu dengan membuat ekoenzim. 

      Berdasarkan dari permasalahan diatas penulis tertarik untuk 

meneliti mengenai efektivitas ekoenzim kulit semangka pada 

pengawetan cabai rawit (Capsicum frutscens) dengan menggunakan 

metode sprayer. Hasil fermentasi kulit buah semangka, air dan molase 

akan menghasilkan asam asetat yang berfungsi menghambat 

pertumbuhan mikroba. Selain itu, kulit buah semangka juga banyak 

mengandung zat sitrulin yang merupakan asam amino yang dapat 

digunakan untuk mengawetkan makanan.  

      Penelitian ini berfokus pada proses pendistribusian cabai rawit 

pasca panen oleh pedagang sayur di pasar hingga sampai 

dikonsumen. Pada penelitian sebelumnya konsentrasi ekoenzim yang 

terbukti efektif untuk mengawetkan buah yaitu pada konsentrasi 100% 

dengan bahan organik kulit semangka. Namun dilihat dari kondisi 

tekstur buah yang diawetkan pada penelitian sebelumnya, semuanya 

memiliki tekstur buah yang banyak mengandung air atau lembek, pada 
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penelitian ini peneliti tertarik untuk menggunakan konsentrasi dan 

ekoenzim yang sama namun diaplikasikan pada buah yang kandungan 

air yang rendah.  

B. Rumusan Masalah 

      Apakah terdapat pengaruh pemberian ekoenzim limbah organik 

terhadap pengawetan cabai rawit (Capsicum frutescens) dengan 

menggunakan? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

      Menganalisis pemberian ekoenzim limbah organik terhadap 

pengawetan cabai rawit (Capsicum frutescens)  

2. Tujuan Khusus 

1. Untuk mengetahui pengaruh dosis ekoenzim limbah kulit 

semangka dengan dosis 50% terhadap pengawetan cabai rawit 

(Capsicum frutescens) 

2. Untuk mengetahui pengaruh dosis ekoenzim limbah kulit 

semangka dengan dosis 75% terhadap pengawetan cabai rawit 

(Capsicum frutescens) 

3.  Untuk mengetahui pengaruh dosis ekoenzim limbah kulit 

semangka dengan dosis 100% terhadap pengawetan cabai 

rawit (Capsicum frutescens) 
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4. Untuk mengetahui efektivitas dosis ekoenzim yang paling 

berpengaruh terhadap pengawetan cabai rawit dengan melihat 

keawetan cabai rawit. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat bagi peneliti 

      Menambah pengalaman bagi peneliti dalam mengaplikasikan 

ilmu yang dimiliki kepada masyarakat sekaligus menambah 

wawasan peneliti terhadap materi yang diteliti 

2. Manfaat bagi institusi 

      Menambah literatur dan bahan ajar terhadap mahasiswa di 

jurusan Kesehatan lingkungan terhadap penelitian yang dilakukan 

3. Manfaat bagi masyarakat  

      Sebagai inovasi metode pengawetan cabai rawit dengan 

memanfaatkan pengolahan limbah organik agar menambah masa 

simpan buah cabai terutama pada penjual cabai rawit. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 
 

A. Tinjauan Umum Pengawetan 

1. Pengertian Pengawetan 

      Pengawetan merupakan metode untuk memperpanjang masa 

simpan. Pengawetan tidak dapat menambah atau meningkatkan 

mutu pada makanan, makanan yang sudah busuk tidak akan bisa 

menjadi segar kembali. Sehingga setiap jenis pengawetan hanya 

efektif apabila mekanisme pengawetannya masih bekerja. (Dwiari 

et al., 2008). 

      Jenis metode pengawetan berdasarkan pada kondisi pangan, 

misalnya pada makanan yang dapat bertahan di suhu rendah dapat 

dimasukkan kedalam lemari pendingin hingga beku, sehingga 

mencegah pertumbuhan bakteri dan menghambat proses 

pelayuan. (Tahir, 2023). Makanan merupakan kebutuhan pokok 

yang dibutuhkan oleh manusia untuk memenuhi kebutuhan energi 

dalam tubuh. Seiring dengan berkembangnya zaman, manusia 

terus melakukan inovasi baru dalam hal pengawetan makanan. 

Berdasarkaan pada UU No. 7 Tahun1996 pangan yang dikonsumsi 

harus memenuhi beberapa kriteria yaitu, aman, bergizi, bermutu 

dan daya beli yang terjangkau oleh Masyarakat. Hal tersebut yang 

mendorong adanya inovasi untuk melakukan pengawetan terhadap 

makanan yang mudah rusak atau menurun nilai mutunya. Pada  
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umumnya pangan yang mudah rusak (perishable) adalah yang 

banyak mengandung air , Jika tekanan udara di dalam pangan 

meningkat, kemungkinan pecahnya pangan sebagai aktivitas 

biologis internal atau, sebagai alternatif, sebagai mikroba perusak, 

juga akan meningkat. Adanya faktor non-teknis, seperti status 

sosial ekonomi dan agama, membuat sulit untuk menentukan 

secara empiris apakah suatu makanan layak untuk dikonsumsi 

manusia atau tidak. Oleh karena itu, makanan ini harus bebas dari 

bahan kimia yang digunakan dalam produksi atau pengolahan, 

perubahan sifat fisik dan kimianya, dan yang paling penting adalah 

mikroba atau parasit yang dapat menyebabkan penyakit atau 

kerusakan. (R. Haryo Bimo Setiarto, S.Si, 2020) 

      Pada setiap reaksi kimiawi dan enzimatis membutuhkan kondisi 

lingkungan yang bagus, seperti suhu, pH, konsentrasi garam, 

ketersediaan air serta faktor-faktor lain yang dapat menunjang 

kehidupan mikroorganisme. Beberapa faktor penyebab makanan 

kehilangan mutu dan mengalami kerusakan antara lain : 

a. Pertumbuhan pangan sebagai substrat untuk memproduksi 

toksin di dalam pangan 

b. Proses katabolik dan degeneratif, yang kadang-kadang dikenal 

sebagai penuaan, dikatalisis oleh enzim. 

c. Reaksi kimia antar komponen pangan dan/atau bahan-bahan 

penyimpanan; lainnya dalam lingkungan 
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d. Kerusakan fisik oleh faktor lingkungan (kondisi proses maupun 

penyimpanan) 

e. Kontaminasi serangga, parasit dan tikus. 

      Untuk mengendalikan terjadinya reaksi yang tidak diinginkan, 

kerusakan dapat digunakan. Secara umum, mikroorganisme adalah 

penyebab utama degradasi tanah, air, dan unsur hara, sedangkan 

proses pengolahan adalah penyebab utama degradasi tanah dan 

biji-bijian pada tahap pertama. Teknologi Pengawetan Pangan 

Dalam Perspektif Mikrobiologi (senescence) dan pengeringan 

(desiccation) yang kemudian diikuti oleh aktivitas mikroorganisme. 

Untuk memperpanjang masa simpan produk, pegawetan dilakukan. 

Berapa lama waktu yang dibutuhkan untuk membuat prototipe 

produk dan berapa banyak perubahan yang dapat dilakukan pada 

produk menentukan proses pembuatan prototipe. 

 Telah diketahui bahwa penggunaan bubuk pencuci yang bersifat 

basa dapat menghambat pertumbuhan bakteri, yang pada 

gilirannya dapat mencegah keracunan makanan. Kelebihan 

pengawet alami adalah kelebihan rasa dari bahan makanan yang 

diawetkan atau menurunkan nilai kadar gizi.. Pada dasarnya prinsip 

pengawetan makanan antara lain : 

a. Mencegah atau memperlambat kerusakan oleh mikroba 

b. Mencegah atau memperlambat laju pembusukan makanan 
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c. Mencegah kerusakan yang disebabkan oleh faktor lingkungan, 

termasuk serangga hama.. Mencegah atau memperlambat 

dapat dilakukan dengan cara : 

1) Mencegah dengan masuknya mikroorganisme (bekerja 

dengan aseptis) 

2) Mengekstraksi mikroorganisme, misalnya, dengan proses 

penyaringan 

3) Menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme, 

misalnya dengan melakukan pengontrolan suhu 

4) Membunuh mikroorganisme, misalnya dengan sterilisasi  

atau radiasi. 

      Untuk mencegah atau memperlambat laju penguraian makanan 

(autolisis), dapat dilakukan dengan menggunakan metode seperti 

penghancuran atau inaktivasi enzimatik, misalnya dengan cara 

merebus, dan/atau dengan memperlambat reaksi kimia, seperti 

mencegah reaksi oksidasi dengan menambahkan antioksidan. 

Pengolahan (pengawetan) bertujuan untuk memperpanjang masa 

simpan (jangka waktu di mana suatu produk pangan dapat 

disimpan tanpa mengalami kerusakan) produk pangan. Prosedur 

pengolahan tergantung pada durasi penyimpanan produk yang 

diinginkan dan tingkat perubahan kualitas yang dapat diterima pada 

produk. Berdasarkan tujuan waktu pengawetan, pengawetan dapat 

dilakukan dalam jangka pendek atau jangka panjang.. 
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      Terdapat beberapa jenis pengawetan bahan pangan, secara 

garis besar terbagi menjadi 3 yaitu, pengawetan secara fisika, kimia 

dan mikrobiologiMetode pengawetan fisik meliputi pengeringan, 

suhu rendah, suhu tinggi, dan metode kontemporer iradiasi. 

Pengawetan kimiawi melibatkan penggunaan bahan tambahan 

makanan, yang dikenal sebagai aditif makanan, sedangkan 

pengawetan mikrobiologis melibatkan penggunaan mikroorganisme 

untuk mengurai media menjadi produk yang diinginkan, yang 

dikenal sebagai fermentasi. 

      Salah satu pengawetan yang paling baik adalah pengawetan 

secara alami dengan menggunakan larutan ekoenzim. Ekoenzim 

merupakan enzim yang dihasilkan oleh proses fermentasi bahan-

bahan alami, seperti protein tumbuhan, mineral, dan hormon yang 

memiliki aktivitas antimikroba yang tinggi yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba 

2. Jenis pengawetan  

      Pada prinsipnya pengawetan produk pangan dapat 

dikelompokkan menjadi 3 bagian : 

a.  Mencegah kerusakan akibat mikroorganisme 

1) Pemusnahan mikroorganisme dengan menggunakan panas 

atau radiasi pengion. Koagulasi protein (pembekuan) dan 

inaktivasi enzim dapat terganggu oleh pemanasan, radiasi 

pengion dapat digunakan untuk mensterilkan makanan 
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dalam kemasan yang mudah rusak seperti rebung, 

kecambah kentang, dan bawang. 

2) Menghilangkan mikroorganisme, seperti dengan penyaringan 

sterilisasi. Metode ini dapat digunakan untuk menjernihkan 

sari buah atau jus, anggur, dan minuman ringan. 

3) Mengurangi mikroorganisme (asepsis) dengan menjaga 

sanitasi selama proses pengolahan, seperti mencuci buah 

dan sayuran untuk menghilangkan kotoran dan mengurangi 

jumlah mikroorganisme dalam bahan baku. 

4) Menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme 

dengan pendinginan, penambahan pengawet kimiawi 

(termasuk pengasapan, perendaman dalam larutan garam) 

atau antibiotik, pengeringan, pengasaman, penyimpanan 

dengan gas, dan metode lainnya.. 

b. Mencegah kerusakan dari bahan pangan  

      Mencegah bahan pangan rusak dapat dilakukanghghh 

dengan cara : 

1) Merusak atau menonaktifkan dengan pemutihan. 

Pemucatan adalah proses pemanasan awal yang dilakukan 

pada buah dan sayuran, sebagian besar untuk 

menonaktifkan enzim dalam bahan makanan, sebelum 

diproses lebih lanjut seperti pengalengan, pengeringan, dan 

pembekuan. Blansing juga berfungsi untuk meningkatkan 
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warna hijau pada sayuran, mengurangi gas antar sel, dan 

melembutkan tekstur, sehingga lebih mudah untuk diisi ke 

dalam kaleng. 

2) Mencegah atau menghambat reaksi kimia, seperti 

mencegah reaksi oksidasi dengan adanya antioksidan 

dalam makanan atau penambahan zat antioksidan.. 

c. Mencegah kerusakan fisik, kimia, biologis, dan mekanis 

     Mencegah kerusakan yang disebabkan oleh penanganan dan 

pengolahan, kerusakan fisiologis, serangga dan hewan pengerat, 

serta kerusakan mekanis seperti benturan yang mungkin terjadi 

selama panen, pengangkutan, dan penyimpanan.. 

B. Tinjauan Umum Ekoenzim 

1. Pengertian Ekoenzim 

       Eco enzim adalah larutan zat organik yang diproduksi dari 

proses fermentasi limbah bahan organik. Ekoenzim berbentuk 

larutan yang berwarna coklat gelap serta memiliki aroma 

asam/segar yang kuat (Hemalatha dan Visantini, 2020). Eco enzim 

pertama kali ditemukan oleh seorang Doktor dari Thailand yang 

bernama Dr. Rosukon Poompanvong. Penelitian tersebut 

mempunyai tujuan untuk mengubah substrat yang terkandung 

dalam limbah organik menjadi larutan senyawa organik yang lebih 

sederhana. Cairan eco enzim sendiri memiliki sangat banyak 

fungsi, mulai dari bahannya yang mudah ditemukan serta proses 

1

1
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pembuatannya mudah dilakukan oleh kalangan manapun. 

Ekoenzim memiliki bahan dasar yang sangat mudah dijumpai 

sebab hanya membutuhkan limbah organik, gula sebagai aktivator 

serta air sebagai pelarut (Utami, 2020). Kekurangan dari ekoenzim 

hanya terletak pada waktu fermentasi yang membutuhkan waktu 

yang cukup lama yaitu minimal tiga bulan.  

   

 

 

Sumber : Dinpertan Pangan 

Gambar 2.1 Ekoenzim 

      Campuran dari bahan organik yang ditmbahkan air dan gula 

merah harus mengikuti perbandingan yang tepat yaitu, 3:1:10, jadi 

untuk membuat 100 ml eco enzim diperlukan 30g limbah organik, 

10g gula merah, dan 100 ml air (Maharani, 2020). Proses kimia 

yang terjadi saat fermentasi berlangsung yaitu: 2CO2 + N2O + 5O2 

→ O3 + 2NO3 + 2CO3. Karbondioksida dan natrium dioksida 

bereaksi dengan oksigen menghasilkan gas ozon (O3), nitrat (NO3) 

dan karbon trioksida (CO3). Hasil dari fermentasi tersebut barulah 

1
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terbentuk menjadi ekoenzim. Sisa residu yang mengendap dapat 

dijadikan sebagai pupuk organik (Rochyani dkk., 2020).  

      Manfaat lain dari larutan ekoenzim adalah dapat melepas gas 

ozon (O3) yang dapat mengurangi karbondioksida di udara 

penyebab polusi (CO2) ke atmosfer dan mengikat panas di awan. 

Sebab ekoenzim mengandung asam asetat dan asam sitrat yang 

merupakan senyawa pembunuh mikroorganisme terutama patogen. 

      Ammonia yang berubah menjadi nitrat yang disebabkan oleh 

enzim yang dihasilkan dari fermentasi bahan organik dapat berguna 

untuk menyuburkan tanaman. Terdapat beberapa kandungan enzim 

yang berada dalam ekoenzim antara lain amilase, tripsin dan lipase 

yang berfungsi menguraikan bahan organik menjadi senyawa eco 

enzim yang terlarut dalam larutan multifungsi (Suryani, 2020). 

       Kulit buah seperti semangka, nanas, jeruk ataupun sayuran 

seperti kubis dan kangkungan dapat dimanfaatkan menjadi cairan 

ekoenzim, kecuali buah yang memiliki tekstur yang keras seperti 

kelapa atau durian serta kulit buah yang memilik banyak 

kandungan getah. Hal tersebut dikarenkan membutuhkan waktu 

yang sangat lama untuk diuraikan karena sedikit mengandung air. 

Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat ekoenzim harus 

disesuaikan berdasarkan kebutuhan. Contohnya untuk membuat 

pengharum ruangan bahan yang dipilih adalah Bahan Organik (BO) 

yang segar seperti kulit buah jeruk dan nanas. Manfaat lain dari 

1

1
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ekoenzim adalah digunakan untuk membilas sayuran sebelum 

dikonsumsi bukan hanya sayuran yang dimasak, namun buah yang 

dimakan langsung juga dapat dibilas menggunkan caira co-enzim. 

Sebab ekoenzim mampu menghilangkan bahan-bahan kimia 

pertanian yang melekat pada sayuran dan buah. Dosis ekoenzim 

yang tepat untuk membilas sayuran adalah dua sendok eco enzim 

dengan satu liter air bilasan.  Air dari bekas bilasan sayur dan buah 

tersebut juga dapat dibuang keparit  untuk memperbaiki kualitas air 

dan sungai disekitar pembuangan (Supriyani, 2020). Selain itu, 

manfaat yang paling aman dari penggunaan ekoenzim adalah tidak 

membuat kulit iritasi sebab bahan-bahan yang digunakan terbuat 

dari bahan organik yang aman.  

2. Ekoenzim Limbah Kulit Semangka 

       Semangka merupakan salah satu buah yang berasal dari Afrika. 

Pada saat memasuki musim, semangka dapat melimpah ruah. 

Rasanya yang manis dan memiliki kandungan air yang sangat 

banyak, sehingga semangka sangat disukai oleh masyarakat 

Indonesia.(Prajnanta.2004). Semangka biasanya dikonsumsi segar 

atau diolah menjadi jus, es buah atau rujak. Biasanya masyarakat 

hanya memanfaatkan daging buahnya saja, sehingga kulit buah 

semangka dibuang begitu saja. Untuk mengurangi jumlah limbah 

kulit semangka dibutuhkan inovasi pengolahan agar tidak 

mencemari lingkungan. (Berliana, Sumarsih and Gusnadi, 2021). 

1
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Sumber : Tribunnews.com 

Gambar 2.2 Kulit Semangka 

       Dibandingkan dengan daging buahnya, kulit semangka banyak 

mengandung zat sitrulin sebanyak 60%. Sitrulin merupakan asam 

amino dimana asam tersebut dapat mengawetkan kulit buah. Pada 

umumnya zat ini ditemukan diseluruh jenis buah semangka. Zat 

stirulin ini dapat berkhasiat bagi jantung, sistem peredaran darah 

dan kekebalan tubuh apabila bereaksi dengan enzim tubuh pada 

saat dikonsumsi, lalu diubah menjadi arginin yang merupakan asam 

amino non esensial. (Guoyao,dkk.2015). (Berliana, Sumarsih and 

Gusnadi, 2021). 

       Selain dikonsumsi untuk tubuh, kulit buah semangka juga 

dapat menjadi cairan ekoenzim. Ekoenzim dapat digunakan 

diberbagai bidang, yaitu menguraikan, menyusun, mengubah, dan 

mengkatalisis. Adanya kandungan asam dalam ekoenzim dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri dan mikroba patogen. (Ni’matul 

Maula et al., 2020). 

14
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      Berdasarkan pada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh 

Rizki Permatasari(2020) ekoenzim kulit semangka merupakan 

ekoenzim yang efektif karena mengandung alkohol dan asam 

asetat yang dihasilkan dari proses metabolisme bakteri secara 

alami. Proses metabolisme anaerobik atau fermentasi pada 

pembuatan ecoenzym merupakan upaya bakteri untuk memperoleh 

energi dari karbohidrat dalam kondisi anaerobik atau tanpa oksigen. 

Selain itu kulit buah semangka juga mengandung asam laktat 

dimana asam laktat dapat berfungsi untuk menghambat mikroba 

sehingga dapat megawetkan kulit buah. 

3. Pemanfaatan Ekoenzim 

      Ekoenzim memiliki beberapa manfaat menurut Dinas Pertanian 

dan pangan (2021) diantara lain : 

a. Pemanfaatan sebagai disinfektan yang dapat membunuh 

bakteri karena kandungan asamnya yang tinggi.  

b. Pemanfaatan sebagai cairan pembersih yang ramah 

lingkungan. Contoh produk yang dihasilkan adalah pembersih 

lantai dan piring serta membilas buah dan sayuran sebelum 

dikonsumsi  

c. Pemanfaatan sebagai pupuk organik. Larutan ekoenzim dapat 

meningkatkan kualitas rasa buah/sayuran yang dibudidayakan, 

meningkatkan kesuburan tanah dan tanaman, serta membasmi 

1
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hama. pemanfaatan sebagai pengusir hama serangga seperti 

kecoa, semut, lalat dan nyamuk. 

d. Pemanfaatan sebagai penyegar udara. Ekoenzim yang 

disemprotkan ke ruangan dapat memurnikan udara. 

e. Pemanfaatan untuk melestarikan lingkugan. Pada proses 

fermentasi, karbondioksian (CO2) akan diubah menjadi 

karbonat (CO3), senyawa ini bermanfaat untuk menjaga 

tanaman laut dan kehidupan biota laut. 

f. Bahan untuk mengelola limbah produk susu. Penelitian 

Rochyani (2020) menyatakan bahwa ekoenzim memiliki 

aktivitas amilase, protease, dan lipase, yang dapat digunakan 

untuk mengolah limbah produk susu yang mengandung 

karbohidrat, protein, dan lemak. (Setiawati, 2023) 

Bahan-bahan ekoenzim yang berfermentasi dikatakan berhasil 

apabila menghasilkan cairan yang cerah disesuaikan dengan 

BO yang digunakan. Namun warna yang dihasilkan tidak bisa 

sama persis dengan satu sama lain. Sebab mikroorganisme 

didalamnya yang menyebabkan warna dapat berbeda 

walaupun menggunakan bahan yang sama. Aroma dari 

ekoenzim menyesuaikan dengan bahan yang digunakan serta 

tidak berbau busuk. Pada permukaan cairan ekoenzim akan 

terbentuk jamur yang berwarna putih, apabila jamur yang 

terbentuk berwarna hitam berarti pembuatan ekoenzim tidak 

1

1

1
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berhasil dan harus lekas dibuang serta dipulihkan dengan 

menambahkan gula ke dalam wadah sesuai takaran semula 

(Maharani, 2020). 

       Kandungan Ekoenzim yang dihasilkan dari proses fermentasi 

dapat diaplikasikan pada buah dan sayuran sebagai pengawet. 

Ekoenzim adalah sejenis pengawet alami yang dapat diaplikasikan 

pada buah dan sayuran. Metode untuk mengaplikasikan bahan 

pelapis atau pengawet pada buah dan sayuran meliputi 

pencelupan, pembusaan, penyemprotan, pengecoran, dan aplikasi 

tetesan terkontrol. Untuk mempermudah pengaplikasian ekoenzim 

yang berbentuk cairan, maka metode yang efektif dalam pelapisan 

buah dengan penggunaan aplikasi coating berupa penyemprotan 

(spraying)(Setiawati, 2023) 

4. Ekoenzim sebagai bahan pengawet  

      Ekoenzim mengandung senyawa asam yang dihasilkan dari 

proses fermentasi. Selama proses fermentasi, karbohidrat diubah 

menjadi asam volatil dan asam organik yang ada dalam limbah juga 

larut dalam larutan fermentasi karena pH asam alami dari enzim 

limbah. Enzim sampah memiliki kekuatan tertinggi untuk 

mengurangi atau menghambat patogen karena sifat asam dari 

enzim sampah membantu mengekstrak enzim ekstraseluler dari 

limbah organik ke dalam larutan selama fermentasi. Dalam proses 

fermentasi glukosa dirombak untuk menghasilkan asam piruvat. 

4
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Asam piruvat dalam kondisi anaerob akan mengalami penguraian 

oleh piruvat dekarboksilase menjadi etanol dan karbondioksida, 

dimana bakteri acetobacter akan merubah alkohol menjadi 

asetaldehid dan air yang selanjutnya akan diubah menjadi asam 

asetat (Pebriani et al., 2022).  

      Cairan ekoenzim yang baik adalah hasil akhir yang berupa 

cairan berwarna kecoklatan dengan aroma asam segar. Warna 

ekoenzim bervariasi dari coklat muda hingga coklat tua, bergantung 

pada jenis sisa buah/sayuran dan jenis gula yang digunakan. 

ekoenzim yang baik ciri-cirinya, antara lain memiliki tingkat 

keasaman (pH) di bawah 4,0 dan beraroma asam segar 

khas fermentasi. (DLH, Kulon Progo. 2020).  

      Kandungan derajat keasaman (pH) merupakan salah satu faktor 

lingkungan yang berpengaruh terhadap pertumbuhan dan aktivitas 

bakteri pengoksidasi ammonia. Asam asetat adalah pengawet 

umum yang menghambat banyak spesies bakteri, ragi, dan pada 

tingkat lebih rendah jamur. Ini juga merupakan produk fermentasi 

asam laktat, dan tindakan pengawetannya bahkan pada tingkat pH 

yang sama lebih besar dibandingkan dengan asam laktat. 

      Kandungan asam asetat dalam ekoenzim dapat menghambat 

pertumbuham mikroba penyebab pembusukan.         
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C. Cabai rawit (Capsicum frutescens) 

Sumber : Detik.com 

        Gambar 2.3 Cabai Rawit (Capsicum furtences) 

      Klasifikasi cabai Rawit (Capsicum furtences) : 

Divisi  : Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 

Subdivisi : Angiospermae (biji berada dalam buah) 

Kelas  : Dycotyledoneae (biji berkeping dua) 

Ordo  : Corolliforea 

Famili  : Solanaceae 

Spesies  : Capsicum frutescens L. 

 Cabai merupakan salah satu komoditas hortikultura bernilai 

tinggi yang banyak dibudidayakan oleh petani di Indonesia. Di 

Indonesia, cabai terdiri dari banyak spesies, salah satunya adalah 

cabai rawit (Capsicum frutescens). Cabai rentan mengalami 

perubahan tekstur seperti lembek, busuk, atau busuk. Namun, baik 

produsen maupun konsumen menginginkannya dalam bentuk 

segar, sehingga pengawetan pascapanen menjadi titik kritis dalam 

menjaga kesegaran produk hingga sampai ke tangan konsumen.  

28
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      Menurut Sri Putri (2018), kesegaran cabai hanya bertahan 

selama 6 hari dalam suhu ruang. Secara umum hal tersebut terjadi 

karena faktor lingkungan seperti, suhu, kelembaban, udara, 

komposisi udara, kerusakan patologis dan fisik. Faktor biologi yang 

dapat dihambat untuk mempertahankan kesegaran adalah 

respirasi, produksi etilen, transpirasi dan faktor morfologi/anotomi. 

(Sulistyaningrum and Darudriyo, 2018). 

      Metode pengawetan yang umum digunakan pada produk 

pertanian seperti buah dan sayur adalah melalui pelapisan atau 

coating menggunakan lilin atau melalui penyemprotan 

menggunakan bahan kimia. Namun, penggunaan bahan kimia ini 

dapat menimbulkan efek yang merugikan. Bahan kimia yang 

digunakan untuk penyemprotan cenderung meninggalkan residu 

yang tidak hilang bahkan setelah dicuci dengan air karena bahan 

kimia tersebut tidak larut dalam air. (Panahirad dkk., 2020). Maka 

dari itu dibutuhkan metode pengawetan yang dapat menambah 

masa simpan cabai rawit di suhu ruang, hal tersebut berguna bagi 

penjual cabai rawit di pasar yang biasanya tidak melakukan 

perlakuan atau pengawetan terhadap cabai rawit yang dijual hingga 

sampai ke tangan konsumen. 

      Selain menggunakan pengawetan metode coating, dengan 

bahan kimia, cabai rawit dapat diawetkan menggunakan teknik 

pengawetan alami yaitu dengan menggunakan cairan ekoenzim. 
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Cairan ekoenzim merupakan cairan yang tinggi akan asam asetat 

dan asam laktat yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba 

penyebab pembusukan. Beberapa penelitian telah membuktikan 

bahwa cairan ekoenzim yang berasal dari limbah organik efektif 

dalam pengawetan berbagai jenis buah. Selain itu ekoenzim tidak 

mengandung bahan-bahan berbahaya karena berasal dari bahan 

yang alami. 

D. Molase 

   Sumber : Tokopedia.com 

Gambar 2.4 Molase 

      Selama ini industri semakin berkembang, dan keberadaan 

residu serta limbah  menjadi sumber permasalahan. Industri gula 

adalah salah  satunya. Selain gula tebu, industri gula juga 

memproduksi molase atau sisa  pemutihan gula. Di banyak tempat, 

limbah ini kurang dimanfaatkan dan seringkali menjadi masalah 

pencemaran. 

      Limbah ini masih  mengandung gula dalam jumlah tinggi 

(±56%) dan asam organik. Kandungan gula di dalam molase terdiri 
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atas sukrosa 35%, glukosa 7%, fruktosa 9%, karbohidrat lain 4%. 

/Karena kandungan gulanya yang tinggi, molase sering digunakan 

sebagai  sumber karbohidrat tambahan pada media pertumbuhan 

mikroba. Salah satunya adalah Acetobacter xylinum. Kelangsungan 

hidup mikroorganisme memerlukan gula sebagai substrat dan  

sumber karbon. Xylinum merupakan mikroorganisme yang dapat 

mengubah gula menjadi selulosa. Film selulosa merupakan 

membran berbahan dasar selulosa yang dapat digunakan sebagai 

bahan penempatan zat indikator. Molase adalah produk sampingan 

dari proses produksi gula yang berbentuk cairan kental dan 

berwarna cokelat tua. Molase terbentuk saat sari tebu atau bit gula 

diolah untuk mengekstrak kristal gula.  Molase memiliki beberapa 

jenis diantaranya : 

1. Molase tebu 

      Molase yang berasal dari proses pembuatan gula tebu. Ini 

biasanya lebih gelap dan memiliki rasa yang lebih kuat 

dibandingkan molase bit. 

2. Molase bit gula 

      Molase yang diperoleh dari bit gula. Biasanya lebih terang 

dan memiliki rasa yang lebih ringan. 

3. Blacstrap Molasess 
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      Hasil dari tahap akhir pembuatan gula. Ini adalah molase 

yang paling gelap, paling kental, dan paling kaya mineral, tetapi 

juga memiliki rasa pahit yang kuat 

      Molase kaya akan mineral penting zat besi, kalsium, magnesium, 

kalium, vitamin B6. Selain itu molase juga meiliki kegunaan sebagai 

pemanis buatan dan campuran alkohol.  
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BAB III 

KERANGKA KONSEP 
 

A. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Kerangka Konsep 

 

 

Pengawetan 

Cabai Rawit (Capsicum frutescens) 

 

Ekoenzim kulit semangka 
dosis 50% 

 

Pengawetan alami 

Pengaplikasian ekoenzim kulit 

semangka dengan metode sprayer 

Bahan Pangan 

Ekoenzim kulit semangka 
dosis 100% 

 

Hasil Pengamatan 

Awet  Tidak Awet  

Ekoenzim kulit semangka 
dosis 75% 
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      Pengawetan merupakan metode untuk memperpanjang masa 

simpan suatu bahan pangan. Salah satu metode pengawetan yang 

bisa dilakukan yaitu dengan metode pengawetan secara alami.            

Cabai rawit merupakan salah satu komoditas sayuran yang cukup 

terkenal di kalangan masyarakat Indonesia  karena rasanya yang 

pedas.  Menurut Sri Putri (2018), kesegaran cabai hanya bertahan 

selama 6 hari dalam suhu ruang, maka dari itu dibutuhkan suatu 

metode pengawetan untuk menambah masa simpan cabai rawit di 

suhu ruang. Hal tersebut juga bermanfaat untuk penjual cabai rawit 

untuk mempertahankan kesegaran dagangannya. 

      Ekoenzim kulit semangka merupakan hasil fermentasi  limbah 

kulit semangka yang menggunakan aktivator molase sebagai 

makanan  dari bakteri fermentasi. Ekoenzim merupakan salah satu 

inovasi pemanfaatan limbah organik menjadi produk yang 

bermanfaat. Cairan ini pertama kali dikembangkan di Thailand oleh  

Dr. Rosukhan, yang merasa resah dengan banyaknya limbah 

organik yang dibuang begitu saja. 

      Pengawetan cabai rawit menggunakan ekoenzim kulit 

semangka dapat  menjadi salah satu  alternatif pengawetan 

makanan dengan ramah lingkungan, karena hanya memanfaatkan 

limbah organik yang tidak digunakan lagi. 
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B. Variabel Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

    : Variabel Bebas 

    : Variabel Terikat 

    : Variabel Pengganggu 

     

1. Klasifikasi Variabel Penelitian 

a. Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi variabel 

terikat, yang termasuk dalam variabel ini adalah eco-enzym 

kulit semangka dengan dosis 50 %, 75% dan dosis 100% 

b. Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi oleh 

variabel bebas, yang termasuk dalam variabel ini adalah 

keawetan cabai rawit (Capsicum frutescens) 

c. Variabel pengganggu adalah variabel yang mempengaruhi 

penyimpanan cabai rawit dalam hal ini yaitu, suhu dan 

kelembaban.  

 

 

Keawetan Cabai Rawit 

(Capsicum frutescens) 

 

Ekoenzim Kulit Semangka 

dosis 50 % 

Ekoenzim Kulit Semangka 

dosis 100% 

 

 

Suhu dan Kelembaban  

 

Ekoenzim Kulit Semangka 

dosis 75% 
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2. Definisi Operasional  

a. Pengawetan adalah proses penambahan pangan yang 

dapat mencegah atau menghambat proses pembusukan 

suatu bahan pangan. 

b. Ekoenzim kulit semangka dosis 50% adalah cairan zat 

organik yang dihasilkan dari fermentasi limbah kulit 

semangka selama 3 bulan dengan campuran molase dan air 

dengan perbandingan 3 : 1 : 10 dengan adanya cairan 

pengencer sebanyak 50%. 

c. Ekoenzim kulit semangka dosis 75% adalah cairan zat 

organik yang diproduksi dari fermentasi limbah kulit 

semangka selama 3 bulan dengan campuran molase dan air 

dengan perbandingan 3 : 1 : 10 dengan adanya cairan 

pengencer sebanyak 25%. 

d. Ekoenzim kulit semangka dosis 100% adalah cairan zat 

organik yang diproduksi dari fermentasi limbah kulit 

semangka selama 3 bulan dengan campuran molase dan air 

dengan perbandingan 3 : 1 : 10 tanpa adanya cairan 

pengencer. 

e. Keawetan Cabai rawit adalah cabai rawit merah yang dapat 

mempertahankan kesegarannya sampai waktu 6 hari   

3

3
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30
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f. Suhu dan kelembaban dalam penelitian ini adalah suhu dan 

kelembaban ruang udara pada ruangan yang diukur 

menggunakan hygrometer. 

3. Kriteria Objektif Penelitian 

a.  Cabai rawit dikatakan awet atau segar apabila memiliki ciri-

ciri warna yang cerah (warna), tidak berkerut (tekstur) dan 

tidak membusuk (kesegaran) dalam batas waktu 6 hari. 

b. Cabai rawit dikatakan tidak awet atau segar apabila tidak 

memiliki ciri warna yang cerah (berubah warna), berkerut 

(tekstur berubah) dan membusuk (tidak segar) dalam batas 

waktu 6 hari. 
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BAB  IV 

METODE PENELITIAN 
 

A. Jenis dan Desain Penelitian 

      Jenis penelitian yang digunakan adalah metode Pra 

eksperimental menggunakan rancangan After Only Design. 

Rancangan ini peneliti hanya melihat hasil setelah perlakuan tanpa 

mengukur keadaan sebelumnya. Pada penelitian ini peneliti akan 

menganalisis pengaruh pemberian ekoenzim limbah kulit semangka 

dengan 3 dosis yang berbeda yaitu 50%, 75%, 100% dan kontrol 

terhadap daya awet cabai rawit (Capsicum frustences) dengan 

menggunakan metode sprayer. 

B. Lokasi dan Waktu 

Lokasi penelitian : Kompleks Perumahan Yayasan Gubernur 

Waktu   : April – Mei 2024 

C. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

      Populasi pada penelitian ini adalah Cabai rawit (Capsicum 

frutescens) yang diperoleh langsung dari perkebunan.

2

2
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2. Sampel  

      Sampel yang digunakan dalam penelitian ini berjumlah 360 

buah cabai rawit merah (Capsicum frutescens) yang 

diaplikasikan cairan ekoenzim dengan perbedaan konsentrasi 

50 %, 75% dan 100% serta masing-masing sampel cabai rawit 

30 buah dengan melakukan 3 kali replikasi dan kontrol. 

D. Prosedur Pengumpulan Data 

1. Data Primer 

 Data primer dalam penelitian ini adalah data hasil penelitian 

yang dilakukan terhadap pengawetan cabai rawit menggunakan 

cairan ekoenzim 

2. Data Sekunder  

 Data sekunder dalam penelitian ini diperoleh dari hasil 

penelusuran kepustakaan berupa referensi hasil penelitian 

sebelumnya, literatur-literatur, buku, jurnal dan artikel. 

E. Pengolahan dan Analisa Data 

1. Pengolahan Data 

 Pengolahan data dalam penelitian ini dilakukan 

menggunakan Uji Anova (Analisis of Varian) menggunakan 

aplikasi SPSS kemudian dinarasikan. 

2. Analisa Data 

 Analisa data dilakukan secara manual kemudian dianalisa 

secara deskriptif dengan menghubungkan daya simpan cabai 

2
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rawit yang paling efektif dengan konsentrasi 50%, 75%, 100% 

dan kontrol. 

F. Instrument Penelitian 

1. Pembuatan Ekoenzim 

a. Alat 

1) Gunting 

2) Pisau 

3) Wadah  

4) Botol plastik 1,5 L 

5) Spidol permanen/label 

6) Timbangan digital 

b. Bahan  

1) Bahan Organik (BO) limbah kulit semangka 150 gr 

2) Air 500 gr 

3) Molase 50 gr 

c. Prosedur kerja 

1) Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan 

2) Potong-potong kulit semangka menjadi bagian-bagian 

kecil agar mudah dimasukkukan kedalam mulut botol 

3) Pastikan seluruh bahan ditimbang menggunakan 

timbangan digital sebelum dimasukkan kedalam botol 

4) Masukkan air sebanyak 500 gr kedalam botol plastik 

yang berukuran 1,5 L.  

2

Page 61 of 97 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:2994589829

Page 61 of 97 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:2994589829



37 
 

 
 

5) Masukkan potongan limbah kulit semangka sebanyak 

150 gr ke dalam botol 

6) Masukkan molase sebanyak 50 gr kedalam botol 

7) Tutup botol lalu homogenkan seluruh bahan  

8) Tulis tanggal pembuatan pada badan botol 

menggunakan spidol permanen 

9) Simpan dalam suhu ruang 

10) Pastikan untuk membuka penutup botol setiap hari agar 

gas yang berada didalam tidak meledak. 

11) Proses fermentasi akan berlangsung selama kurang 

lebih 3 bulan (90 hari) 

12) Setelah 3 bulan (90 hari) periksa kondisi pH Ekoenzim 

menggunakan pH meter. Kondisi Ekoenzim yang baik 

adalah dengan pH maksimal 4 

2. Pengaplikasian Ekoenzim 

a. Alat 

1) Botol sprayer 

2) Penyaring  

3) Wadah sampel 10 buah 

b. Bahan 

1) Cabai rawit (Capsicum frutescens) 

2) Ekoenzim kulit semangka 

3) Air  

99
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c. Prosedur kerja 

1) Saring ekoenzim yang telah difermentasi selama 3 bulan 

2) Masukkan kedalam botol sprayer yang dibagi menjadi 3 

dosis. Ekoenzim dengan dosis 50 %, 75% dan 100% 

Lakukan rumus pengenceran untuk menentukan jumlah 

air 

3) Semprot buah cabai rawit hingga mengenai seluruh 

permukaan buah 

4) Amati setiap hari hingga terjadi perubahan 

  

Page 63 of 97 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:2994589829

Page 63 of 97 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:2994589829



 
 

39 
 

BAB V 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

A. Hasil 

      Penelitian yang telah dilakukan yaitu uji daya awet cabai rawit 

(Capsicum frutescens) merah yang diberikan perlakuan dengan 

menggunakan ekoenzim organik yang berbahan dasar kulit semangka, 

air dan molase. Perlakuan pada cabai rawit dibedakan menjadi 3 

perbedaan konsentrasi larutan yaitu, 50%, 75%, dan 100%. Penelitian ini 

dilakukan pada bulan April-Mei 2024. Penelitian dimulai dengan 

pembuatan bahan pengawet Ekoenzim organik berbahan dasar kulit 

semangka dengan fermentasi 3 bulan, kemudian dilanjutkan dengan 

pengawetan cabai rawit yang di petik langsung dari perkebunan 

kemudian pengawetan cabai rawit merah dengan waktu kontak selam 6 

hari. 

Perbedaan konsentrasi larutan ekoenzim yang diberikan pada cabai 

rawit merah bertujuan untuk mengetahui konsentrasi yang paling efektif 

terhadap daya simpan cabai rawit. Pengamatan yang dilakukan yaitu 

melihat perubahan fisik sampel cabai rawit merah ditandai dengan 

warna, tekstur dan kesegaran sampel. Hasil pengamatan pengawetan 

cabai rawit merah menggunakan ekoenzim organik dapat dilihat pada 

hasil tabel pengamatan dibawah ini : 

 

18
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1. Grafik hasil pengamatan harian pengawetan cabai rawit (Capsicum 

frutescens) 

 

     Sumber : Data Primer 2024 

Gambar 5.1 
Grafik Pengamatan Pengawetan Cabai Rawit 

 

      Grafik diatas merupakan kondisi harian cabai rawit merah setelah 

disemprotkan cairan ekoenzim. Berdasarkan dari grafik diatas dapat 

dilihat konsentrasi 100% dan kontrol mengalami kemunduran mutu di 

hari ketiga, untuk konsentrasi 50% mengalami kemunduran mutu 

dihari 4 sedangkan konsentrasi 75% mengalami kemunduran mutu di 

hari ke 5. Sehingga Konsentrasi 75 % merupakan konsentrasi yang 

memiliki jumlah cabai yang paling banyak awet di hari ke 6.  

2. Perbandingan efektifitas konsentrasi ekoenzim organik pada 

pengawetan cabai rawit merah (Capsicum frutescens) 

1 2 3 4 5 6

50% 30 30 30 28.6 27.3 24.6

75% 30 30 30 30 29 27.3

100% 30 30 29.6 27.6 25.3 23

Kontrol 30 30 29 25.6 23 17.6

0
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Hari

Grafik Pengamatan Harian 

50% 75% 100% Kontrol
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Tabel 5.1 
Hasil Pengawetan Cabai Rawit 

Konsentrasi 
Replikasi 

Rata-Rata 
I II III 

Konsentrasi 50% 23 25 26 25 

Konsentrasi 75% 29 27 25 27 

Konsentrasi 100% 22 24 23 23 

Kontrol 18 15 20 18 

Sumber : Data Primer 2024  

      Berdasarkan tabel diatas terdapat perbedaan jumlah cabai rawit 

merah yang awet  dengan 3 variasi konsentraasi larutan. Rata-rata 

Cabai rawit merah yang awet pada konsentrasi 50 %  sebanyak 25, 

konsentrasi 75% sebanyak 27, konsentrasi 100% sebanyak 23 dan 

kelompok kontrol sebanyak 18. Dari data tersebut dapat dilihat 

bahwa konsentrasi yang paling efektif adalah larutan ekoenzim 

dengan konsentrasi 75%. 

3. Pengukuran pH 

Tabel 5.2 
Pengukuran pH 

Konsentrasi pH 

50 % 3.2 

75% 3 

100% 2.8 

Sumber : Data 2024 

      Berdasarkan dari tabel diatas pH yang dihasilkan untuk 

konsentrasi 50% yaitu 3.2, konsentrasi 75% menghasilkan nilai pH 3 

sedangkan untuk konsentrasi 100% menghasilkan nilai pH 2.8. dari 

ketiga hasil tersebut, semuanya memenuhi standar baik ekoenzim 

yaitu memiliki tngkat keasaman <4. 
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4. Hasil pengukuran suhu dan kelembaban 

Tabel 5.3 
Pengukuran Suhu dan Kelembaban 

Hari Suhu (oc)  Kelembaban (%) 

I 29 61 

II 30 60 

III 29 62 

IV 31 64 

V 29 64 

VI 31 63 

Rata-Rata 29,8 62,3 

      Sumber : Data Primer 2024 

      Berdasarkan dari tabel diatas rata-rata suhu yang berada pada 

ruangan tempat pengawetan cabai rawit merah yaitu, 29,8 0C 

sedangkan untuk kelembaban yaitu, 62,3%. 

      Hasil data pengamatan akan diolah dengan menggunakan uji statistik 

One-Way Anova dengan menggunakan aplikasi SPSS. 

1. Uji One-Way Anova 

      Uji One-Way Anova dilakukan untuk mengetahui ada atau tidaknya 

perbedaan rata-rata kelompok perlakuan. Kriteria dalam pengujian ini 

yaitu jika nilai sig. > 0,05 menunjukkan bahwa rata-rata kelompok 

perlakuan dinyatakan sama sedangkan apabila menunjukkan nilai sig. 

< 0,05 maka rata-rata kelompok perlakuan memiliki perbedaan 

sehingga berpengaruh terhadap pengawetan cabai rawit. Sebelum 

melakukan uji Anova terlebih dahulu data yang diperoleh dilakukan uji 

normalitas dan uji homogenitas. Hasil dari uji normalitas dan uji 

homegenitas nilai sig yang dihasilkan harus < 0,05.  

36
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Tabel 5.4 
Uji One-Way Anova 

 

Sumber : Data Primer 2024 
       

      Berdasarkan tabel 5.3 menunjukkan nilai Sig. 0,002 < 0,005 

sehingga dinyatakan 3 konsentrasi tersebut memiliki perbedaan 

diantara masing-masing variasi. 

2. Uji Post Hoc Tukey 

Tabel 5.5 
Uji Post Hock Tukey 

Kelompok Perlakuan 
Mean 
difference 

Sig. 

Konsentrasi 50% Konsentrasi 75% -2.333 .457 

 Konsentrasi 100% 1.667 .697 

 Kontrol 7.000* .007 

Konsentrasi 75% Konsentrasi 50% 2.333 .457 

 Konsentrasi 100% 4.000 .109 

 Kontrol 9.333* .001 

Konsentrasi 100% Konsentrasi 50% -1.667 .697 

 Konsentrasi 75% -4.000 .109 

 Kontrol 5.333* .031 

Kontrol Konsentrasi 50% -7.000* .007 

 Konsentrasi 75% -9.333* .001 

 Konsentrasi 100% -5.333* .031 

Sumber : Data Primer 2024      

Berdasarkan tabel diatas konsentrasi 50%, 75% dan 100% memiliki 

perbedaan yang signifikan dengan kontrol begitupun dengan control 

yang memiliki nilai perbedaan yang signifikan terhadap konsentrasi 50%, 

75% dan 100%. 

Hasil Perlakuan Sum of 
Sguares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between Groups 141.583 3 47.194 13.813 .002 

Within Groups 27.333 8 3.417   

Total 168.917 11    
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B. Pembahasan 

      Pengawetan adalah proses atau teknik yang digunakan untuk 

mempertahankan kualitas atau keawetan produk, bahan, atau barang 

tertentu. Tujuannya adalah untuk mencegah kerusakan, pembusukan, 

atau perubahan yang tidak diinginkan yang dapat terjadi karena faktor-

faktor seperti mikroorganisme, oksidasi, atau aktivitas kimia lainnya. 

Pengawetan dapat dilakukan dengan berbagai cara, termasuk 

pendinginan, pengeringan, pengasinan, pengasapan, pengawetan 

dengan gula atau garam, pengawetan dengan bahan kimia tertentu, atau 

pengawetan dengan suhu tinggi (pembekuan).   

      Pengawetan menggunakan cairan ekoenzim merupakan salah satu 

inovasi baru yang ramah lingkungan yang ditemukan oleh ilmuwan yang 

berasal dari Thailand bernama Dr. Rosukon Poompanvong, pendiri 

Asosiasi Pertanian Organik di negara asalnya. Ekoenzim merupakan 

cairan universal yang dapat digunakan dalam rumah tangga, 

pertanian, dan peternakan (Irene Felicia Sihite, 2024). Komposisi 

pembuatan ekoenzim berasal dari limbah kulit buah maupun sayuran 

yang biasanya dihasilkan oleh limbah rumah tangga. Pemanfaatan 

limbah organik menjadi ekoenzim dapat menjadi pencegahan 

penumpukan limbah berlebih, kuantifikasi jumlah limbah organik sangat 

penting untuk menentukan strategi pengurangan dan mengembangkan 

kampanye pencegahan dari waktu ke waktu (Lucarini et al., 2021).   

Bahan yang  mudah ditemukan serta pembuatan yang cukup mudah 

63

69

92

94

Page 69 of 97 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:2994589829

Page 69 of 97 - Integrity Submission Submission ID trn:oid:::1:2994589829



45 
 

 

dipelajari sehingga menjadikan ekoenzim mudah diterima oleh 

masyarakat. Cairan ekoenzim memiliki sangat banya manfaat sehingga 

biasa disebut sebagai cairan ajaib. Ekoenzim memiliki manfaat 

diantaranya menjadi pengawet alami buah dan sayuran (Rizki Permata 

Sari, Andari Puji Astuti, 2020), pupuk organik bagi tanaman (Paendong et 

al., 2023), disenfektan alami (Duma et al., 2023), mengolah limbah cair 

rumah tangga (Low, Ling and Teo, 2021), serta dapat menurunkan kadar 

surfaktan pada limbah air laundry (Wulandari and Winarsih, 2023). 

Ekoenzim merupakan larutan fermentasi dengan wadah tertutup atau 

fermentasi anaerobik merupakan fermentasi yang tidak membutuhkan 

oksigen. Pemberian molase berguna sebagai aktivator selama proses 

fermentasi agar mikro-organisme/bakteri dapat terfermentasi dengan 

baik. Pada bulan pertama, ekoenzim diproduksi dan menghasilkan 

alkohol. Pada bulan kedua ekoenzim akan menghasilkan cuka, dan pada 

bulan ketiga akan dihasilkan enzim. Warna yang didapat tergantung dari 

gula arennya. Ekoenzim yang bagus memiliki pH < 4 atau = 4. Semakin 

asam pH, semakin baik ekoenzim yang dihasilkan. (Mardatillah et al., 

2022). Ekoenzim yang berasal dari bahan organik buah memiliki pH yang 

paling rendah dibandingkan dengan bahan organik sayuran (Widiani and 

Novitasari, 2023). Jika ditemukan lapisan jamur dan lapisan jeli pada 

fermentasi ekoenzim, hal tersebut merupakan hal yang wajar. Jamur 

putih tersebut adalah bonus yang tidak selalu muncul dan bukanlah 

8
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menjadi patokan kualitas dan keberhasilan dari ekoenzim (Kartika and 

Bakti, 2022). 

      Pada penelitian ini peneliti memilih cabai rawit merah (Capsicum 

frutenscens) sebagai objek penelitian untuk mengetahui keawetan cabai 

rawit merah menggunakan ekoenzim. Cabai rawit adalah salah satu 

bahan makanan yang sangat populer di Indonesia dan sering digunakan 

dalam berbagai masakan tradisional. Kebutuhan akan cabai rawit di 

Indonesia sangat tinggi, dan ini tercermin dalam konsumsi yang tinggi 

serta dalam produksi dan perdagangan cabai rawit di pasar domestik. 

Data Badan Pusat Statistik (BPS) menunjukkan, konsumsi cabai besar di 

Indonesia tembus 636,56 ribu ton pada 2022. Angka tersebut meningkat 

dari 2021 yang sebanyak 596,14 ribu ton dan juga capaian 2020 

sebanyak 549,48 ribu ton. Kebutuhan yang terus meningkat sehingga 

menjadikan cabai rawit memiliki harga yang cukup tinggi karena 

kebutuhan yang tinggi ini, pertanian cabai rawit menjadi salah satu sektor 

penting dalam pertanian di Indonesia, dan banyak petani yang 

mengandalkan tanaman cabai rawit sebagai sumber pendapatan utama 

mereka. Cabai rawit memiliki kulit yang rentan terhadap kerusakan fisik, 

seperti benturan atau tekanan. Kerusakan pada kulit dapat mempercepat 

proses pembusukan karena memungkinkan masuknya mikroorganisme 

atau udara ke dalam buah. Selain itu Cabai rawit memiliki kadar air yang 

tinggi, sehingga rentan terhadap pembusukan jika disimpan dalam 

kondisi yang lembap. Kadar air yang tinggi juga meningkatkan risiko 
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pertumbuhan jamur dan bakteri pembusuk. Suhu yang terlalu tinggi atau 

terlalu rendah dapat menyebabkan kerusakan pada cabai rawit. Suhu 

tinggi dapat mempercepat proses pembusukan dan memperpendek 

masa simpan cabai, sementara suhu rendah dapat menyebabkan 

kerusakan jaringan dan kehilangan tekstur. Salah satu usaha untuk 

mempertahankan kesegaran cabai rawit adalah dengan melakukan 

metode pengawetan secara alami. Berdasarkan pada penelitian Rizki 

Permataasari,dkk (2020) pengawetan pada buah dapat menggunakan 

larutan ekoenzim. Pengawetan dengan cairan ekoenzim juga tidak 

berbahaya karena tidak tergolong pada bahan kimia.  

      Pada penelitian ini peneliti menggunakan ekoenzim organik yang 

berbahan dasar kulit buah semangka. Hal tersebut didasari pada 

penelitian sebelumnya yaitu, kulit buah semangka merupakan bahan 

yang efektif untuk membuat ekoenzim sebagai bahan pengawet karena 

mengandung asam sitrulin. Pada penelitian ini peneliti membandingkan 3 

variasi konsentrasi larutan yaitu 50%, 75% dan 100% dengan melihat 

kondisi cabai rawit merah. Hasil dari penelitian tersebut dapat dilihat dari 

digram berikut :  
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Gambar 5.2 
Diagram Perbandingan Konsentrasi Pengawetan Cabai Rawit 

 
1. Pengaruh larutan ekoenzim konsentrasi 50% pada pengawetan 

cabai rawit merah (Capsicum frutescens) 

      Pengawetan cabai rawit merah dengan konsentrasi 50% adalah 

larutan yang terdiri dari 50% cairan ekoenzim dan 50 % air. Pada 

penelitian ini wadah sprayer di isi dengan 5 ml ekoenzim dan 5 ml 

air. Pengaplikasian ekoenzim dilakukan dengan cara disemprot 

kepada seluruh permukaan cabai.  

      Hasil rata-rata jumlah cabai rawit yang awet untuk konsentrasi 

50% dari 3 replikasi yang dilakukan adalah sebanyak 24,5 

sedangkan pada hasil uji stastik bernilai konsentrasi 50% memiliki 

perbedaan yang signifikan terhadap kontrol yaitu 0,007. Kerusakan 

cabai rawit pertama pada konsentrasi 50% dimulai pada hari ke 4.       

Berdasarkan pada gambar 5.2 konsentrasi 50% memiliki tingkat 

keawetan sebanyak 83% dari jumlah seluruh sampel cabai rawit. 

Konsentrasi 50% memiliki selisih 23% terhadap kontrol, yang berarti 

terdapat pengaruh ekoenzim 50% terhadap keawetan cabai rawit. 
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Kerusakan cabai rawit disebabkan adanya perubahan tekstur dari 

cabai rawit yang ditandai dengan kerutan di badan buah. Kerutan 

dibadan buah dapat terjadi karena kehilangan air saat penyimpanan 

sebagai kelanjutan metabolisme cabai setelah panen seperti proses 

respirasi yang mengubah gula menjadi CO2 dan H2O konsentrasi 

50% memiliki sedikit pengaruh pada pengawetan cabai rawit merah 

jika dibandingkan dengan kontrol yang sudah mengalami kerusakan 

di hari ke 3.  

2. Pengaruh larutan ekoenzim konsentrasi 75% pada pengawetan 

cabai rawit merah (Capsicum frutescens) 

      Pengawetan cabai rawit merah dengan konsentrasi 75% adalah 

larutan yang terdiri dari 75% cairan ekoenzim dan 25 % air. Pada 

penelitian ini wadah sprayer di isi dengan 7,5 ml ekoenzim dan 2,5 

ml air. Pengaplikasian ekoenzim dilakukan dengan cara disemprot 

kepada seluruh permukaan cabai. 

      Hasil rata-rata jumlah cabai rawit yang awet untuk konsentrasi 

75% dari 3 replikasi yang dilakukan adalah sebanyak 27 sedangkan 

pada hasil uji stastik konsentrasi 75% memiliki perbedaan yang 

signifikan terhadap kontrol bernilai 0,001. Kerusakan cabai rawit 

pertama pada konsentrasi 75% dimulai pada hari ke 5. Berdasarkan 

pada gambar 5.2 konsentrasi 50% memiliki tingkat keawetan 

sebanyak 90% dari jumlah seluruh sampel cabai rawit. Hasil pada 

konsentrasi ini memiliki tingkat keawetan yang paling tinggi. hal 

40
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tersebut terjadi dikarenakan kandungan asam asetat yang dihasilkan 

dari proses fermentasi. Kandungan asam asetat yang diperoleh dari 

proses fermentasi ekoenzim merupakan zat yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri penyebab pembusukan. Asam 

asetat ini dapat menghancurkan membran luar dinding sel 

organisme, menghambat sintesis makromolekul, meningkatkan 

produksi peptida anti mikroba di sel inang, dan mengonsumsi energi 

mikroba. Ekoenzim mengandung asam organik berupa asam asetat 

dan asam laktat. Asam organik yang terkandung dalam ekoenzim 

merupakan hasil proses fermentasi (Natasya et al., 2023). Asam 

asetat pada ekoenzim ini terbentuk pada proses fermentasi 

ekoenzim selama 3 bulan. Asam asetat ini dihasilkan dari proses 

metabolisme bakteri secara alami terdapat dalam sisa buah dan 

sayur. Fungi dan beberapa jenis bakteri menghasilkan alkohol dalam 

proses fermentasi, sedangkan kebanyakan dari bakteri 

menghasilkan asam asetat (Viza., 2022). 

3. Pengaruh larutan ekoenzim konsentrasi 100% pada pengawetan 

cabai rawit merah (Capsicum frutescens) 

      Pengawetan cabai rawit merah dengan konsentrasi 100% adalah 

larutan yang terdiri dari 100% cairan ekoenzim tanpa adanya bahan 

pengencer. Pada penelitian ini wadah sprayer di isi dengan 10 ml 

ekoenzim. Pengaplikasian ekoenzim dilakukan dengan cara 

disemprot kepada seluruh permukaan cabai. Hasil rata-rata jumlah 

4

5

5
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cabai rawit yang awet untuk konsentrasi 100% dari 3 replikasi yang 

dilakukan adalah sebanyak 23 sedangkan pada hasil uji stastik 

konsentrasi 100% memiliki perbedaan yang signifikan terhadap 

kontrol yaitu, bernilai 0,031. Kerusakan cabai rawit pertama pada 

konsentrasi 100% dimulai pada hari ke 3 pada replikasi ketiga. 

Konsentrasi 100 % jika dibandingkan dengan kontrol memiliki waktu 

yang sama untuk kerusakan cabai pertama.  

4. Pengaruh Suhu dan Kelembaban 

      Suhu dan kelembaban merupakan faktor pengganggu dari 

pengawetan cabai rawit. Suhu adalah salah satu faktor terpenting 

dalam pemeliharaan kualitas setelah panen (Singh, 2011). Pada 

pengukuran suhu dan kelembaban diperoleh rata-rata hasil suhu 

yaitu, 29,80C sedangkan untuk kelembaban 62,3%. Berdasarkan 

standar baku mutu pada Permenkes No. 2 tahun 2023 tentang 

Kesehatan Lingkungan Udara dalam ruang (indoor) di permukiman, 

serta tempat dan fasilitas umum, hasil suhu memenuhi standar baku 

mutu yaitu 18-300C sedangkan untuk hasil kelembaban tidak 

memenuhi standar baku mutu yaitu 40-60%. Hal tersebut dapat 

menjadi faktor pembusukan cabai rawit apabila ketika pengaplikasian 

cairan ekoenzim tidak kering.  

      Penelitian terdahulu oleh Rizki Permatasari,dkk 2020 menyebutkan 

bahwa ekoenzim yang berbahan kulit semangka lebih efektif untuk 

mengawetkan buah anggur merah dan anggur hitam dibandingkan 

9
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dengan beberapa jenis limbah organik (Rizki Permata Sari, Andari Puji 

Astuti, 2020). Penelitian lain juga menyebutkan kandungan asam asetat 

dan asam laktat yang dihasilkan dari fermentasi bahan organik terbukti 

efektif untuk mengawetkan buah-buahan diantaranya, stroberi, kersen, 

anggur dan tomat (Hamidah and Hafsah, 2022). 

      Berdasarkan dari hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti yaitu 

pengawetan cabai rawit menggunakan ekoenzim berbahan dasar kulit 

semangka dengan variasi konsentrasi yang berbeda dengan melakukan 

uji Anova ditemukan adanya perbedaan yang signifikan diantara variasi 

konsentrasi tersebut. Hasil yang ditemukan untuk uji Tukey adalah 

konsentrasi 50%,75% dan 100% memiliki perbedaan yang signifikan 

terhadap kontrol. Rata-rata hasil buah cabai rawit merah yang awet 

untuk konsentrasi 50% yaitu sebanyak 24,6, konsentrasi 75% sebanyak 

27 dan konsentrasi 100% sebanyak 23 sedangkan untuk kontrol 

sebanyak 17,6. Sehingga pada hasil pengamatan keawetaan cabai rawit 

dihari ke 6 konsentrasi 75% merupakan konsentrasi yang memiliki nilai 

cabai rawit yang paling tinggi tingkat keawetannya. 

            Berdarsarkan dari 3 konsentrasi yang diaplikasikan tidak memiliki 

perbedaan yang sangat berbeda untuk mengawetkan cabai rawit. Hal 

tersebut terjadi karena keterbatasan penelitian yang dilakukan hanya 

sampai 6 hari. Ketiga konsentrasi tersebut hanya memiliki selisih 

perbedaan yang relatif kecil, namun tetap memiliki perbedaan yang 

cukup besar terhadap kontrol. Hal tersebut dikarenakan kondisi pH dari 

29
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ketiganya menghasilkan nilai tetap dibawah <4 walaupun telah dilakukan 

pengenceran. Hal tersebut dapat dilihat pada tabel 5.2 hasil pengukuran 

pH pada konsentrasi 50% menghasilkan nilai 3.2, pada konsentrasi 75% 

menghasilkan 3 sedangkan untuk konsentrasi 100% bernilai 2.8. 

         Hasil yang diperoleh oleh peneliti tidak sejalan dengan penelitian 

sebelumnya yang dilakukan oleh Rizki Permatasari,dkk(2020) yang 

menyebutkan bahwa ekoenzim berbahan kulit semangka yang tidak 

diberi pengencer merupakan bahan yang paling efektif pada pengawetan 

anggur merah dan hitam di hari keenam. Hal tersebut bisa terjadi 

dikarenakan jenis buah yang digunakan pada peneliti sebelumnya 

memiliki tekstur yang lebih lembek dibandingkan dengan cabai rawit 

yang memilliki tekstur kulit lebih tebal sehingga buah anggur 

membutuhkan konsentrasi yang lebih tinggi dibandingkan cabai rawit. 

Hal tersebut juga sejalan dengan penelitian buah tomat, stroberi dan 

kersen yang sama-sama memiliki tekstur buah yang banyak 

mengandung air. Perbedaan hasil ini juga disebabkan oleh keterbatasan 

peneliti yang tidak menyamakan cara pengaplikasiannya dengan 

penelitian sebelumnya. Keunggulan konsentrasi 75% dibandingkan 

dengan 2 variasi lainnya tidak disebabkan oleh kandungan asamnya, 

sebab ketiga dosis tersebut mengahasilkan pH yang <4. Semakin lama 

waktu fermentasi maka kandungan asam akan semakin menurun (Benny 

et al., 2023). Faktor lain yang dapat menyebakan kerusakan pada cabai 

rawit yaitu kelembaban ruangan yang tidak memenuhi standar yaitu, 

14
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62,5% yang menyebakan pembusukan terjadi lebih cepat karena kondisi 

lingkungan yang lembab. 

      Pada penelitian terbaru oleh Eskundari (2023) tentang pengawetan 

buah cabai rawit menggunakan larutan ekoenzim buah dan sayuran juga 

tidak sejalan dengan penelitian ini yang mengatakan bahwa konsentrasi 

100% lebih efektif dalam mengawetkan cabai rawit dengan sedikit 

kerutan (Eskundari, Wardoyo and Azzahra, 2023). Hal tersebut bisa 

terjadi kandungan bahan yang berbeda dari pembuatan ekoenzim. 

      Ekoenzim merupakan cairan dari hasil fermentasi bahan organik, 

gula dan air yang mengandung berbagai senyawa metabolit sekunder 

yang dihasilkan oleh mikroba selama proses fermentasi. Beberapa 

literatur mengatakan bahwa bakteri yang ada dalam ekoenzim adalah 

Bakteri Asam Laktat (BAL). Bakteri Asam Laktat dapat ditemukan pada 

lingkungan yang kaya akan karbohidrat, selain itu bakteri ini juga dapat 

ditemukan pada berbagai jenis fermentasi makanan, sayuran, dan buah 

buahan, contohnya seperti buah durian, nanas, sirsak, cacao, pisang, 

dan jeruk. Sudah banyaknya penelitian yang dilakukan untuk 

mengeksplorasi Bakteri Asam Laktat dari berbagai sumber, seperti 

penelitian yang dilakukan oleh Ibrahim, (2017) ekoenzim yang dibuat dari 

kulit mangga ditemukan adanya Bakteri Asam Laktat, dan penelitian 

yang dilakukan oleh Yusmarini, et al., yang terbuat dari susu kedelai juga 

ditemukannya Bakteri Asam Laktat. 

3
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      Asam  yang dihasilkan dari hasil fermentasi ekoenzim merupakan 

salah satu pengawet alami yang dapat menghambat pertumbuhan 

mikroba sehingga mencegah terjadinya pembusukan. Selain itu kulit 

buah semangka juga memiliki kandungan asam sitrulin. Asam sitrulin 

adalah asam amino yang mampu mengawetkan bahan pangan. (Rizki 

Permata Sari, Andari Puji Astuti, 2020). Berdasarkan dari penelitian Agne 

Rimando kulit buah semangka mengandung lebih banyak sitrulin 

daripada daging berdasarkan berat kering (masing-masing 24,7 dan 16,7 

mg/g dwt) tetapi sedikit lebih sedikit berdasarkan berat segar (fwt) 

(masing-masing 1,3 dan 1,9 mg/g fwt). Hasil ini menunjukkan bahwa kulit 

semangka, limbah pertanian yang kurang dimanfaatkan, merupakan 

sumber sitrulin alami. Selain itu berdasarkan pada penelitian sebelumnya 

kulit semangka mengandung amilase, protease dan lipase (Supebrianto 

and Handoko, 2023). Ekoenzim kulit semangka mengandung flavonoid. 

Keberadaan flavonoid dalam buah berfungsi sebagai antioksidan. 

Flavonoid tidak hanya terdapat pada buahnya saja, tetapi pada kulit 

buahnya pun terdapat kandungan flavonoid. selain itu juga terdapat 

kandungan alkaloid. Dalam bidang pertanian, alkaloid ini merupakan 

salah satu bahan kimia yang digunakan sebagai parameter dalam 

menilai kualitas bahan nabati. Fungsi lain dari alkaloid ini adalah untuk 

menghambat pertumbuhan bakteri atau bisa disebut antibakteri. 

kandungan lainnya adalah saponin. Busa muncul setelah ditambahkan 

air dan dikocok yang menandakan adanya saponin. Busa dihasilkan 
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karena adanya glikosida yang memiliki kemampuan untuk menghasilkan 

busa dalam air. Saponin memiliki dua sisi yang berbeda, satu sisi larut 

dalam air yang disebut hidrofilik dan sisi lainnya tidak larut dalam air 

yang disebut hidrofobik. Ketika ekoenzim ditambahkan air dan dikocok, 

sisi hidrofilik akan terikat pada air dan sisi hidrofobik akan menghasilkan 

busa karena terikat pada udara. Hal ini diaplikasikan di lingkungan, dari 

sifat saponin ini mampu meremediasi polutan yang bersifat hidrofobik 

atau bahkan logam berat dalam tanah dan air (Nurlatifah, Agustine and 

Puspasari, 2022). 

      Pemanfaatan ekoenzim sebagai bahan pengawet buah merupakan 

salah satu pendekatan yang ramah lingkungan dan dapat dimanfaatkan 

dalam mempertahankan kesegaran buah. Penggunaan eco enzyme juga 

lambat laun akan mengurangi dampak pemakaian bahan kimia di 

lingkungan pada jangka panjang (Ilmiah and Pendidikan, 2023). Oleh 

karena itu, tindakan pengolahan eco enzyme adalah cara yang 

sederhana dalam menjaga lingkungan dan  memberikan  dampak  

postitif  bagi  masyarakat. Ekoenzim adalah enzim yang dihasilkan dari 

sumber-sumber alami seperti buah dan sayuran. Dengan memanfaatkan 

ekoenzim sebagai bahan pengawet buah, kita dapat mengurangi 

ketergantungan pada bahan kimia sintetis yang berpotensi merusak 

lingkungan dan kesehatan manusia. Selain itu, ekoenzim juga dapat 

membantu mempertahankan kualitas nutrisi dan rasa alami buah tanpa 

meninggalkan residu berbahaya. 
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      Ekoenzim memiliki beragam manfaat, termasuk sebagai bahan 

penjernih udara, pembersih lingkungan, pupuk organik, penyuburan 

tanah pertanian, dan lain-lain. Kemampuannya untuk memecah molekul 

organik membuatnya sangat berguna dalam proses-proses tersebut.  

      Pencernaan dan Metabolisme ekoenzim dapat membantu dalam 

proses pencernaan dan metabolisme baik dalam organisme hidup 

maupun dalam proses dekomposisi bahan organik di lingkungan. Dalam 

bidang pertanian, ekoenzim dapat digunakan untuk meningkatkan 

kualitas tanah, meningkatkan ketersediaan nutrisi, dan memperbaiki 

struktur tanah. Serta dalam bidang pengolahan limbah, ekoenzim dapat 

digunakan dalam pengolahan limbah untuk mempercepat dekomposisi 

materi organik dalam limbah dan mengurangi dampak negatifnya 

terhadap lingkungan. 

      Dari penelitian ini dapat diambil kesimpulan, ekoenzim dapat 

digunakan sebagai bahan pengawet dari cabai rawit, namun perbedaan 

konsentrasi tidak terlalu berpengaruh besar dalam pengawetannya. 

Kandungan pH yang dibawah 4 untuk seluruh konsentrasi, membuktikan 

bahwa pengenceran yang dilakukan tidak banyak mengubah kondisi 

asam dalam larutan.  

      Produk ekoenzim untuk mengawetkan juga tidak terlalu efektif 

dengan menggunakan metode sprayer untuk pengaplikasiannya, sebab 

proses pengerjaan yang rumit dan juga bahan makanan bisa tidak 

terkena secara menyeluruh. Masyarakat yang ingin mengaplikasikan 
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ekoenzim dengan bahan makanan dalam jumlah besar tidak disarankan 

untuk menggunakan metode sprayer. 

      Terdapat beberapa kekurangan peneliti dalam penelitian ini yaitu 

sebagai berikut : 

1. Pengaplikasian ekoenzim dengan sprayer yang kurang efektif, 

sehingga jumlah semprotan tidak konsisten terhadap semua sampel. 

2. Peneliti tidak mengamati cabai rawit hingga seluruh cabai rawit 

membusuk, sehingga tidak diketahui batas maksimal pengawetan 

cabai rawit. 

3. Kriteria tidak awet cabai rawit yang dimasukkan dalam kriteria objektif 

kurang literatur pendukung, sehingga kondisi cabai rawit yang 

berubah tekstur maupun warna kemungkinan masih bisa dikonsumsi. 

4. Peneliti tidak melakukan pengukuran perbandingan pH sebelum 

pengaplikasian ekoenzim, sehingga pemberian pengencer tidak 

berpengaruh signifikan.  
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BAB VI  

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan disimpulkan sebagai berikut : 

1. Rata-rata hasil pengawetan cabai rawit merah menggunakan 

konsentrasi 50% yaitu sebanyak 24,6 

2. Rata-rata hasil pengawetan cabai rawit merah menggunakan 

konsentrasi 75% yaitu sebanyak 27 

3. Rata-rata hasil pengawetan cabai rawit merah menggunakan 

konsentrasi 100% yaitu sebanyak 23 

4. Berdasarkan dari hasil seluruh variasi larutan ekoenzim, 

konsentrasi yang paling efektif untuk mengawetkan cabai rawit 

merah pada hari ke 6 adalah konsentrasi 75% 

B. Saran  

1. Bagi Peneliti Selanjutnya 

      Diharapkan bagi peneliti selanjutnya untuk menambah jumlah 

hari pengamatan agar peneliti dapat melihat lama keawetan cabai 

rawit menggunakan pengawet ekoenzim. Diharapkan juga agar 

peneliti selanjutnya mencoba mengawetkan jenis buah ataupun 

sayuran yang memiliki tekstur yang berbeda serta menggunakan 

bahan yang lebih mudah didapatkan atau yang bukan musiman. 
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2. Bagi Masyarakat 

      Diharapkan bagi masyarakat dapat memanfaatkan bahan 

organik untuk membuat ekoenzim. Produk ekoenzim dapat 

mengurangi jumlah sampah organik. 

3. Bagi Pihak Kampus 

      Diharapkan bagi pihak kampus mengadakan demonstrasi 

penggunaan larutan ekoenzim terhadap seluruh mahasiswa dan 

juga penyuluhan kepada masyarakat, agar dapat memanfaatkan 

limbah organik. 
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Lampiran 1. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Proses Pembuatan Ekoenzim 

Gambar 3. Pengukuran Suhu, Kelembaban dan pH 

Gambar 2. Proses Pengaplikasian Ekoenzim 
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Gambar 4. Pengawetan Cabai Rawit Konsentrasi 50% 

Gambar 5. Pengawetan Cabai Rawit Konsentrasi 75% 

Gambar 6. Pengawetan Cabai Rawit Konsentrasi 100% 

Gambar 7. Kontrol 
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3 Penyusunan proposal                                 
4 Seminar proposal                                 
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7 Pengolahan dan analisis 

data 
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Lampiran 3. Tabel Pengamatan 

 

Konsentrasi 50% 

Hari 
Pengamatan 

Replikasi Rata-
Rata 

Kontrol 
I II III 

I 30 30 30 0 0 

II 30 30 30 0 0 

III 30 30 30 0 0 

IV 28 30 28 28,6 28 

V 27 28 27 27,3 26 

VI 23 25 26 24,6 24 
 

Konsentrasi 75% 

 

Konsentrasi 100% 

Hari Pengamatan 
Replikasi Rata-

Rata 
Kontrol 

I II III 

I 30 30 30 30 0 

II 30 30 30 30 0 

III 30 30 29 29,6 1 

IV 29 27 27 27,6 3 

V 26 25 25 25,3 2 

VI 22 24 23 23 4 

 

Kontrol 

Hari 
Pengamatan 

Replikasi 
Rata-Rata 

I II III 

I 30 30 30 30 

II 30 30 30 30 

III 30 28 29 29 

IV 28 23 26 25,6 

V 24 21 24 23 

VI 18 15 20 17,6 

 

Hari Pengamatan 
Replikasi Rata-

Rata 
Kontrol 

I II III 

I 30 30 30 30 0 

II 30 30 30 30 0 

III 30 30 30 30 2 

IV 30 30 30 30 5 

V 30 28 29 29 2 

VI 29 27 26 27,3 6 
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Lampiran 4. Uji Statistik 

1. Uji Normalitas Data 

 

2. Uji Homogenitas 

 

 

3. Uji One-Way Anova 
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4. Uji Pos Hoc Tukey HSD 
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Lampiran 5. Kode Etik Penelitian Poltekkes Kemenkes Makassar* 
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