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Effect of Ecoenzyme Application for Cayenne Pepper Storage
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Pendahuluan

Limbah organik rumah tangga hampir
tiap hari dihasilkan oleh rumah tangga.
Limbah tersebut apabila tidak ditangani
dengan baik maka dapat mendatangkan
dampak negatif bagi lingkungan, salah
satunya menjadi sumber penyakit. Sampai
sekarang, terdapat beragam cara dalam
mengolah ataupun memanfaatkan limbah
organik rumah tangga, misalnya sisa kulit
sayur dan atau buah dibuat menjadi ekoenzim.
Ekoenzim pertama kali diperkenalkan sekitar
awal tahun 2000 oleh ilmuwan asal negeri
gajah putih. Larutan ini dibuat dengan
mencampurkan sisa kulit buah dan atau sayur,
gula (atau molase), dan air dengan
perbandingan tertentu serta disimpan dalam
keadaan kedap udara selama 3-6 bulan
(Eskundari et al., 2022). Setelah waktu
fermentasi  tercapai, pemanenan dapat
dilakukan dengan cara menyaringnya dan
didapatkan dua hasil yaitu bagian larutan yang
disebut larutan ekoenzim, dan bagian ampas
yang masih mempunyai kegunaan dalam
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antimicrobial properties, so it is thought that ecoenzyme can be used as a
natural preservative, for example to extend the shelf life cayenne pepper. This
research aims to determine the effectiveness of ecoenzyme solutions in
extending the shelf life of cayenne pepper. The research was carried out using
fruit-derived ecoenzyme solution and vegetable-derived ecoenzyme solution,
with treatment without dilution, ecoenzyme solutions with a concentration of
75%, and ecoenzyme solutions with a concentration of 50%. The results of
the research showed that at full concentration without dilution, fruit-derived
or vegetables-derived ecoenzyme solution can extend the shelf life of cayenne
pepper to 10 days. It is hoped that these results will be useful for post-harvest
purposes of cayenne pepper, both on a household and larger scale.
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menyuburkan tanaman.

Larutan ekoenzim dikenal sebagai
larutan multiguna, di antaranya dapat
digunakan sebagai pupuk organik cair
(Eskundari et al., 2023; Gultom et al., 2022),
pengharum ruangan (Eskundari et al., 2022),
dan handsanitizer (Eskundari et al., 2022).
Selain itu, larutan ekoenzim juga pernah
dilaporkan berfungsi sebagai pengawet alami.
Hamidah & Hafsah (2022) melaporkan bahwa
larutan ekoenzim asal bayam dan kulit jeruk
dapat digunakan untuk pengawet buah tomat,
sedangkan untuk pengawetan buah tomat
cherry dapat digunakan larutan ekoenzim asal
bayam (Utami et al.,, 2020). Hal ini
menunjukkan bahwa penggunaan larutan
ekoenzim sebagai pengawet alami bersifat
spesifik komoditas buah atau sayur.

Cabai rawit dikenal sebagai salah sat
komoditas pertanian yang hampir setiap hari
dikonsumsi  oleh  masyarakat Indonesia.
Berdasarkan Kementerian Pertanian Republik
Indonesia (2021), konsumsi cabai di Indonesia
selama 20 tahun ini cenderung naik sekitar
2%. Akan tetapi, cabai rawit juga mudah
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mengalami kerusakan seperti pembusukan
akibat penyimpanan yang tidak tepat. Sejauh
ini, Dbelum pernah dilaporkan manfaat
ekoenzim sebagai pengawet alami cabai rawit
sehingga penelitian ini dirasa perlu dilakukan
untuk  mengetahui  keefektifan  larutan
ekoenzim dalam memperpanjang masa simpan
cabai rawit.

Bahan dan Metode

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini di antaranya kulit buah (melon,
mangga, pisang), kulit sayur (kacang panjang,
kol, wortel), gula aren, air, dan cabai rawit.

Metode
Pembuatan larutan ekoenzim

Larutan ekoenzim asal buah dibuat
dengan memfermentasikan kulit buah, gula
aren, dan air dengan perbandingan 3:1:10,
begitu pula dengan pembuatan larutan ekoenzim
asal sayur. Fermentasi dilakukan selama 6 bulan
lalu dilakukan pemanenan dengan cara
menyaringnya menggunakan kain bersih dan
menampung larutannya.

Pengawetan cabai rawit

Larutan ekoenzim asal buah maupun asal
sayur dibuat beberapa konsentrasi yaitu 50%,
75%, dan 100% larutan. Selanjutnya cabai rawit
sebanyak 5 buah dicelupkan pada berbagai
pengenceran larutan ekoenzim yang diujikan
selama 1 menit, dikeringanginkan, dan
dimasukkan ke wadah kering tidak kedap udara.
Percobaan dilakukan selama 10 hari dan
dilakukan analisis terhadap parameter morfologi
yaitu warna, tekstur, kerutan, dan adanya jamur.

Hasil dan Pembahasan

Parameter warna dan tekstur

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
larutan ekoenzim tanpa pengenceran baik yang
berasal dari kulit buah (EEB) atau kulit sayur
(EES) terbukti lebih baik dibandingkan
perlakuan lainnya pada parameter warna dan
tekstur (Tabel 1 dan Gambar 1) pada
pengamatan hari ke-10 penyimpanan (HSS).
Pengamatan terhadap parameter morfologi baik
berupa warna dan tekstur terlihat bahwa pada

larutan ekoenzim baik yang berasal dari kulit
buah ataupun kulit sayur tanpa pengenceran
memberikan hasil yang terbaik. Warna dan
tekstur cabai rawit yang diperlakukan dengan
larutan ekoenzim tanpa pengenceran hanya
turun 1 angka dibandingkan pada pengamatan 0-
HSS.

Parameter kerutan dan adanya jamur

Pengamatan terhadap kerutan dan
timbulnya jamur terjadi pada semua cabai rawit
di semua perlakuan. Pengamatan morfologi
pada parameter kerutan dan munculnya jamur
menunjukkan bahwa larutan ekoenzim yang
diencerkan hingga 50% baik yang berasal dari
buah atau yang berasal dari sayur mempunyai
nilai yang paling buruk dibandingkan perlakuan
lainnya. Munculnya jamur paling banyak di
perlakuan penggunaan larutan ekoenzim asal
sayur dengan konsentrasi 75% (Tabel 1 dan
Gambar 1).

Tabel 1. Pengamatan morfologi pada 10-HSS

Larutan Warna Tekstur Kerutan Adanya
jamur
Kontrol  Cukup Cukup Cukup Cukup
cerah(3) padat(3) berkerut(3)berjamur
®3)
EEB50% Cukup Cukup Cukup Berjamur
cerah(3) padat(3) berkerut(3)(4)
EEB75% Cukup Cukup Cukup Cukup
cerah(3) padat(3) berkerut(3)berjamur
®)
EEB100% Cerah(2) Padat(2) Sedikit  Sedikit
berkerut(2) berjamur(2)
EES50% Cukup Cukup Cukup Berjamur
cerah(3) padat( 3) berkerut(3)(4)
EES75% Cukup Cukup Cukup Cukup
cerah(3) padat(3) berkerut(3)berjamur
©)
EES Cerah(2) Padat(2) Sedikit  Sedikit
100% berkerut(2) berjamur(2)
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NB: penskoran mengacu Hamidah & Hafsah (2022)
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Gambar 1. Morfologi cabai rawit. Kontrol pada 0-HSS
(A); Kontrol pada 10-HSS (B); perlakuan EEB 50%
pada 0-HSS (C); perlakuan EEB 50% pada 10-HSS (D);
perlakuan EEB 75% pada 0-HSS (E); perlakuan EEB
75% pada 10-HSS (F); perlakuan EEB 100% pada 0-
HSS (G); perlakuan ekoenzim EEB pada 10-HSS (H);
perlakuan EES 50% pada 0-HSS (1); perlakuan EES
50% pada 10-HSS (J); perlakuan EES 75% pada 0-HSS
(K); perlakuan EES 75% pada 10-HSS (L); perlakuan
EES 100% pada 0-HSS (M); perlakuan EES 100% pada
10-HSS (N).
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Pembahasan

Larutan ekoenzim memang terbukti sebagai
larutan multiguna. Pada perannya sebagai
pengawet alami, terbukti pada penelitian ini,
larutan ekoenzim asal buah atau sayur dapat
mengawetkan cabai rawit hingga sepuluh hari
penyimpanan. Hal ini kemungkinan diakibatkan
adanya kandungan senyawa aktif yang terkandung
dalam larutan ekoenzim baik yang berasal dari
kulit buah atau kulit sayur. Senyawa aktif berupa
asam asetat kemungkinan dapat berperan sebagai
pengawet alami. Asam asetat termasuk dalam
golongan asam lemah yang mempunyai pH kurang
dari 7. Menurut Beilen et al., (2014), asam asetat
sering digunakan untuk pengawet alami karena
sifatnya yang dapat menghambat pertumbuhan
bakteri, jamur, dan ragi tanpa menimbulkan
perubahan yang berarti pada morfologi bahan yang
diawetkan bahkan tidak menimbulkan racun bagi
konsumen (manusia).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
perlakuan pengawetan cabai rawit menggunakan
larutan ekoenzim baik yang berasal dari kulit buah
atau kulit sayur harus tanpa pengawetan supaya
didapatkan hasil berupa cabai rawit dengan masa
simpan yang lebih lama. Hal ini kemungkinan
berkaitan dengan konsentrasi asam asetat ataupun
senyawa lain yang berkaitan dengan antimikroba
yang harus dalam keadaan pekat baru dapat
menjalankan fungsinya sebagai pengawet alami.
Sebaliknya, walaupun mengandung senyawa aktif
berupa asam asetat ataupun senyawa terkait namun
larutan ekoenzim yang diencerkan masih kalah

ampuh  dalam  menanggulangi  pembusukan
dibandingkan  kontrol  (tidak  mendapatkan
perlakuan apapun). Hal ini kemungkinan

diakibatkan adanya kandungan gula pada larutan
ekoenzim yang menjadi ‘“makanan” mikroba
sedangkan zat antimikroba (asam asetat ataupun
sejenisnya) dalam konsentrasi rendah sehingga
peristiwa pembusukan lebih mudah terjadi.

Pengaruh ekoenzim terhadap warna dan
tekstur cabai rawit pada 10-HSS

Kandungan asam asetat juga diduga yang
mengakibatkan larutan ekoenzim yang berasal dari
kulit buah atau kulit sayur tanpa pengenceran juga
terbukti dapat mempertahankan warna, tekstur,
maupun kerutan sampai dengan 10-HSS. Menurut
(Kusumegi et al., 1998) penggunaan asam asetat
dapat menghambat laju respirasi yeast tipe halo-
tolerant  Zygosucchuromyces rouxii R-l karena
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penurunan aktivitas ekspulsif proton akibat
penambahan asam asetat 0.5%. Lebih lanjut,
penurunan respirasi akan mengakibatkan warna
buah atau sayur menjadi lebih tahan lama
(Hamidah & Hafsah, 2022). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa larutan ekoenzim EEB
ataupun EES dengan konsentrasi 100% dapat
mempertahankan warna cabai rawit apabila
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini
berbeda dengan hasil penelitian (Hamidah &
Hafsah, 2022) yang memperlihatkan keberhasilan
larutan ekoenzim asal bayam dan jamur dengan
konsentrasi 75% dalam mempertahankan warna
tomat.

Ketahanan tekstur cabai rawit juga terlihat
pada perlakuan pemberian larutan ekoenzim dari
kulit buah atau kulit sayur tanpa pengenceran. Hal
ini kemungkinan dikarenakan adanya hubungan
tekstur dengan senyawa aktif terkait dengan
kerusakan tekstur buah, misalnya enzim pectin
methylesterase. Enzim ini dilaporkan berperan
dalam ketahanan tekstur pada mangga yang
dikombinasikan dengan penambahan kalsium
klorida 10 gram/L (Sirijariyawat et al., 2012).
Sebaliknya, menurut (Gebregziabher et al.,
2021), aktivitas enzim pektin metilesterase
harus ditekan supaya tidak aktif sehingga tekstur
buah tomat dapat bertahan lama yaitu dengan
menyimpannya pada suhu 16°C. Aktivitas
enzim dilaporkan berperan dalam pendegradasi
dinding sel (Huber et al., 2001) sehingga dapat
mengakibatkan rusaknya tekstur buah atau
sayur.

Pengaruh ekoenzim terhadap kerutan dan
timbulnya jamur pada cabai rawit di 10-HSS

Penyimpanan cabai rawit yang kurang
benar dapat juga mengakibatkan terjadinya
kerutan pada buah tersebut. Hal ini dikarenakan
adanya proses pengkerutan yang salah satu
pencetusnya adalah tingginya proses
transpirasi.Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan pengawetan cabai rawit menggunakan
EEB ataupun EES tanpa pengenceran berhasil
mempertahankan bentuk cabai rawit dengan
sedikit kerutan sampai dengan 10-HSS. Hasil
penelitian ini sedikit berbedan dengan hasil
penelitian (Hamidah & Hafsah, 2022) yang
membuktikan bahwa larutan ekoenzim dengan
konsentrasi 50% sudah dapat menunda kerutan
pada tomat dibandingkan dengan kontrol.
Kandungan senyawa aktif berupa asam asetat
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pada EEB ataupun EES diduga berperan dalam
menahan kerutan pada tanaman. Menurut Allen
& Allen (2021), aplikasi asam asetat dalam
jumlah kecil ((10-40 mM) dapat menurunkan
tingkat transpirasi sehingga terjadi penundaan
kerutan pada tanaman. Dengan demikian, asam
asetat dengan konsemtrasi kecil dapat dipakai
sebagai pengawet alami.

Timbulnya jamur dapat menjadi indikator
bahwa cabai rawit disimpan dalam keadaan
lembab. Hal ini dapat dihambat dengan adanya
kandungan antijamur pada larutan ekoenzim.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa cabai
rawit yang mendapat perlakuan penyimpanan
dengan larutan EEB atau EES tanapa
pengenceran ternyata sedikit ditumbuhi jamur.
Hal ini sejalan dengan hasil penelitian (Hamidah
& Hafsah, 2022) pada tomat yang berhasil
menunda 3  hari  kemunculan  jamur
menggunakan larutan ekoenzim asal bayam-
jeruk dengan konsentrasi 100%. Hal ini
kemungkinan dikarenakan adanya aktivitas
senyawa aktif antijamur yang terkandung dalam
larutan ekoenzim, misalnya asam laktat.
Menurut (Kang et al., 2003) asam laktat
mempunyai kemampuan dalam menurunkan pH
organisme (jamur) sehingga sel jamur tersebut
mengalami asidifikasi yang pada akhirnya akan
mengakibatkan jamur mati apabila kekurangan
energi dalam mengembalikan pH normal sel.
Kesimpulan

Hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa pengawetan menggunakan larutan
ekoenzim berpotensi dapat memperpanjang
masa simpan cabai rawit yang dapat dilihat dari
kualitas fisiknya. Larutan ekoenzim asal buah
ataupun larutan ekoenzim asal sayur tanpa
pengenceran secara empiris dapat dipakai
sebagai pengawet alami cabai dengan
memperpanjang masa simpan sampai dengan 10
hari. Hasil penelitian ini membuka pintu bagi
pengembangan teknologi penyimpanan
pascapanen cabai rawit tetapi diperlukan
penelitian lebih lanjut terkait mekanisme dan
implementasinya dalam skala yang lebih besar.
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