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RINGKASAN

Valda Raditya Mahadi Yogama, NIRM 04.01.22.1179 “Peningkatan Mutu
dan Nilai Usaha Cabai Rawit (Capsicum frutescens L.) Melalui Edible Coating
Berbasis Pati Kulit Singkong dan Okara”. Penelitian ini dilaksanakan dibawah
bimbingan Dr. Irianti Kurniasari, SP., M.Biotech dan Dr. Arum Pratiwi, SP., MP.

Tingginya kehilangan mutu cabai rawit pascapanen akibat susut bobot,
kerusakan fisik, dan penurunan kesegaran yang berdampak pada rendahnya nilai
jual produk. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh edible coating berbasis
pati kulit singkong dan okara terhadap mutu cabai rawit, mengevaluasi kelayakan
finansial penerapannya, serta menyusun model bisnis dan strategi diseminasi
inovasi.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan dan enam ulangan. Perlakuan terdiri atas kontrol (P1) dan tiga formulasi
edible coating (P2, P3, dan P4). Aplikasi dilakukan dengan metode pencelupan
(dip coating) dan penyimpanan selama tujuh hari pada suhu ruang. Parameter
yang diamati meliputi susut bobot, tingkat kerusakan, kekerasan, warna, aroma,
dan kilap permukaan. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT
5%. Analisis ekonomi dilakukan menggunakan indikator PP, BEP, ROI, R/C Ratio,
B/C Ratio, dan HPP.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible coating berbasis pati kulit
singkong dan okara berpengaruh nyata terhadap susut bobot, tingkat kerusakan,
kekerasan, warna, dan kilap permukaan, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
aroma. Perlakuan terbaik adalah P4 (pati 8 g, okara 2,5 g, gliserol 0,5 g, dan
sorbitol 0,5 g) dengan susut bobot 13,27%, tingkat kerusakan 4,23%, kekerasan
1,644 kgf, skor warna 16,83, kilap permukaan 3,84, dan aroma 3,99.

Dari aspek ekonomi, perlakuan P4 memberikan hasil paling layak dengan
PP 8 bulan, BEP harga Rp30.941/kg, BEP produksi 2.300 kg, ROI 13%, R/C Ratio
1,13, B/C Ratio 0,13, dan HPP Rp30.941/kg. Implementasi hasil penelitian
dilakukan melalui penyusunan Business Model Canvas usaha packing house
mikro “Vegebest” dan diseminasi melalui media TikTok. Seluruh konten yang
dipublikasikan berhasil melampaui target, yaitu lebih dari 5.000 tayangan, 500
likes, 19 komentar, dan 12 kali dibagikan.
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Penelitian menyimpulkan bahwa edible coating berbasis pati kulit singkong
dan okara efektif meningkatkan mutu pascapanen cabai rawit sekaligus layak
diterapkan secara ekonomis, dengan formulasi P4 sebagai perlakuan terbaik.
Penelitian selanjutnya disarankan mengembangkan formulasi yang mampu
mempertahankan aroma serta mengkaji metode aplikasi yang lebih efisien untuk
skala komersial.
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan komoditas hortikultura
bernilai ekonomi tinggi, dengan keberlanjutan produksinya sangat bergantung
pada penanganan pascapanen yang tepat. Pada tahun 2023—-2024, produksi cabai
rawit nasional mencapai sekitar 1,42 juta ton, menegaskan perannya yang
strategis dalam pasokan hortikultura nasional (Kementan, 2024). Namun harga
cabai rawit bersifat sangat fluktuatif. Pada Desember 2024 tercatat meningkat
hingga Rp45.488/kg dan pada kondisi ekstrem dapat mencapai Rp200.000/kg,
sehingga memberikan kontribusi signifikan terhadap inflasi pangan (Bank
Indonesia, 2025). Fluktuasi tersebut erat kaitannya dengan karakteristik cabai
rawit sebagai komoditas yang mudah rusak, yang menyebabkan tingginya
kehilangan hasil pascapanen. Berbagai penelitian melaporkan bahwa kerugian
pascapanen cabai rawit di tingkat petani dapat mencapai 30%—40%, hal ini
menandakan bahwa pengelolaan pascapanen merupakan faktor kunci dalam
menjaga stabilitas produksi, harga, dan kesejahteraan petani (David, 2020).

Cabai rawit sangat rentan terhadap kerusakan fisiologis dan mikrobiologis
pascapanen akibat laju respirasi dan kehilangan air yang tinggi, sehingga
menyebabkan susut bobot, pelayuan, perubahan warna, dan pembusukan dalam
waktu singkat. Tanpa perlakuan pascapanen yang memadai, susut bobot cabai
rawit dapat mencapai 73,69% pada sistem penyimpanan dengan kemasan yang
tidak sesuai, yang berdampak signifikan terhadap penurunan kesegaran dan mutu
fisik buah (Nurhidayat et al., 2022). Penurunan mutu ini tidak hanya mempengaruhi
atribut fisik dan kimia seperti tekstur, warna, dan kandungan vitamin C, tetapi juga
menurunkan nilai jual dan keuntungan di sepanjang rantai pemasaran. Kondisi
tersebut diperparah dengan masih dominannya penerapan teknologi pascapanen
sederhana, seperti pengemasan konvensional dan penyimpanan tanpa
pengendalian suhu, sehingga umur simpan cabai rawit sulit diperpanjang secara
ekonomis (Utami et al., 2023). Oleh karena itu, diperlukan inovasi teknologi
pascapanen yang efektif, ramah lingkungan, dan mudah diaplikasikan, salah

satunya melalui penerapan edible coating sebagai pelapis tipis yang mampu



menghambat laju respirasi, mengurangi kehilangan air, serta mempertahankan
mutu dan umur simpan cabai rawit selama penyimpanan.

Edible coating adalah lapisan tipis berbahan biopolimer yang diaplikasikan
pada permukaan buah dan sayuran untuk membentuk penghalang semi-
permeabel terhadap uap air, oksigen, dan gas sehingga mampu memodifikasi
atmosfer mikro sekitar produk dan memperlambat proses respirasi dan transpirasi
(Pham et al., 2023). Fungsi utama edible coating meliputi pengurangan kehilangan
air, penurunan laju respirasi, perlambatan pematangan, serta perlindungan
terhadap kerusakan fisiologis dan mikrobiologis, yang secara keseluruhan
berkontribusi dalam mempertahankan tekstur, warna, aroma, dan nilai gizi buah
selama penyimpanan (Moradinezhad et al., 2025). Sebagai alternatif teknologi
pascapanen, edible coating menawarkan keunggulan dari sisi keberlanjutan
karena menggunakan bahan yang dapat terurai secara hayati, tidak meninggalkan
residu berbahaya, dan berpotensi mengurangi ketergantungan terhadap kemasan
plastik sintetis (Sharma et al., 2024). Berbagai penelitian menunjukkan bahwa
penerapan edible coating secara signifikan mampu memperpanjang umur simpan
buah dan sayuran, antara lain melalui penurunan susut bobot, menjaga kekerasan
dan tekstur, serta mempertahankan kesegaran selama periode penyimpanan
(Alemu et al., 2025). Selain itu, proses aplikasinya yang relatif sederhana dan
ketersediaan bahan baku dari sumber lokal seperti polisakarida dan protein nabati,
menjadikan edible coating sebagai teknologi pascapanen yang ekonomis dan
berpotensi tinggi untuk dikembangkan secara berkelanjutan dalam sistem
agribisnis. Oleh sebab itu, edible coating tidak hanya berperan sebagai solusi
ilmiah untuk mempertahankan mutu buah, tetapi juga mendukung aspek ekonomi
dan keberlanjutan, khususnya bagi petani dan pelaku agribisnis dalam
meminimalkan kerugian dan meningkatkan nilai jual hasil panen.

Pemanfaatan pati kulit singkong dan okara sebagai bahan edible coating
merupakan pendekatan inovatif dan berkelanjutan, mengingat keduanya berasal
dari limbah agroindustri yang melimpah namun masih kurang termanfaatkan. Kulit
singkong merupakan salah satu limbah padat utama yang dihasilkan dari proses
pengolahan umbi singkong. Pada proses pengupasan, sekitar 10—-15% dari berat
umbi segar berubah menjadi limbah kulit, sehingga pengolahan satu ton singkong
dapat menghasilkan sekitar 100-150 kg kulit singkong. Pati kulit singkong

mengandung polisakarida tinggi yang berpotensi sebagai matriks edible coating



yang biodegradable dan ekonomis, dengan sifat mekanik serta penghalang uap
air yang memadai untuk aplikasi pangan (Afzia & Ghosh, 2026; Zain & Nugraha,
2018). Sementara itu, ampas tahu (okara) merupakan limbah padat yang
dihasilkan dari proses pembuatan tahu. Di Indonesia, terdapat sekitar 84.000
industri tahu yang diperkirakan menghasilkan sekitar 1 juta ton ampas tahu segar
setiap tahun. Meskipun tergolong sebagai limbah, ampas tahu masih mengandung
protein dan serat dalam jumlah yang tinggi sehingga memiliki potensi untuk
dimanfaatkan kembali sebagai bahan baku berbagai produk bernilai tambah.
Salah satu pemanfaatannya adalah sebagai bahan penyusun biofilm atau edible
coating pangan, sehingga dapat mengurangi jumlah limbah yang terbuang
sekaligus mendukung penerapan konsep zero-waste dalam industri pangan.
(Ginting et al., 2024; Rahayu et al., 2023). Kombinasi pati kulit singkong sebagai
matriks polisakarida dan okara sebagai sumber protein/serat berpotensi
meningkatkan fungsi protektif edible coating, terutama dalam meningkatkan
struktur serta daya penghalang terhadap kehilangan air dan oksigen. Pendekatan
ini tidak hanya menghasilkan edible coating yang ramah lingkungan dan
terjangkau, tetapi juga mendukung keberlanjutan sistem agrifood melalui
pengurangan limbah, penurunan ketergantungan pada plastik sintetis, dan
peningkatan nilai ekonomi bahan lokal. Oleh karena itu, eksplorasi edible coating
berbasis pati kulit singkong dan okara memiliki potensi besar sebagai solusi
pascapanen berkelanjutan untuk mempertahankan mutu dan memperpanjang
umur simpan cabai rawit.

Teknologi pascapanen seperti edible coating tidak hanya menjanjikan
manfaat teknis dalam memperpanjang umur simpan dan mempertahankan mutu
buah dan sayuran, tetapi juga perlu bersifat ekonomis agar dapat diadopsi secara
luas oleh petani dan pelaku agribisnis. (Sharma et al., 2024). Dengan mutu yang
lebih stabil, komoditas seperti cabai rawit memiliki peluang distribusi dan
pemasaran yang lebih luas, yang berpotensi meningkatkan pendapatan petani dan
keuntungan pedagang. Namun demikian, penerapan edible coating tidak dapat
dinilai hanya dari aspek teknis; tetapi perlu dilakukan analisis kelayakan finansial
untuk memastikan bahwa biaya tambahan yang timbul seperti bahan pelapis,
tenaga kerja, dan distribusi sebanding dengan manfaat ekonomi yang diperoleh
dalam bentuk nilai tambah, pengurangan kerugian, dan peningkatan margin

keuntungan. Hingga saat ini, sebagian besar penelitian edible coating masih



berfokus pada peningkatan mutu dan umur simpan, sementara kajian yang
mengintegrasikan aspek pascapanen dengan analisis finansial pada komoditas
cabai rawit masih terbatas. Oleh karena itu, analisis finansial menjadi instrumen
penting untuk menilai kelayakan penerapan edible coating secara komprehensif,
tidak hanya layak secara teknis tetapi juga berkelanjutan dan menguntungkan
secara ekonomi bagi pelaku agribisnis (Siregar & Irma, 2012).

Keberhasilan suatu inovasi teknologi tidak hanya ditentukan oleh
keunggulan teknis dan kelayakan ekonominya, tetapi juga oleh sejauh mana
informasi mengenai inovasi tersebut dapat diterima dan dimanfaatkan oleh
masyarakat. Selain aspek teknis dan finansial, penerapan teknologi edible coating
memerlukan strategi diseminasi yang efektif agar hasil penelitian dapat
menjangkau pengguna akhir, seperti petani, pelaku usaha hortikultura, maupun
masyarakat umum. Hasil penelitian yang hanya disampaikan melalui publikasi
ilmiah memiliki keterbatasan dalam menjangkau khalayak yang lebih luas,
sehingga diperlukan media komunikasi yang lebih mudah diakses dan menarik.
Media sosial, khususnya TikTok, memiliki potensi sebagai sarana diseminasi
inovasi karena mampu menyampaikan informasi melalui konten visual yang
singkat, interaktif, dan mudah dipahami. Pemanfaatan TikTok sebagai media
edukasi dapat membantu menyederhanakan informasi ilmiah yang kompleks serta
meningkatkan keterlibatan masyarakat terhadap suatu topik penelitian (Radin &
Light, 2022). Oleh karena itu, diseminasi hasil penelitian edible coating melalui
TikTok diperlukan untuk memperluas penyebaran informasi, meningkatkan
pemahaman masyarakat mengenai manfaat teknologi pascapanen, serta
mendukung proses adopsi inovasi dalam pengembangan agribisnis cabai rawit
(Conde-Caballero et al., 2024).

Penelitian yang secara spesifik mengembangkan edible coating berbasis
pati kulit singkong dan okara untuk aplikasi pada cabai rawit masih sangat
terbatas, sehingga efektivitas kombinasi kedua bahan lokal ini terhadap mutu buah
terutama umur simpan, susut bobot, tekstur, dan tingkat kerusakan belum banyak
dikaji secara komprehensif. Selain itu, kajian yang secara simultan
mengintegrasikan evaluasi mutu pascapanen dengan analisis kelayakan usaha
seperti efisiensi biaya dan keuntungan ekonomi, masih jarang dilakukan, meskipun
berbagai literatur menunjukkan bahwa edible coating berbasis polisakarida

berpotensi memperpanjang umur simpan dan mengurangi kerusakan komoditas



hortikultura. Kesenjangan ini menegaskan perlunya penelitian yang tidak hanya
menilai efektivitas edible coating terhadap kualitas dan ketahanan simpan cabai
rawit, tetapi juga dampaknya terhadap kinerja ekonomi usaha secara menyeluruh,
guna mendukung pengetahuan teknologi yang realistis dan berkelanjutan di
tingkat petani dan UMKM. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan
kontribusi ilmiah sekaligus rekomendasi praktis bagi pelaku rantai pasok
hortikultura dalam penerapan teknologi edible coating yang efektif, ekonomis, dan

berkelanjutan.
1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka dirumuskan masalah pada

penelitian ini sebagai berikut:

1. Bagaimana efektivitas penggunaan edible coating pati kulit singkong dan okara

terhadap mutu cabai rawit?

2. Bagaimana analisis kelayakan finansial penggunaan edible coating pati kulit

singkong dan okara pada cabai rawit berdasarkan perlakuan terbaik?

3. Bagaimana diseminasi hasil aplikasi perlakuan edible coating pati kulit singkong

dan okara terbaik terhadap mutu cabai rawit?
1.3. Tujuan

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan pada penelitian ini
adalah sebagai berikut:
1. Menganalisis efektivitas penggunaan edible coating pati kulit singkong dan
okara terhadap mutu dan daya simpan cabai rawit.
2. Menganalisis kelayakan finansial penggunaan perlakuan edible coating pati
kulit singkong dan okara terbaik pada cabai rawit.
3. Mendiseminasikan hasil aplikasi perlakuan edible coating pati kulit singkong

dan okara terbaik untuk meningkatkan daya simpan cabai rawit.
1.4. Manfaat
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagi Instansi sebagai referensi untuk mengembangkan teknologi pascapanen

ramah lingkungan dan mengurangi limbah pertanian.



2. Bagi Masyarakat memberikan cara sederhana dan murah untuk menjaga mutu

cabai serta meningkatkan pendapatan petani.

3. Bagi Mahasiswa/Peneliti menambah pengetahuan dan pengalaman dalam
penerapan teknologi pascapanen pertanian serta menjadi dasar untuk

penelitian selanjutnya.



BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Penelitian Terdahulu

Topik penelitian ini pernah diangkat dalam beberapa penelitian sebelumnya.
Penggunaan penelitian terdahulu bertujuan sebagai referensi dan bahan acuan
dalam melakukan penelitian. Berikut ini adalah hasil penelitian terdahulu yang
peneliti gunakan sebagai referensi dan acuan dalam penelitian yang akan
dilakukan:

Penelitian Utama (2022) yang berjudul “Characterization of Antimicrobial
Composite Edible Film Formulated from Fermented Cheese Whey and Cassava
Peel Starch” mengkaji karakteristik film edibel komposit berbasis pati kulit singkong
dan protein whey fermentasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi
terbaik dicapai pada rasio whey terhadap pati sebesar 1:3 dengan penambahan
gliserol 33% (WP13B), yang menghasilkan ketebalan 0,21 mm, kekuatan tarik 0,81
N/mmz2, dan elongasi 19,62%. Selain itu, film ini memiliki nilai Water Vapor
Permeability (WVP) terendah sebesar 3,41 x 10-°g/m-s-Pa serta menunjukkan
aktivitas antimikroba yang signifikan terhadap Pseudomonas aeruginosa.
Meskipun peningkatan kadar gliserol mampu meningkatkan elastisitas, hal
tersebut berdampak pada penurunan kekuatan tarik, sementara proporsi whey
yang berlebihan cenderung menyebabkan film menjadi rapuh. Relevansi
penelitian ini terletak pada penggunaan bahan dasar yang sama dengan penelitian
saat ini, yaitu pati kulit singkong sebagai matriks utama dan gliserol sebagai
pengelastis (plasticizer), dengan perbedaan pada penggunaan whey sebagai
bahan tambahan fungsional serta metode eksperimental yang digunakan.

Penelitian Jakkranuhwat dan Suwan (2021) mengeksplorasi pemanfaatan
ampas tahu atau okara sebagai bahan pelapis edibel dalam studi bertajuk
“Utilization of Edible coating from Okara to Reduce Oil Uptake in Fried Potato”.
Temuan penelitian membuktikan bahwa kombinasi okara dengan sorbitol 8%
secara efektif mampu mereduksi kandungan minyak sebesar 28,15 + 0,24% serta
menekan kehilangan air hingga 56,81 + 0,76% pada produk kentang goreng.
Aplikasi pelapis ini juga memberikan pengaruh positif terhadap atribut sensoris,
menghasilkan tekstur yang lebih renyah dan warna kuning yang lebih cerah akibat

reaksi Maillard. Persamaan mendasar dengan penelitian saat ini adalah



penggunaan okara sebagai sumber protein dalam formulasi edible coating serta
penggunaan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan parameter pengamatan
pada aspek warna dan kekerasan. Perbedaan utama terletak pada objek
penelitian berupa kentang goreng, penggunaan sorbitol sebagai satu-satunya
pengelastis, serta penggunaan pati kulit singkong sebagai bahan utama pada
penelitian yang diusulkan.

Penelitian Muryeti dan Sadida (2025) mengenai pengaruh edible coating
berbasis kitosan dan ekstrak Aloe vera dengan penambahan pektin jeruk pada
buah pir potong. Hasil eksperimen menunjukkan bahwa formulasi optimal dengan
konsentrasi 2% Aloe vera dan 2% kitosan mampu meminimalkan susut bobot
hingga 0,0389% serta mempertahankan parameter kimiawi seperti Total Padatan
Terlarut (TPT) sebesar 7°Brix, pH 3,5, dan kadar vitamin C 24,75 mg/10g.
Penelitian tersebut juga mengkonfirmasi bahwa pelapisan edibel efektif dalam
menjaga mutu organoleptik pada aspek warna dan aroma. Terdapat kemiripan
dalam penggunaan analisis ANOVA dan parameter susut bobot serta organoleptik,
namun penelitian tersebut menggunakan rancangan faktorial dan bahan berbasis
kitosan serta Aloe vera, yang berbeda dengan pendekatan penelitian ini yang
menggunakan limbah lokal berupa kulit singkong dan ampas tahu.

Penelitian Priyanti et al. (2022) pengaruh lama perendaman menggunakan
gel Aloe vera terhadap kualitas cabai rawit (Capsicum frutescens L.). Hasil studi
menunjukkan bahwa durasi perendaman selama 5 menit merupakan perlakuan
terbaik untuk mempertahankan kadar air sebesar 75,85% dan mencapai skor
organoleptik tertinggi. Meskipun tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap
susut bobot, vitamin C, dan tekstur, aplikasi edible coating tersebut terbukti mampu
menghambat proses transpirasi sehingga kesegaran visual buah tetap terjaga
selama penyimpanan. Persamaan penelitian ini dengan penelitian yang diusulkan
adalah pada penggunaan objek komoditas cabai rawit serta parameter
pengamatan susut bobot dan organoleptik. Namun, penelitian tersebut dilakukan
pada kondisi suhu rendah (10°C) dan fokus pada variabel lama perendaman tanpa
penambahan komponen pati atau protein nabati lainnya.

Penelitian Khasbullah (2023) dalam laporannya yang berjudul “Karakteristik
Fisik Berbagai Jenis Cabai Akibat Edible coating Selama Penyimpanan” mengui;ji
efektivitas Virgin Coconut Oil (VCO) dan gel Aloe vera. Penelitian ini

mengungkapkan bahwa penggunaan VCO memberikan hasil terbaik dalam



menekan susut bobot hingga 17,82% dan mempertahankan kekerasan jaringan
buah sebesar 0,70 mm/g/s, sementara gel Aloe vera lebih unggul dalam menjaga
kualitas organoleptik warna dan tekstur. Secara keseluruhan, pelapisan edibel
mampu memperlambat laju respirasi dan mempertahankan estetika visual cabai
selama 12 hari penyimpanan. Kesamaan dengan rencana penelitian ini mencakup
desain eksperimental RAL, kondisi penyimpanan pada suhu ruang, serta fokus
pada parameter fisikokimia dan organoleptik. Perbedaan mendasar terletak pada
variasi jenis cabai yang digunakan sebagai objek serta penggunaan bahan dasar
VCO dibandingkan dengan komposit pati kulit singkong dan ampas tahu.
Penelitian Sitoki et al. (2024) tentang aplikasi konsentrasi pati sebagai edible
coating pada cabai rawit (Capsicum frutescens L.). Berdasarkan data penelitian,
konsentrasi pati sebesar 4% menunjukkan performa terbaik dalam menekan susut
bobot dan kehilangan air hingga 67,37%, serta mempertahankan kadar vitamin C
sebesar 8,46 mg/ml. Mekanisme perlindungan dari lapisan pati singkong mampu
memperlambat proses respirasi dan transpirasi, sehingga tingkat kematangan dan
mutu buah dapat dipertahankan hingga hari keenam penyimpanan, sementara
sampel tanpa pelapisan mengalami susut bobot tertinggi mencapai 69,07%.
Penelitian ini memiliki banyak kesamaan dengan studi yang diusulkan, khususnya
pada objek penelitian cabai rawit, penggunaan metode RAL dan ANOVA, serta
parameter susut bobot dan tingkat kerusakan. Perbedaannya terletak pada fokus

penelitian terdahulu yang hanya menguiji variasi konsentrasi pati tunggal.
2.2. Landasan Teori

2.2.1. Cabai Rawit (Capsicum frutescens L.)

Cabai merupakan tanaman hortikultura yang termasuk dalam famili
Solanaceae dan genus Capsicum, yang dikenal luas sebagai tanaman penghasil
buah dengan rasa pedas yang khas. Tanaman ini berasal dari kawasan Amerika
tropis dan kini telah menyebar ke seluruh dunia, termasuk Indonesia yang memiliki
beragam varietas lokal. Cabai memiliki nilai ekonomi tinggi karena digunakan
sebagai bahan utama dalam industri pangan, obat-obatan, hingga kosmetik. Di
Indonesia, cabai menjadi salah satu komoditas penting penyumbang inflasi karena
tingginya permintaan dan fluktuasi harga musiman (Nasir, 2022).

Secara morfologis, cabai dapat dibedakan berdasarkan ukuran, bentuk, dan

warna buah, serta karakter vegetatif dan generatifnya. Beberapa aksesi cabai
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mempunyai variasi yang cukup besar pada karakter morfologi bunga dan buah,
seperti diameter mahkota bunga, panjang, lebar buah, dan berat per buah.
Karakter bunga dan buah ini ternyata sangat membantu dalam membedakan jenis-
jenis cabai karena antar aksesi memiliki perbedaan yang signifikan (Ambarwati,
2022). Buah cabai termasuk buah berry dengan dinding buah berdaging, berbiji
pipih, dan berwarna hijau saat muda serta berubah menjadi merah, kuning, atau
oranye ketika matang. Variasi morfologi pada cabai meliputi ukuran panjang buah
antara 1-15 cm, ketebalan perikarp, serta jumlah ruang biji yang berbeda antar
spesies. Perbedaan morfologi ini menjadi dasar klasifikasi untuk membedakan
berbagai jenis Capsicum yang dibudidayakan di Indonesia (Nasir, 2022).

Secara taksonomi, cabai rawit diklasifikasikan berdasarkan sifat fisik dan ciri
— ciri tumbuhan yaitu sebagai berikut (Anantiastiti et al., 2023):

Kingdom : Plantae

Divisi / Phylum : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Solanales

Famili : Solanaceae

Genus : Capsicum

Spesies : Capsicum frutescens L.

Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan salah satu jenis cabai yang
kaya akan kandungan gizi dan senyawa bioaktif. Cabai rawit memiliki kadar
vitamin C sebesar 159,05 mg per 100 gram dan kandungan capsaicin sebesar
1,86% (Olantuji & Afolayan, 2019). Kandungan vitamin C yang tinggi berperan
sebagai antioksidan, mendukung fungsi sistem kekebalan tubuh, serta berpotensi
mencegah kerusakan sel akibat radikal bebas, sedangkan capsaicin memberikan
rasa pedas sekaligus memiliki efek biologis yang bermanfaat bagi kesehatan,
seperti meningkatkan metabolisme dan aktivitas antiinflamasi. Temuan ini
menekankan bahwa cabai rawit merupakan sumber nutrisi dan senyawa bioaktif
yang penting untuk kesehatan manusia.

2.2.2. Mutu dan Kerusakan Pascapanen

Mutu cabai rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan faktor penting yang
menentukan daya simpan dan nilai ekonomis komoditas tersebut. Namun mutu ini
cenderung mengalami penurunan secara cepat selama penyimpanan. Setelah

panen, cabai rawit masih melakukan aktivitas fisiologis berupa respirasi dan
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transpirasi dengan intensitas yang relatif tinggi, sehingga menyebabkan
kehilangan air secara terus-menerus. Kondisi ini mengakibatkan terjadinya susut
bobot yang signifikan, pelunakan jaringan buah, perubahan warna kulit dari cerah
menjadi kusam, serta meningkatnya kerusakan yang ditandai dengan keriput dan
pembusukan. Penurunan mutu tersebut tidak hanya memperpendek umur simpan
cabai rawit, tetapi juga berdampak pada penurunan daya tarik konsumen dan
harga jual di pasaran. Oleh karena itu, tanpa adanya penanganan pascapanen
yang tepat, cabai rawit berpotensi mengalami kerugian yang signifikan selama
proses penyimpanan, distribusi, dan pemasaran (Safitri et al., 2022)

Menurut David, (2020) Kerusakan pascapanen pada cabai rawit (Capsicum
frutescens L.) yang dipicu oleh tingginya laju respirasi dan transpirasi
menunjukkan perlunya penerapan teknologi pascapanen yang mampu
memperlambat proses fisiologis tersebut. Upaya pengendalian kehilangan air dan
penurunan aktivitas metabolisme menjadi kunci dalam mempertahankan mutu fisik
dan memperpanjang umur simpan cabai rawit selama penyimpanan dan distribusi.
Salah satu pendekatan yang berpotensi diterapkan adalah penggunaan teknologi
pengemasan atau pelapisan permukaan buah yang bersifat aman dan ramah
lingkungan. Dalam konteks ini, edible coating berkembang sebagai alternatif
penanganan pascapanen yang berfungsi sebagai lapisan pelindung untuk
menghambat pertukaran gas dan uap air, sehingga diharapkan mampu menekan
laju kerusakan serta mempertahankan mutu cabai rawit lebih lama.

2.2.3. Edible coating

Edible coating merupakan lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang aman
untuk dikonsumsi sehingga dapat dimakan bersama produk pangannya. Lapisan
ini diaplikasikan pada permukaan bahan pangan dengan tujuan untuk
memperlambat terjadinya perubahan mutu selama penyimpanan. Mekanisme
kerjanya adalah dengan mengurangi laju perpindahan massa dengan mencegah
penguapan air yang berlebihan, menghambat masuknya oksigen yang dapat
memicu oksidasi, serta mengurangi migrasi lipid yang menyebabkan ketengikan.
Selain berfungsi sebagai penghalang fisik, edible coating juga dapat digunakan
sebagai media pembawa senyawa bioaktif, seperti antimikroba dan antioksidan
alami, yang mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan
memperlambat proses kerusakan (Rahmi et al., 2018). Dengan demikian,

penggunaan edible coating tidak hanya menjaga tampilan dan kesegaran produk
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pangan, tetapi juga membantu memperpanjang umur simpan serta meningkatkan
keamanan konsumsi (Rosida et al., 2021).

Edible coating umumnya disusun dari biopolimer alami seperti polisakarida,
protein, dan lipid. Polisakarida yaitu pati, mampu membentuk lapisan transparan
dan kuat serta efektif menghambat oksigen. Protein memberikan sifat mekanik
yang baik dan menjaga kelembaban, sedangkan lipid bersifat hidrofobik sehingga
mengurangi kehilangan air. Ketiga bahan ini sering dikombinasikan untuk saling
melengkapi, sehingga menghasilkan lapisan yang lebih fungsional dalam
melindungi mutu produk pangan (Sumiasih et al., 2022).

2.2.4. Pati Kulit Singkong

Pati kulit singkong adalah senyawa karbohidrat kompleks/ polisakarida yang
terdapat pada lapisan luar umbi singkong, dengan kandungan sekitar 44—59%.
Selama ini, kulit singkong sering dianggap sebagai limbah pertanian dan dibuang.
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa pati ini memiliki potensi besar sebagai
bahan baku industri pangan. Salah satu penerapannya adalah untuk membuat
edible film atau edible coating. Fauziyah et al., (2024) menemukan bahwa pati kulit
singkong dapat diolah menjadi edible film dengan tekstur yang baik dan mampu
menghalangi masuknya kelembapan, sehingga membantu menjaga kualitas
makanan.

2.2.5. Okara (Ampas Tahu)

Ampas tahu, atau yang dikenal juga dengan istilah okara, merupakan hasil
limbah padat dari proses penyaringan kedelai dalam pembuatan tahu maupun
susu kedelai. Bahan ini memiliki tekstur lembut, berwarna putih kekuningan, dan
mengandung kadar air yang cukup tinggi. Meskipun sering dianggap sebagai
limbah, ampas tahu sebenarnya masih kaya akan zat gizi, seperti protein, serat
pangan, lemak, serta senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan.
Berdasarkan penelitian, okara mengandung sekitar 50% serat pangan, 25%
protein, dan 10% lemak dari total bahan keringnya, sehingga memiliki nilai nutrisi
yang tinggi dan berpotensi besar untuk dimanfaatkan kembali (Li et al., 2012).
Dengan kandungan tersebut, okara dapat diolah menjadi berbagai produk bernilai
tambah seperti bahan pangan tinggi serat, pakan ternak, pupuk organik, atau
bahan dasar produk ramah lingkungan. Pemanfaatan okara secara optimal tidak

hanya membantu mengurangi volume limbah industri kedelai, tetapi juga
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mendukung penerapan ekonomi sirkular dan praktik produksi berkelanjutan di
sektor agroindustri.
2.2.6. Analisis Kelayakan Finansial

Analisis kelayakan finansial adalah proses evaluasi untuk menilai kelayakan
suatu usaha dari sisi keuangan atau finansial. Proses ini bertujuan untuk
memastikan bahwa usaha dapat memberikan hasil yang menguntungkan dan
berkelanjutan. Penilaian kelayakan usaha menjadi kebutuhan mutlak untuk
mengumpulkan data sesuai dengan kondisi terkini dalam perencanaan usaha
(Soekartawi, 2016). Analisis kelayakan finansial meliputi aliras kas yang terjadi,
diantaranya melalui perhitungan Payback Period, Break even Point, Return On
Investment, R/C Ratio dan B/C Ratio.

Penerapan teknologi edible coating pada buah cabai rawit tidak hanya
ditujukan untuk mempertahankan mutu dan memperpanjang umur simpan, tetapi
juga memiliki implikasi penting terhadap kelayakan finansial usaha pascapanen.
Penerapan edible coating dapat menurunkan kerusakan dan susut hasil selama
proses penyimpanan dan distribusi, sehingga persentase produk layak jual
semakin meningkat. Perpanjangan umur simpan cabai rawit memungkinkan
pelaku usaha memiliki waktu pemasaran yang lebih panjang dan fleksibel,
sehingga dapat menjual produk pada kondisi harga yang lebih menguntungkan.
Selain itu, biaya penerapan edible coating yang relatif rendah dibandingkan
dengan nilai peningkatan mutu dan hasil jual menjadikan teknologi ini berpotensi
memberikan nilai tambah secara ekonomi. Oleh karena itu, penerapan edible
coating pada cabai rawit perlu dianalisis kelayakan finansial untuk mengetahui
keseimbangan antara biaya produksi tambahan dan manfaat ekonomi yang
diperoleh (Safitri et al., 2022). Kelayakan finansial suatu produk meliputi beberapa
analisis dibawah ini:

A. Payback Period (PP)

Payback period adalah suatu periode yang diperlukan untuk menutup
kembali pengeluaran invetasi (initial cash investment) menggunakan aliran kas,
selanjutnya nilai payback period dibandingkan dengan maximum payback period
yang dapat terima (Umar, 1997). Kriteria penilaian analisis payback period
diantaranya jika payback period lebih pendek waktunya dari maximum payback
period maka usulan investasi dapat diterima. Menurut Manalu & Br Bangun,

(2020), payback period dapat dihitung dari besarnya biaya investasi yang dipakai
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dibagi dengan manfaat bersih pada setiap tahunnya. Analisis ini bertujuan
mengukur seberapa lama investasi dapat kembali.
B. Break Even Point (BEP)

Break Even Point (BEP) merupakan titik impas di mana total pendapatan
usaha sama dengan total biaya yang dikeluarkan, sehingga pada titik ini usaha
tidak memperoleh laba maupun mengalami rugi. Analisis Break Even Point penting
dalam business plan karena membantu pelaku usaha menentukan jumlah minimal
penjualan atau volume produksi yang harus dicapai untuk menutup seluruh biaya
operasi tetap dan variabel. Dengan mengetahui Break Even Point, pengusaha
dapat merencanakan strategi penjualan dan pengendalian biaya secara lebih
efektif agar usaha mencapai keuntungan dalam jangka waktu yang direncanakan.
Break Even Point sering digunakan sebagai tolok ukur awal dalam evaluasi
kelayakan usaha karena menunjukkan batas minimal pencapaian finansial
sebelum memperoleh laba.

C. Return On Investment (ROI)

Return On Investment (ROI) adalah perbandingan antara investasi dan
keuntungan yang dikeluarkan oleh suatu perusahaan. ROI digunakan untuk
menilai kemampuan perusahaan menghasilkan profit atas usaha yang dijalankan
(Wangarry et al., 2015). Besarnya ROl menunjukkan kemampuan perusahaan,
semakin tinggi nilainya semakin baik kemampuan perusahaan (Kasmir et al,
2013).

D. R/C Ratio

R/C ratio (Revenue Cost Ratio) adalah indikator yang digunakan untuk
menilai efisiensi dan kelayakan suatu usaha dengan membandingkan total
penerimaan terhadap total biaya produksi. Nilai R/C ratio yang lebih besar dari
satu menunjukkan bahwa pendapatan yang diperoleh lebih tinggi daripada biaya
yang dikeluarkan, yang berarti usaha tersebut layak dan menguntungkan secara
finansial. Sebaliknya, nilai R/C ratio kurang dari satu menggambarkan bahwa
usaha tidak efisien karena biaya melebihi pendapatan. Karena itu, R/C ratio
menjadi alat analisis yang sederhana namun efektif dalam business plan untuk
menilai apakah rencana usaha memiliki prospek keuntungan yang realistis
(Setiawan & Arifin, 2024).



15

E. B/C Ratio

Benefit Cost Ratio (B/C ratio) adalah salah satu metode yang digunakan
untuk menilai apakah suatu proyek atau kegiatan investasi layak dijalankan dari
segi ekonomi. Rasio ini menggambarkan perbandingan antara total manfaat atau
keuntungan yang diperoleh dengan total biaya yang dikeluarkan selama
pelaksanaan proyek. Dengan kata lain, B/C ratio menunjukkan seberapa besar
keuntungan yang bisa didapat dari setiap satuan biaya yang diinvestasikan. Jika
nilai B/C ratio lebih besar dari satu, artinya manfaat atau pendapatan yang
dihasilkan lebih besar dibandingkan biaya yang dikeluarkan sehingga proyek
tersebut layak dijalankan. Sebaliknya, jika nilainya kurang dari satu, proyek
tersebut dianggap tidak menguntungkan secara finansial. Melalui analisis ini,
pengambil keputusan dapat menilai apakah investasi yang dilakukan akan
memberikan dampak ekonomi yang positif dan efisien dalam penggunaan sumber
daya yang ada (Szott & Motamed, 2024).
F. Harga Pokok Produksi

Harga Pokok Produksi (HPP) merupakan seluruh biaya yang dikeluarkan
dalam proses menghasilkan suatu produk hingga siap dipasarkan kepada
konsumen. HPP mencakup akumulasi biaya bahan baku, tenaga kerja, serta biaya
operasional atau overhead yang digunakan selama proses produksi. Dalam
kegiatan agribisnis dan agroindustri, perhitungan HPP memiliki peran yang sangat
penting karena menjadi dasar dalam menentukan harga jual produk, mengukur
tingkat efisiensi produksi, serta mengevaluasi kemampuan usaha dalam
menghasilkan keuntungan. Nilai HPP yang rendah menunjukkan bahwa proses
produksi berlangsung secara lebih efisien sehingga biaya yang dikeluarkan untuk
menghasilkan setiap satuan produk dapat ditekan. Sebaliknya, HPP yang tinggi
mengindikasikan adanya peningkatan biaya produksi atau rendahnya
produktivitas yang dapat mengurangi margin keuntungan usaha. Oleh karena itu,
analisis HPP tidak hanya digunakan untuk mengetahui besarnya biaya produksi
per kilogram produk, tetapi juga sebagai alat pengambilan keputusan dalam
pengelolaan usaha, perencanaan produksi, dan penilaian kelayakan finansial.
Dalam konteks usaha pascapanen cabai rawit, nilai HPP dipengaruhi oleh total
biaya penanganan yang dikeluarkan serta jumlah produk layak jual yang
dihasilkan. Semakin besar jumlah produk yang dapat dipasarkan dengan biaya

produksi yang relatif tetap, maka nilai HPP akan semakin rendah sehingga usaha
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menjadi lebih efisien dan memiliki daya saing yang lebih tinggi di pasar (Purwanto
& Watini, 2020).
2.2.7. Business Model Canvas

Business Model Canvas (BMC) merupakan suatu alat manajemen strategis
yang digunakan untuk menggambarkan, menganalisis, dan mengembangkan
model bisnis secara sistematis melalui pendekatan visual yang sederhana namun
komprehensif. BMC membantu pelaku usaha memahami bagaimana suatu
organisasi menciptakan nilai (create value), menyampaikan nilai (deliver value),
dan memperoleh nilai (capture value) dari aktivitas bisnis yang dijalankan.
Kerangka ini terdiri atas sembilan elemen utama yang saling terintegrasi, yaitu
Customer Segments (segmen pelanggan), Value Propositions (proposisi nilai),
Channels (saluran distribusi), Customer Relationships (hubungan pelanggan),
Revenue Streams (arus pendapatan), Key Resources (sumber daya utama), Key
Activities (aktivitas utama), Key Partnerships (kemitraan utama), dan Cost
Structure (struktur biaya). Kesembilan elemen tersebut memberikan gambaran
menyeluruh mengenai cara suatu usaha beroperasi, menciptakan keunggulan
kompetitif, serta mempertahankan keberlanjutan bisnisnya. Menurut Ong, (2023),
Business Model Canvas mampu menyederhanakan kompleksitas suatu model
bisnis ke dalam komponen-komponen utama yang mudah dipahami dan dianalisis
sehingga memudahkan pelaku usaha dalam mengidentifikasi peluang
pengembangan, mengevaluasi kinerja bisnis, serta merancang strategi yang lebih
efektif dan efisien. Selain itu, BMC dapat digunakan sebagai alat untuk
mengidentifikasi hubungan antara pelanggan, sumber daya, aktivitas operasional,
dan sumber pendapatan sehingga membantu perusahaan dalam mengambil
keputusan bisnis yang lebih tepat. Oleh karena itu, Business Model Canvas
banyak diterapkan pada berbagai sektor usaha, termasuk UMKM dan agribisnis,
karena mampu memberikan gambaran yang jelas mengenai kondisi bisnis saat ini
sekaligus menjadi dasar dalam penyusunan strategi pengembangan usaha yang
berorientasi pada peningkatan daya saing, penciptaan nilai tambah, dan
keberlanjutan usaha dalam jangka panjang.
2.2.8. Diseminasi

Diseminasi merupakan proses penyebaran informasi kepada kelompok
sasaran tertentu dengan tujuan agar informasi tersebut dapat dipahami, diakses,

dan dimanfaatkan secara optimal oleh penerimanya. Dalam konteks penelitian dan
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inovasi, diseminasi dilakukan untuk menjangkau audiens yang relevan sehingga
hasil penelitian tidak hanya tersimpan dalam dokumen atau laporan, tetapi dapat
dimanfaatkan secara nyata dalam pengambilan keputusan, penerapan di
lapangan, serta pengembangan ilmu pengetahuan. Diseminasi yang dilaksanakan
secara efektif memungkinkan pesan atau temuan penelitian disampaikan dengan
cara yang sesuai dengan karakteristik penerima, sehingga informasi lebih mudah
dipahami dan diterapkan. Selain itu, kegiatan diseminasi juga berperan dalam
mendorong munculnya respons, perubahan sikap, serta perilaku positif dari
kelompok sasaran sesuai dengan tujuan program atau penelitian yang dilakukan.
Dengan demikian, diseminasi menjadi jembatan penting antara hasil penelitian

dan pemanfaatannya oleh masyarakat atau pihak terkait (Rodiah et al., 2018)



2.3. Kerangka Alur Pikir Penelitian
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Identifikasi Masalah

v

v

v

KEADAAN SAAT INI

Petani cabai rawit belum mampu menjaga
kualitas mutu dan daya simpan hasil panen

disebabkan susut bobot akibat respirasi.

Petani cabai rawit belum menerapkan
teknologi pascapanen untuk meningkatkan

nilai jual hasil panen.

Petani cabai rawit belum  mampu
memanfaatkan bahan alternatif di lingkungan

sekitar dalam teknologi pascapanen.

\

KEADAAN YANG DIHARAPKAN

1. Petani cabai rawit mampu menjaga
kualitas mutu dan daya simpan hasil
panen dengan mengurangi susut bobot
akibat respirasi.

2. Petani cabai rawit menerapkan teknologi
pascapanen untuk meningkatkan nilai
jual hasil panen.

3. Petani cabai rawit mampu
memanfaatkan bahan alternatif di
lingkungan sekitar dalam teknologi

pascapanen.

v

PENINGKATAN MUTU & NILAI USAHA CABAI RAWIT (Capsicum frutescens L.) MELALUI APLIKASI

EDIBLE COATING BERBASIS PATI KULIT SINGKONG DAN OKARA

TUJUAN

Bagaimana efektivitas penggunaan edible
coating pati kulit singkong dan okara
terhadap mutu cabai rawit?

Bagaimana analisis kelayakan finansial
penggunaan edible coating pati kulit
singkong dan okara pada cabai rawit
berdasarkan perlakuan terbaik?
Bagaimana implementasi dan diseminasi
hasil aplikasi perlakuan edible coating pati
kulit singkong dan okara terbaik terhadap
mutu cabai rawit?

v

RUMUSAN MASALAH

1. Menganalisis efektivitas penggunaan

edible coating pati kulit singkong dan okara
terhadap mutu dan daya simpan cabai
rawit.

2. Menganalisis kelayakan finansial

penggunaan perlakuan edible coating pati
kulit singkong dan okara terbaik pada cabai
rawit.

3.  Mengimplementasikan dan diseminasi

hasil aplikasi perlakuan edible coating pati
kulit singkong dan okara terbaik untuk
meningkatkan daya simpan cabai rawit.

v

Kajian Teknis

v

v

Kajian Kelayakan Finansial

v

Metode Kajian

Eksperimental menggunakan RAL dengan 4
perlakuan dan masing-masing perlakuan terdiri dari

6 ulangan.

P1 : Tanpa Perlakuan
P2:P=12g/0=259g/G=1g/S=1g¢g
P3:P=10g/0=259g/G=0.759/S=0.75¢
P4:P=89g/0=259g/G=0.50g/S=0.50g

v

Parameter Pengamatan

Susut Bobot (%)

Tingkat Kerusakan (%)
Kekerasan (N)

Warna (indeks warna)
Aroma (hedonik)

Kilap Permukaan (hedonik)

oupwNE

v

Analisis Data
Uji ANOVA & DMRT

Metode Kajian Parameter
1. Analisis Biaya ,| 1- B/CRatio
Analisis Pendapatan 2. R/C Ratio
3. Analisis Untung Rugi 3. PP
4. BEP
5. ROI
Hasil Kajian 6 HPP
Kesimpulan
Business
Model Canvas
dan
> Diseminasi
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2.4. Hipotesis

1. Hipotesis untuk variabel edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara
pada mutu cabai rawit:
HO : Penggunaan edible coating pati kulit singkong dan okara tidak
berpengaruh signifikan terhadap mutu cabai rawit.
H1 : Penggunaan edible coating pati kulit singkong dan okara berpengaruh

signifikan terhadap mutu cabai rawit.

2. Hipotesis untuk variabel edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara
pada kelayakan finansial usaha cabai rawit:
HO : Penggunaan edible coating pati kulit singkong dan okara tidak
berpengaruh signifikan terhadap kelayakan finansial usaha cabai rawit.
H1 : Penggunaan edible coating pati kulit singkong dan okara berpengaruh
signifikan terhadap kelayakan finansial usaha cabai rawit.



BAB Ill. METODE PELAKSANAAN

3.1. Pendekatan Umum

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode
eksperimental, yang bertujuan untuk menguji hubungan sebab-akibat antara
penerapan edible coating dan perubahan mutu serta kelayakan usaha cabai rawit.
Metode eksperimental dilakukan melalui pemberian perlakuan berupa
penggunaan edible coating berbahan pati kulit singkong dan okara dengan variasi
tertentu pada cabai rawit, kemudian diamati pengaruhnya terhadap variabel
dependen yang meliputi mutu fisik dan fisiologis (susut bobot, tingkat kerusakan,
warna, dan daya simpan) serta variabel ekonomi (biaya produksi, penerimaan, dan
kelayakan usaha). Data diperoleh melalui pengukuran laboratorium, pengamatan
selama penyimpanan, dan pencatatan biaya usaha, selanjutnya dianalisis secara
kuantitatif untuk membandingkan hasil antarperlakuan. Pendekatan kuantitatif
eksperimental ini dipilih karena memungkinkan pengukuran yang objektif dan
terkontrol terhadap pengaruh perlakuan, sehingga dapat memberikan bukti
empiris mengenai efektivitas edible coating dalam meningkatkan mutu dan nilai

tambah ekonomi cabai rawit (Sugiyono, 2016).
3.2. Metode Penelitian

3.2.1. Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Penjaminan Mutu Polbangtan
Malang. Kegiatan penelitian dilakukan mulai bulan Januari 2026 hingga Februari
2026.
3.2.2. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 4 perlakuan (Tabel 1). Jumlah ulangan ditentukan berdasarkan rumus: (t-
1) (r-1) > 15, sehingga didapatkan jumlah ulangan adalah 6 ulangan. Total unit
penelitian adalah 4 perlakuan dikali 6 ulangan yaitu 24 unit. Dalam setiap unit
menggunakan 100 gram cabai rawit dengan kriteria warna kuning kemerahan.
Komoposisi takaran pada penelitian ini diperoleh dari penelitian terdahulu dan uji

coba pra penelitian.

20
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Tabel 1. Perlakuan Penelitian

Kandungan (g)

Kode Pati Okara Glycerol Sorbitol
P1 0 0 0 0
P2 12 2.5 1 1
P3 10 2.5 0.75 0.75
P4 8 2.5 0.50 0.50

3.2.3. Persiapan Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi alat tulis untuk pencatatan
data, blender untuk menghaluskan bahan, timbangan analitik untuk menimbang
bahan secara presisi, hot plate dan magnetic stirrer untuk proses pemanasan serta
pengadukan larutan, oven untuk proses pengeringan, gelas ukur untuk mengukur
volume cairan, spatula stainless dan pipet untuk membantu pencampuran dan
pengambilan larutan, sarung tangan sebagai alat pelindung diri, serta wadah
plastik untuk penyimpanan bahan dan sampel.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas pati kulit singkong dan
ampas tahu (okara) sebagai bahan utama pembentuk edible coating, aquadest
sebagai pelarut, sorbitol dan gliserol sebagai plasticizer untuk meningkatkan
elastisitas lapisan, serta Tween-80 yang berfungsi sebagai emulsifier untuk
menghasilkan larutan edible coating yang homogen. Berikut tahapan persiapan
bahan utama yaitu pati kulit singkong dan okara.



22

A. Pengolahan Kulit Singkong
Pengolahan kulit singkong menjadi pati kulit singkong terdapat beberapa
tahapan. Berikut tahapan pengolahan kulit singkong (Gambar.1).

Gambar 1. Bagan Alur Pengolahan Kulit Singkong

Pembersihan ‘ pembersihan kulit singkong dilakukan dengan
Kulit Singkong cara pencucian untuk menghilangkan kotoran
g
Pemotongan ‘ Pemotongan kulit singkong untuk memudahkan
Kulit Singkong penghancuran
g
Penghancuran Penghancuran kulit  singkong dengan
'ghancu ‘ menggunakan blender dan ditambahkan air
Kulit Singkong . :
hingga seperti bubur
4
Penyaringan - Penyaringan dilakukan untuk memisahkan
serat kasar dan filtrat pati
4
Pengendapan - Pengendapan dilakukan selama 12 jam untuk
memurnikan filtrat pati
1 4
Pengeringan - Pengeringan menggunakan oven selama 30
menit dengan suhu 70°C
&
Penghalusan - Penghalusan menggunakan chopper blender
dengan ukuran 200 mesh

Prosedur kerja pengolahan kulit singkong dapat menghasilkan pati dari kulit

singkong dengan kualitas baik dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar
bioplastik maupun edible coating (Eunike & Hendrawati, 2023).
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B. Pengolahan Okara (Ampas tahu)
Pengolahan okara menjadi tepung okara terdapat beberapa tahapan. Berikut
tahapan pengolahan okara (Gambar 2.).

Gambar 2. Bagan Alur Okara

Pembersihan pembersihan okara dilakukan dengan cara

!

okara pencucian untuk menghilangkan kotoran

1
Pemerasan Pemerasan okara menggunakan kain bertujuan
okara untuk mengurangi kadar air awal

L . . .
Penaukusan Pengukusan bertujuan menonaktifkan enzim

K 9 dan menghambat pertumbuhan mikroba yang

okara dapat menyebabkan kerusakan

1

Pengeringan menggunakan oven bersirkulasi
udara pada suhu 60—-70°C selama 2—6 jam

Pengeringan

1

Penghalusan

Penghalusan menggunakan chopper blender
dengan ukuran 200 mesh

1111

Proses pengolahan okara menjadi tepung kering dilakukan melalui beberapa
tahapan yang bertujuan untuk menurunkan kadar air dan memperpanjang daya
simpan. Prosedur ini menghasilkan tepung okara dengan kadar air rendah dan
mutu yang stabil, sehingga dapat digunakan sebagai bahan tambahan pangan

atau substitusi tepung terigu (Walgiyanti et al., 2024).
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3.2.4. Pembuatan Edible coating

Pembuatan edible coating berbasis pati biasanya melibatkan pencampuran
bahan biopolimer dengan pelarut dan aditif agar membentuk larutan homogen
yang siap diaplikasikan pada produk pangan. Tahapan pembuatan edible coating
berbasis pati kulit singkong dan okara menurut Yudiyanti & Matsjeh, (2020) adalah
sebagai berikut:

Gambar 3. Pembuatan Edible coating

Penimbangan - Penimbangan bahan yaitu pati kulit singkong
Bahan dan okara sesuai perlakuan
g
Pelarutan bahan - Larutkan dua bahan padatan ke dalam gelas
ukur berisi 80 ml aquadest sambil diaduk untuk
1 menghindari penggumpalan.
P Panaskan larutan menggunakan hot plate
emanasan - perlahan sambil diaduk menggunakan magnetic
stirer hingga 85°C selama 15 menit untuk
1 | proses gelatinisasi pati.
Penambahan ‘ Plastizer ditambahkan pada saat suhu larutan
Plastizer telah mencapai 60°C dan kemudian diaduk
1 selama 10 menit
P . Penyesuaikan volume dengan menambahkan
Velnyesualan ‘ aquadest menjadi 100 ml lalu aduk rata dan
olume larutan didiamkan selama 10 menit

3.2.5. Aplikasi Edible coating

Aplikasi edible coating dalam penelitian ini menggunakan metode
pencelupan (dip coating) yaitu dengan merendam bahan pangan ke dalam larutan
coating selama beberapa detik, kemudian mengangkatnya dan mengeringkannya
hingga terbentuk lapisan tipis yang merata. Proses ini dapat diulang untuk
memperoleh ketebalan lapisan yang diinginkan. Faktor penting yang perlu
diperhatikan antara lain viskositas larutan, waktu pencelupan, kecepatan
pengangkatan, dan kondisi pengeringan, agar lapisan yang dihasilkan seragam
dan tidak mengganggu kualitas produk (Pellegrino et al., 2024).
3.2.6. Inkubasi

Prosedur penyimpanan buah cabai rawit yang telah diaplikasikan edible

coating dengan sistem pencelupan dilakukan setelah lapisan coating benar-benar
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kering dan merata pada permukaan buah. Sampel kemudian disimpan dalam
wadah bersih dan tertutup untuk mencegah kontaminasi udara dan mikroba, serta
ditempatkan pada suhu dan kelembapan terkendali pada suhu ruang (x25°C)
untuk memperpanjang daya simpan. Selama penyimpanan, dilakukan
pengamatan berkala terhadap susut bobot, perubahan warna, kekerasan, dan
tanda-tanda kerusakan guna menilai efektivitas lapisan coating dalam
mempertahankan mutu produk (Pellegrino et al., 2024).
3.2.7. Parameter Pengamatan
A. Susut Bobot

Parameter yang digunakan pada penelitian ini yaitu pengukuran susut bobot.
Pengukuran susut bobot pada cabai rawit dilakukan dengan metode gravimetri,
yaitu dengan membandingkan berat awal (berat basah) bahan sebelum
penyimpanan dengan berat akhir setelah periode penyimpanan tertentu.
Pengukuran ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana kehilangan massa terjadi
akibat penguapan air, respirasi, atau proses fisiologis lainnya selama
penyimpanan. Data susut bobot dinyatakan dalam bentuk persentase penurunan
berat bahan terhadap berat awalnya, sehingga dapat digunakan untuk menilai
efektivitas perlakuan edible coating dalam mempertahankan kadar air dan
kesegaran produk. Adapun rumus yang digunakan untuk menghitung susut bobot
adalah sebagai berikut:

W — Wa

Susut Bobot % =

x100%

Keterangan :

W = Berat awal sampel (g)
Wa = Berat akhir sampel setelah penyimpanan (g)

Setiap cabai rawit diukur berat nya menggunakan timbangan per unit
ulangan. Sehingga diperoleh rata-rata berat setiap ulangan. Pengukuran berat
diukur setiap hari sekali sampai 7 hari. Efektivitas edible coating ditentukan
berdasarkan kemampuan perlakuan dalam mempertahankan mutu cabai rawit
selama 7 hari penyimpanan dan perlakuan terbaik ditetapkan berdasarkan nilai

terendah pada parameter susut bobot.
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B. Tingkat Kerusakan

Tingkat kerusakan buah dapat dihitung untuk mengetahui persentase buah
yang mengalami kerusakan selama penyimpanan. Rumus yang digunakan Adalah
(Huang et al., 2021):

. Jumlah buah rusak
Tingkat Kerusakan Buah (%) = Jumlah buah awal x100%

Rumus tersebut digunakan untuk menentukan persentase buah yang rusak
akibat proses fisiologis (chilling injury, pengerutan, perubahan tidak wajar),
mekanis (akibat benturan, tekanan, gesekan) maupun mikrobiologis (serangan
jamur dan bakteri) selama penyimpanan. Nilai tingkat kerusakan yang semakin
kecil menunjukkan bahwa perlakuan edible coating mampu memperpanjang umur
simpan dan mempertahankan mutu buah dengan menekan laju kerusakan.
Penghitungan tingkat kerusakan dilakukan pada hari ke 7 untuk mengetahui
kerusakan cabai rawit.

C. Kekerasan

Pengukuran kekerasan buah dilakukan pada hari ke 7 untuk mengetahui
tingkat kekompakan jaringan dan ketahanan fisik buah terhadap tekanan selama
penyimpanan. Parameter ini menjadi salah satu indikator penting dalam menilai
efektivitas edible coating dalam memperlambat proses pelunakan akibat aktivitas
enzimatik dan degradasi dinding sel. Pengukuran dilakukan menggunakan alat
penetrometer secara destruktif, dengan tiga sampel ulangan pada setiap
perlakuan. Pengujian dilakukan pada tiga 3 permukaan buah, yaitu bagian
pangkal, tengah, dan ujung untuk mendapatkan nilai rata-rata yang representatif.
Perlakuan edible coating umumnya berfungsi membentuk lapisan semipermeabel
yang dapat menurunkan laju respirasi serta kehilangan air, sehingga mampu
mempertahankan kekerasan buah lebih lama selama penyimpanan. (Siburian &
Mangunwikarta, 2021).

D. Warna

Perubahan warna pada buah cabai setelah dilapisi dengan edible coating
diamati secara visual menggunakan skala indeks warna standar pada hari ke 7,
mengacu pada transformasi pigmen karotenoid dan klorofil yang terjadi selama

penyimpanan. Skor warna dinilai pada hari ke 7 dengan skala seperti pada tabel
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2. Perubahan warna menjadi salah satu indikator bahwa mutu visual buah tetap

terjaga selama penyimpanan (Restuhadi & Ayu, 2023).

Tabel 2. Skala Penilaian Warna

Skala Keterangan
1 Cokelat intens
2 Cokelat
3 Merah kecoklatan
4 Merah
5 Merah Intens

Gambar 4. Indeks Warna

3.2.8. Parameter Organoleptik

Mutu organoleptik diamati pada hari ke-7 penyimpanan oleh panelis tidak
terlatih menggunakan metode skoring dengan skala lima tingkat yang mengacu
pada Restuhadi & Ayu (2023). Penilaian dilakukan secara individual pada setiap
sampel di bawah kondisi pencahayaan laboratorium yang sama untuk
meminimalkan perbedaan persepsi antar panelis. Penerapan edible coating
berbasis pati pada komoditas buah terbukti mampu mempertahankan kualitas
sensoris buah selama masa penyimpanan. Lapisan edible coating tersebut
berfungsi sebagai penghalang semi-permeabel yang dapat mengatur pertukaran
gas, menekan laju respirasi, serta mengurangi kehilangan air dan oksidasi
senyawa volatil yang berperan dalam pembentukan aroma. Dengan demikian,
buah yang dilapisi memiliki penampilan lebih segar, warna lebih cerah, aroma lebih
alami, serta tekstur yang lebih baik dibandingkan dengan buah tanpa pelapisan.
Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa keberadaan lapisan edible coating
tidak hanya berpengaruh terhadap ketahanan fisik dan kimia, tetapi juga
meningkatkan daya terima konsumen terhadap mutu organoleptik produk
hortikultura (Atmaja et al., 2020).
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A. Aroma

Penilaian aroma buah cabai dilakukan melalui uji organoleptik oleh panelis
tidak terlatih dengan metode skor deskriptif. Skor aroma dinilai pada hari ke 7
selama penyimpanan. Skor dibuat menggunakan skala 1-5 dengan skala seperti
pada tabel 3. Hal ini berguna untuk menunjukkan bahwa edible coating berfungsi
sebagai penghambat laju respirasi dan aktivitas mikroba yang menghasilkan
senyawa volatil penyebab bau tak sedap, sehingga aroma buah cabai tetap lebih
dekat kondisi segar. Dengan demikian, perubahan skor aroma yang minimal
selama penyimpanan menjadi indikator bahwa mutu sensorik dalam hal aroma
buah cabai yang dilapisi tetap terjaga lebih lama dibandingkan tanpa perlakuan
(Restuhadi & Ayu, 2023).

Tabel 3. Skala Penilaian Aroma Busuk

Skala Keterangan
1 Busuk Sangat kuat (£76% - 100%)
2 Busuk Kuat (£51% - 75%)
3 Busuk Lemah sedang (£26% - 50%)
4 Busuk Sangat lemah (£1% - 50%)
5 Busuk Tidak terdeteksi (0%)

Sumber : Jurnal penelitian Restuhadi & Ayu, (2023)
B. Kilap Permukaan

Penilaian kilap atau gloss permukaan buah dilakukan melalui uji organoleptik
oleh panelis tidak terlatih yang memperhatikan efek lapisan edibel coating pada
tampilan visual buah. Panelis menyaring persepsi visual terkait sejauh mana
permukaan buah tampak mengkilap dan bebas dari kabut atau residu lapisan. Skor
kilap permukaan dinilai pada hari ke 7 selama penyimpanan. Skor dibuat
menggunakan skala 1-5 dengan skala seperti pada tabel 4 (Widaningrum et al.,
2015).
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Tabel 4. Skala Penilaian Kilap Permukaan

Skala Keterangan
1 Tidak mengkilap
2 Sedikit tidak mengkilap
3 Sedikit mengkilap
4 Mengkilap
5 Sangat mengkilap

Sumber : Jurnal penelitian Widaningrum et al., (2015)

1.Tidak Mengkilap 2.Sedikit Tidak 3.Sedikit Mengkilap 4.Mengkilap 5.Sangat
Mengkilap Mengkilap

Gambar 5. Skala Kilap Permukaan

3.2.9. Metode Pengumpulan Data
A. Observasi Terstruktur

Menurut Sugiyono (2016), observasi terstruktur merupakan observasi yang
dilakukan dengan panduan observasi yang telah dirancang secara baku, sehingga
peneliti tinggal mencatat data sesuai dengan kategori yang telah ditentukan
sebelumnya. Dengan demikian, dalam observasi terstruktur peneliti tidak
melakukan pengamatan secara bebas, melainkan mengikuti pedoman yang telah
disusun agar hasil yang diperoleh lebih terarah, konsisten, dan dapat dibandingkan
antarobjek yang diamati. Pendekatan ini membantu meminimalkan subjektivitas
peneliti serta memastikan bahwa setiap variabel yang diamati sesuai dengan
tujuan penelitian, sehingga data yang dihasilkan bersifat valid, reliabel, dan mudah
dianalisis secara statistik.
3.2.10. Metode Analisis Data
A. Analisis Data Kuantitatif

Penelitian ini menggunakan metode analisis data kuantitatif berupa analisis
sidik ragam atau ANOVA apabila data yang diperoleh berdistribusi normal.
Penggunaan uji ANOVA bertujuan untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan

yang signifikan dari hasil eksperimen yang dilakukan. Apabila nilai signifikansi
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yang didapatkan <0,05 maka dinyatakan terdapat perlakuan yang signifikan
(berbeda nyata), sehingga diperlukan uji lanjutan menggunakan Uji DMRT
(Duncan’s Multiple Range Test) untuk mengetahui perlakuan mana yang
memberikan perbedaan nyata antar rata-rata perlakuan.
B. Analisis Kelayakan Usaha
1. Payback Period (PP)

Untuk mengetahui nilai payback period dalam usaha agribisnis cabai dapat

menggunakan rumus (Umar, 1997) :

Nilai Investasi

Payback Period = x 1 tahun

Kas Masuk Bersih

2. Break Even Point (BEP)
Untuk mengetahui nilai BEP dalam usaha agribisnis cabai rawit dapat

menggunakan rumus (Umar, 1997):

- a
~P-—b
X.P= -
T (1-b)+P
Keterangan :
X = Break even Point

P = Harga jual per unit
a = Biayatetap
b = Biaya variabel
3. Return On Investment (ROI)
Untuk mengetahui nilai ROl dalam usaha agribisnis cabai rawit dapat
menggunakan rumus (Nugroho & Mas’ud, 2021):

_ Total Pendapatan

ROI = x 1009
Total Biaya o

4. R/C Ratio
Untuk mengetahui nilai R/C Ratio dalam usaha agribisnis cabai rawit dapat

menggunakan rumus (Nugroho & Mas’ud, 2021):

R . __PQXQ
c M T TRC FTVC
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Keterangan :
PQ = Harga produk
Q = Jumlah produk

5. B/C Ratio
Analisis B/C Ratio digunakan untuk

TFC = Total biaya tetap

TVC = Total biaya variabel
mengetahui apakah suatu usaha

menguntungkan atau tidak dengan cara membandingkan antara penerimaan total
dan biaya total. Jika nilai B/C lebih dari satu, berarti usaha tersebut layak
dijalankan (Robinson et al., 2019). Adapun rumus menghitung B/C rasio adalah

sebagai berikut:

B i Total Manfaat

—ratio =————

C Total Biaya

Keterangan:

Total Manfaat (Benefit) = Semua penerimaan atau hasil dari suatu usaha
Total Biaya (Cost) = Seluruh pengeluaran yang dikeluarkan untuk

kegiatan usaha
3.3. Desain Diseminasi

Diseminasi melalui media digital berupa video pada platform TikTok
merupakan strategi komunikasi yang efektif untuk menyampaikan hasil inovasi
kepada audiens luas termasuk petani, pelaku UMKM, dan pelaku rantai pasok,
sehingga inovasi tersebut dapat dipahami dan direplikasi dalam praktik usaha (Tri
et al., 2025). Pemanfaatan media sosial berbasis video ini memungkinkan materi
komunikasi usaha dan promosi inovasi disampaikan secara visual dan ringkas,
yang disesuaikan dengan karakteristik perilaku pengguna digital saat ini, sehingga
mempermudah penyebaran informasi inovatif di sektor pertanian. Pendekatan
diseminasi digital seperti ini juga dapat dimanfaatkan untuk menyelenggarakan
pelatihan singkat, demonstrasi teknologi, serta publikasi hasil inovasi secara
berkesinambungan, sehingga pelaku usaha lain dapat mengikuti langkah-langkah
penerapan inovasi secara praktis dan berulang. Media digital seperti TikTok tidak
hanya berfungsi sebagai sarana penyebaran informasi tetapi juga sebagai alat
promosi yang mampu meningkatkan keterlibatan audiens dan mempercepat
adopsi teknologi, terutama di kalangan petani dan UMKM pertanian yang semakin

melek digital. Kajian penggunaan media sosial sebagai sarana edukasi dan
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penyuluhan menunjukkan bahwa konten video digital dapat meningkatkan
wawasan dan keterampilan para petani melalui tutorial, inovasi, dan promosi yang
menarik serta mudah diakses oleh pengguna platform tersebut (Frasisca et al.,
n.d.).
3.3.1. Tujuan Diseminasi

Tujuan utama diseminasi hasil penelitian adalah menyampaikan informasi
hasil penelitian kepada khalayak luas agar temuan yang dihasilkan tidak hanya
tersimpan dalam lingkup akademik, tetapi dapat dipahami, diakses, dan
dimanfaatkan secara luas oleh pemangku kepentingan maupun masyarakat.
Melalui kegiatan diseminasi, informasi hasil penelitian diharapkan mampu
menjangkau kelompok sasaran yang tepat sehingga pengetahuan yang dihasilkan
dapat digunakan sebagai dasar dalam pengambilan keputusan dan penerapan di
lapangan. Selain itu, diseminasi bertujuan untuk memperoleh timbal balik atau
respons dari audiens, yang menjadi indikator penting keberhasilan penyampaian
informasi serta tingkat pemahaman penerima terhadap pesan penelitian. Adanya
respons tersebut memungkinkan peneliti menilai efektivitas penyampaian
informasi dan relevansi hasil penelitian dengan kebutuhan pengguna. Dengan
demikian, diseminasi berperan dalam mempercepat penyebarluasan
pengetahuan, meningkatkan pemahaman publik, serta mendorong perubahan
sikap dan perilaku audiens sesuai dengan tujuan penelitian. Pada akhirnya,
kegiatan diseminasi diharapkan mampu memperkuat dampak nyata hasil
penelitian dalam praktik dan mendukung pengambilan keputusan di berbagai
konteks masyarakat (Indarti, 2020).
3.3.2. Sasaran Diseminasi

Penentuan target khalayak ini juga memperhitungkan karakteristik,
preferensi, serta keterlibatan audiens dalam proses diseminasi, sehingga pesan
penelitian dapat tersampaikan secara tepat dan berdampak tinggi. Dengan
demikian, penentuan sasaran tidak hanya sekadar memilih kelompok yang luas,
tetapi lebih menekankan pada keselarasan antara tujuan diseminasi, konten
informasi, dan kebutuhan atau kondisi penerima informasi, sehingga peluang
keberhasilan diseminasi dalam mencapai pemahaman serta aksi audiens menjadi
lebih besar (Fatkhah et al., 2020). Sasaran diseminasi hasil penelitian ini meliputi
petani hortikultura, pelaku usaha mikro, dan menengah (UMKM), serta pelaku

rantai pasok hortikultura. Hal ini dikarenakan ketiga kelompok tersebut memiliki
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peran penting dalam proses produksi, pengolahan, dan distribusi produk
hortikultura. Petani menjadi sasaran utama karena berada pada tahap produksi
dan berperan langsung dalam penerapan teknologi untuk meningkatkan mutu hasil
panen. UMKM ditetapkan sebagai sasaran diseminasi karena berperan dalam
pengolahan dan pemasaran produk hortikultura sehingga membutuhkan inovasi
untuk meningkatkan nilai tambah dan daya saing usaha. Sementara itu, pelaku
rantai pasok hortikultura menjadi sasaran penting untuk memastikan informasi dan
inovasi yang didiseminasikan dapat mendukung kelancaran distribusi, menjaga
mutu produk, serta meningkatkan efisiensi dan keberlanjutan sistem hortikultura
secara keseluruhan.
3.3.3. Materi Diseminasi
A. Konten Pilar

Rencana diseminasi disusun berdasarkan tiga pilar utama untuk
memastikan penyampaian informasi yang terstruktur dan mudah dipahami. Pilar
pertama berfokus pada edukasi mengenai permasalahan pascapanen, terutama
kerusakan cabai rawit, serta dampaknya terhadap mutu dan nilai usaha, sehingga
audiens memahami urgensi penerapan solusi inovatif. Pilar kedua menekankan
inovasi dan hasil penelitian, yaitu penggunaan edible coating berbasis pati kulit
singkong dan okara sebagai solusi praktis untuk meningkatkan mutu cabai rawit.
Pilar ketiga mengangkat aspek aplikasi dan manfaat praktis, dengan menekankan
manfaat teknis dan ekonomi dari teknologi ini bagi petani dan pelaku UMKM,
sehingga mereka terdorong untuk mengadopsi dan memanfaatkan inovasi secara
nyata dalam usaha mereka (Zakiyah et al., 2022).
B. Jadwal Konten

Jadwal konten ini disusun sebagai bagian dari rencana diseminasi melalui
platform TikTok untuk memastikan penyampaian materi penelitian dilakukan
secara terstruktur dan konsisten. Perencanaan konten yang efektif mencakup
pengaturan tema, jadwal, dan tujuan setiap unggahan sehingga dapat mendukung
komunikasi yang lebih jelas dan interaktif dengan audiens. Dalam konteks
diseminasi informasi melalui media sosial, strategi konten yang direncanakan
secara matang termasuk melalui jadwal konten dan konten pilar dapat
meningkatkan keterlibatan pengguna dan efektivitas penyampaian pesan
penelitian kepada publik yang dituju. Studi menunjukkan bahwa pengelolaan

media sosial dengan strategi konten yang konsisten mampu memperkuat
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komunikasi digital dan meningkatkan performa penyebaran informasi melalui
platform media sosial (Nugroho et al., 2025).

Tabel 5. Konten Pilar Diseminasi

Konten Topik Konten
Pilar
Edukasi Masalah pascapanen cabai rawit dan dampaknya pada mutu &
nilai usaha
Inovasi Edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara sebagai
solusi

Aplikasi Manfaat praktis dan kelayakan ekonomi bagi petani dan UMKM

C. Ringkasan Konten

Konten 1 mengangkat judul Masalah Pascapanen Cabai Rawit dengan
tujuan memberikan pemahaman awal kepada audiens mengenai permasalahan
yang sering terjadi pada cabai rawit setelah panen. Pesan utama yang
disampaikan adalah bahwa cabai rawit memiliki tingkat kerusakan yang tinggi
akibat sifat fisiologisnya, sehingga mutu produk dan nilai usaha dapat menurun
apabila tidak ditangani dengan baik. Konten ini disajikan dalam bentuk narasi
singkat yang didukung oleh teks poin dan ilustrasi visual, dengan durasi video
sekitar 30—45 detik. Pada akhir konten, disertakan ajakan kepada audiens untuk
menyimak video selanjutnya yang akan membahas solusi inovatif terhadap
permasalahan tersebut.

Konten 2 berjudul Inovasi Edible coating Berbasis Limbah Lokal yang
bertujuan untuk memperkenalkan hasil penelitian sebagai solusi praktis dalam
menjaga mutu cabai rawit. Pesan utama dalam konten ini menekankan bahwa
edible coating yang dibuat dari pati kulit singkong dan okara mampu membantu
mempertahankan kualitas cabai setelah panen. Konten disampaikan melalui
penjelasan singkat yang dilengkapi dengan demonstrasi visual sederhana, dengan
durasi video sekitar 30—60 detik. Pada bagian penutup, audiens diarahkan untuk
mengikuti video berikutnya guna mengetahui manfaat teknologi ini bagi kegiatan
usaha.

Konten 3 mengusung judul Manfaat Praktis dan Kelayakan Ekonomi Edible
coating dengan tujuan menunjukkan dampak nyata dari penerapan teknologi

edible coating. Pesan utama yang disampaikan adalah bahwa penggunaan edible
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coating dapat memperpanjang umur simpan cabai rawit, meningkatkan mutu
produk, serta menaikkan nilai jual, sehingga memberikan keuntungan bagi petani
dan pelaku UMKM. Konten ini disajikan melalui tampilan yang didukung oleh poin
visual dan narasi ringkas, dengan durasi 120 detik. Pada akhir video, audiens
diajak untuk mencoba menerapkan teknologi tersebut dalam usaha mereka dan
merasakan manfaatnya secara langsung.
3.3.4. Evaluasi Diseminasi

Evaluasi diseminasi konten edukatif melalui platform TikTok, terdapat
beberapa parameter yaitu keterlibatan audiens (engagement) seperti jumlah
penayangan (views), tanda suka (Likes), komentar (comments), dan pembagian
konten (shares) dapat digunakan sebagai indikator efektivitas penyampaian
informasi, khususnya ketika evaluasi dilakukan tanpa desain pretest—posttest.
Penelitian yang menganalisis konten edukasi ilmiah di TikTok menunjukkan bahwa
konten edukatif memiliki engagement rate rata-rata sekitar 10% untuk Likes,
0,38% untuk comments, dan 0,21% untuk shares terhadap total jumlah
penayangan video, meskipun nilai tersebut dapat bervariasi tergantung pada
karakteristik konten dan audiens yang dituju (Zawacki et al., 2022). Secara praktis,
capaian engagement dengan rentang 210% Like rate, 20,3-0,4% comment rate,
dan 20,2% share rate terhadap total views dapat diinterpretasikan sebagai indikasi
bahwa audiens tidak hanya terpapar informasi, tetapi juga menunjukkan apresiasi
dan keterlibatan interaktif terhadap materi yang disampaikan. Oleh karena itu,
penggunaan parameter keterlibatan audiens tersebut memberikan ukuran
kuantitatif yang relevan dan aplikatif untuk mengevaluasi keberhasilan diseminasi
berbasis media TikTok sebagai sarana edukasi atau penyuluhan digital.

Tabel 6. Parameter Diseminasi

Parameter Rentang Sukses
Penonton (View) =5.000
Suka (Like) 10% (500 suka)
Komentar (Comments) 0,38% (19 komentar)
Bagikan (Share) 0,2% (10 dibagikan)

3.4. Jadwal Kegiatan

Jadwal kegiatan ini disusun untuk memberikan gambaran tahapan

pelaksanaan tugas akhir secara sistematis, mulai dari tahap persiapan hingga
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evaluasi akhir. Penyusunan jadwal ini bertujuan agar seluruh kegiatan, meliputi
penyusunan Laporan, seminar Laporan, pelaksanaan penelitian, diseminasi hasil,
pengolahan data, penyusunan laporan tugas akhir, seminar hasil, dan ujian
komprehensif, dapat terlaksana secara efektif dan sesuai dengan waktu yang telah
ditetapkan.

Tabel 7. Jadwal Palang Penyusunan Tugas Akhir

No. | Kegiatan 2025 2026
Okt | Nov | Des | Jan | Feb | Mar | Apr | Mei | Jun
1 Penyusunan
Laporan
2 Seminar
Laporan
3 Pelaksanaan
Penelitian
4 Pengolahan
Data
5 Pelaksanaan
Diseminasi
6 Penyusunan
Laporan
Tugas Akhir
7 Seminar Hasil
8 Ujian
Komprehensif




BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Deskripsi Lokasi Penelitian

Desa Randuagung, Kecamatan Lawang, Kabupaten Malang merupakan
wilayah agraris yang memiliki potensi besar dalam pengembangan inovasi edible
coating berbasis pati kulit singkong dan ampas tahu pada cabai rawit sebagai
dasar pengembangan model bisnis packing house sayuran. Secara geografis,
wilayah ini berada pada kawasan dataran menengah dengan suhu yang
mendukung budidaya hortikultura, terutama cabai rawit sebagai salah satu
komoditas unggulan masyarakat. Kabupaten Malang sendiri dikenal sebagai
sentra hortikultura di Jawa Timur dengan produksi cabai rawit yang cukup tinggi
dan didukung oleh ketersediaan lahan pertanian produktif, akses irigasi, serta
jaringan distribusi yang terhubung dengan Kota Malang dan Surabaya. Selain itu,
potensi sumber daya alam di wilayah ini sangat mendukung pengembangan edible
coating karena bahan baku seperti kulit singkong dan ampas tahu tersedia
melimpah dari aktivitas pertanian dan industri rumah tangga lokal, sehingga dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku murah, ramah lingkungan, dan berkelanjutan
untuk pengolahan pascapanen cabai rawit. Kondisi ini menunjukkan bahwa Desa
Randuagung memiliki potensi wilayah yang strategis untuk pengembangan inovasi
teknologi pascapanen berbasis sumber daya lokal (Utami et al., 2023)

Dari sisi sumber daya manusia dan kelembagaan, masyarakat Desa
Randuagung sebagian besar bekerja di sektor pertanian hortikultura, terutama
sebagai petani dan buruh tani cabai rawit. Berdasarkan hasil observasi lapangan,
petani masih menghadapi permasalahan susut pascapanen berupa pelayuan,
perubahan warna, dan pembusukan akibat penanganan pascapanen yang belum
optimal, sehingga menyebabkan kerugian ekonomi yang cukup besar. Kondisi
tersebut menunjukkan perlunya penerapan inovasi teknologi seperti edible coating
untuk mempertahankan mutu dan memperpanjang daya simpan cabai rawit.
Dukungan kelembagaan di wilayah ini juga cukup baik melalui keberadaan
kelompok tani, Gapoktan, Balai Penyuluhan Pertanian (BPP), serta dukungan
pemerintah daerah dalam pengembangan agribisnis hortikultura. Selain itu,
kedekatan wilayah dengan berbagai perguruan tinggi di Kota Malang membuka

peluang kolaborasi riset dan pengembangan teknologi pascapanen berbasis
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sumber daya lokal. Penelitian menunjukkan bahwa penerapan pelapisan (coating)
pada cabai rawit mampu mengurangi susut bobot, mempertahankan kualitas
visual, dan menghambat kerusakan selama penyimpanan sehingga berpotensi
meningkatkan nilai ekonomi produk hortikultura (Novianti et al., 2023)

Kondisi infrastruktur dan situasi pasar di Kecamatan Lawang juga
mendukung kelayakan pengembangan model bisnis packing house sayuran
berbasis edible coating. Wilayah ini memiliki akses jalan yang baik, jaringan listrik
dan telekomunikasi yang memadai, serta dekat dengan pusat distribusi dan pasar
hortikultura di Malang Raya. Permintaan cabai rawit di wilayah Jawa Timur
tergolong tinggi dan stabil, namun fluktuasi harga masih sering terjadi akibat
ketidakstabilan pasokan dan tingginya kerusakan pascapanen. Berdasarkan hasil
observasi pasar, cabai rawit segar tanpa perlakuan pascapanen umumnya hanya
mampu bertahan selama 5-7 hari pada suhu ruang, sedangkan penerapan edible
coating terbukti mampu memperpanjang umur simpan dan mempertahankan mutu
cabai rawit selama penyimpanan. Pengembangan packing house dengan
penerapan edible coating berbasis pati kulit singkong dan ampas tahu di Desa
Randuagung diharapkan mampu menekan kehilangan hasil, meningkatkan
kualitas produk, memperluas jangkauan distribusi, serta meningkatkan
keuntungan petani dan pelaku usaha hortikultura secara berkelanjutan (Sidabalok
et al., 2023).

4.2. Hasil dan Pembahasan Kajian Terapan
4.2.1. Susut Bobot

Susut bobot adalah salah satu parameter dalam mutu pasca panen karena
berkaitan dengan kadar air buah cabai rawit. Rata-rata susut bobot pada masing-
masing perlakuan edible coating cabai rawit. Efektivitas edible coating ditentukan
berdasarkan kemampuan perlakuan dalam mempertahankan mutu cabai rawit
selama 7 hari penyimpanan. Perlakuan terbaik ditetapkan berdasarkan nilai
terendah pada parameter susut bobot berdasarkan variasi komposisi yang

digunakan disajikan pada (Tabel 8).
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Tabel 8. Hasil analisis susut bobot

Hasil Analisis Data Susut Bobot Harian (%)

Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari
ke -1 ke -2 ke - 3 ke - 4 ke -5 ke - 6 ke -7
Perlakuan 1 1,432 2,06° 3,18° 3,56° 4,294 4,89¢ 5,46°
(Kontrol)

Perlakuan 2 1,742 2,94¢ 3,24° 3,63° 3,85°¢ 4,45° 4,95°

Pati 12 g/ Okara 2.5 g/ Gliserol 1 g /

Sorbitol 1 g

Perlakuan 3 1,742 2,09° 2,40P 2,66° 2,87° 3,86° 4,77°

Pati 10 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,75

g/ Sorbitol 0,75 g

Perlakuan 4 1,272 1,662 1,982 2,262 2,572 2,832 3,172

Pati 8 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,5 g

/ Sorbitol 0,5 g

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf 5% menurut uji DMRT

Berdasarkan tabel susut bobot harian, pada hari ke-1 menunjukkan
kesamaan notasi mengindikasikan bahwa perlakuan yang diberikan belum
memberikan pengaruh yang signifikan pada awal masa penyimpanan. Pada hari
ke-2, mulai terlihat adanya perbedaan nyata antar perlakuan. Perlakuan 4 menjadi
perlakuan paling efektif mengurangi susut bobot dengan notasi a selama 7 hari
pengamatan dibandingkan dengan Perlakuan 1 atau kontrol.

Efektivitas edible coating dalam menekan susut bobot berkaitan erat dengan
kemampuannya membentuk lapisan pelindung pada permukaan cabai yang
bersifat semipermeabel terhadap gas dan uap air. Lapisan ini berfungsi sebagai
penghalang yang dapat mengurangi laju perpindahan air dari jaringan produk ke
lingkungan sekaligus memperlambat laju respirasi. Pada perlakuan P4, lapisan
coating memiliki struktur yang lebih rapat dan stabil sehingga mampu menghambat
kehilangan air secara lebih efektif dibandingkan perlakuan lainnya. Selain
dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun coating, efektivitas tersebut juga
ditentukan oleh konsentrasi bahan pembentuk film, homogenitas lapisan yang
terbentuk, ketebalan coating, serta kemampuan bahan dalam berinteraksi dengan
permukaan buah. Rendahnya susut bobot pada P4 menunjukkan bahwa
kombinasi formulasi yang digunakan mampu menghasilkan lapisan pelindung
yang optimal sehingga proses dehidrasi dan penuaan fisiologis cabai berlangsung
lebih lambat. Kondisi ini sangat penting dalam penanganan pascapanen karena
kehilangan air yang rendah tidak hanya mempertahankan bobot produk, tetapi

juga membantu menjaga kekencangan tekstur, penampilan visual, dan kualitas



40

keseluruhan cabai rawit selama penyimpanan. Dengan demikian, berdasarkan
parameter susut bobot, perlakuan P4 dapat dianggap sebagai perlakuan yang
paling efektif dalam mempertahankan mutu pascapanen dan berpotensi

memperpanjang umur simpan cabai rawit dibandingkan perlakuan lainnya.
4.1.2. Tingkat Kerusakan

Tingkat kerusakan buah dapat dihitung untuk mengetahui persentase buah
yang mengalami kerusakan selama penyimpanan. Rumus yang digunakan Adalah
(Huang et al., 2021):

] Jumlah buah rusak
Tingkat Kerusakan Buah (%) = Jumlah buah awal x100%

Rumus tersebut digunakan untuk menentukan persentase buah yang rusak
akibat proses fisiologis, mekanis, maupun mikrobiologis selama penyimpanan.
Nilai tingkat kerusakan yang semakin kecil menunjukkan bahwa perlakuan edible
coating mampu memperpanjang umur simpan dan mempertahankan mutu buah
dengan menekan laju kerusakan. Penghitungan tingkat kerusakan dilakukan pada
hari ke 7 untuk mengetahui kerusakan cabai rawit. Nilai presentaase pada masing-
masing perlakuan edible coating cabai rawit berdasarkan variasi komposisi yang
digunakan disajikan pada (Tabel 9)

Tabel 9. Hasil analisis tingkat kerusakan

Hasil Analisis Data Tingkat Kerusakan (%)

Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari

ke-1 ke-2 ke-3 ke-4 ke-5 ke-6 ke-7

Perlakuan 1 0,002 0,002 0,008 4,14  4,64c 6,44¢ 6,940
(Kontrol)

Perlakuan 2 0,002 0,002 0,002 0,002 3,82 3,82 4,622

Pati 12 g / Okara 2.5 g / Gliserol 1
g/ Sorbitol 1 g
Perlakuan 3 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 3,232 4,562
Pati 10 g / Okara 2.5 g / Gliserol
0,75 g/ Sorbitol 0,75 g
Perlakuan 4 0,002 0,002 0,002 0,002 0,002 3,232 4,232
Pati 8 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,5
g/ Sorbitol 0,5 g

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf 5% menurut uji DMRT
Berdasarkan hasil uji lanjut yang ditunjukkan oleh notasi huruf pada Tabel 9.

Pada hari ke-1 hingga hari ke-3 tidak menunjukan kerusakan, menunjukkan bahwa

tidak terdapat perbedaan nyata tingkat kerusakan antar perlakuan. Kesamaan

notasi tersebut mengindikasikan bahwa selama fase awal penyimpanan seluruh
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perlakuan masih mampu mempertahankan kualitas cabai pada tingkat yang relatif
sama sehingga belum terlihat adanya pengaruh perlakuan terhadap
perkembangan kerusakan produk.

Pada hari ke-4 hingga hari ke-7, perbedaan tingkat kerusakan terlihat antar
perlakuan. Cabai pada perlakuan kontrol mulai mengalami kerusakan, sedangkan
seluruh perlakuan yang menggunakan edible coating masih mampu
mempertahankan kondisi produk dalam keadaan baik. Munculnya kerusakan lebih
awal pada kontrol menunjukkan bahwa cabai tanpa pelapisan lebih rentan
terhadap kehilangan air, pelunakan jaringan, serta serangan mikroorganisme
selama penyimpanan. Sebaliknya, keberadaan lapisan edible coating berperan
sebagai penghalang semipermeabel yang mampu mengurangi laju pertukaran gas
dan uap air antara produk dan lingkungan. Kondisi ini menyebabkan proses
respirasi dan transpirasi berlangsung lebih lambat sehingga mutu cabai dapat
dipertahankan lebih lama dibandingkan perlakuan tanpa pelapisan.

Kemampuan edible coating menghambat produksi dan penyebaran hormon
etilen menjadi faktor penting yang memengaruhi perbedaan tingkat kerusakan
antarperlakuan. Etilen merupakan hormon pematangan yang berperan dalam
mempercepat proses penuaan jaringan buah. Produksi etilen yang tinggi akan
merangsang aktivitas enzim perombak dinding sel seperti pektinase dan selulase,
sehingga jaringan buah menjadi lebih lunak dan rentan mengalami pembusukan.
Aktivitas etilen juga mempercepat degradasi pigmen, pelayuan, dan penurunan
kualitas fisik cabai selama penyimpanan. Tingginya tingkat kerusakan pada P1
menunjukkan bahwa proses pematangan dan degradasi jaringan akibat etilen
berlangsung lebih cepat. Sementara itu, rendahnya tingkat kerusakan pada P4
menunjukkan bahwa perlakuan tersebut lebih efektif dalam menghambat difusi
etilen dan memperlambat aktivitas metabolisme buah. Lapisan edible coating
bekerja sebagai penghalang semi-permeabel yang dapat mengurangi akumulasi
etilen dan memperlambat proses pemasakan sehingga jaringan buah tetap lebih
kuat dan segar lebih lama. Menurut (Heristika et al., 2023) menjelaskan bahwa
edible coating efektif menurunkan laju produksi etilen, menghambat respirasi, dan
memperpanjang umur simpan buah hortikultura karena mampu menjaga

kestabilan fisiologis jaringan selama penyimpanan.
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4.2.3. Kekerasan

Parameter kekerasan menjadi salah satu indikator penting dalam menilai
efektivitas edible coating dalam memperlambat proses pelunakan akibat aktivitas
enzimatik dan degradasi dinding sel. Perlakuan edible coating berfungsi
membentuk lapisan semipermeabel yang dapat menurunkan laju respirasi serta
kehilangan air, sehingga mampu mempertahankan kekerasan buah lebih lama

selama 7 hari penyimpanan. (Siburian & Mangunwikarta, 2021).

Tabel 10. Hasil analisis kekerasan

Hasil Analisis Data Kekerasan

Nilai Rata - Rata Kekerasan

Perlakuan (kg/f)
Perlakuan 1
(Kontrol) 1,249°
Perlakuan 2
Pati 12 g / Okara 2.5 g / Gliserol 1 g / Sorbitol 1 g 176823
Perlakuan 3 b
Pati 10 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,75 g / Sorbitol 0,75 g 1,414
Perlakuan 4
Pati 8 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,5 g / Sorbitol 0,5 g 1,6442

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf 5% menurut uji DMRT
Berdasarkan data hasil analisis kekerasan pada Tabel dapat disajikan
sebuah diagram mengenai pengaruh penggunaan edible coating terbaik terhadap
kekerasan buah cabai rawit. Tabel 10. menunjukkan bahwa setiap perlakuan
memberikan pengaruh berbeda terhadap tingkat kekerasan cabai rawit selama
penyimpanan. Perlakuan 2 menghasilkan nilai kekerasan tertinggi sebesar 1,682
kg/f, diikuti oleh Perlakuan 4 sebesar 1,644 kg/f, Perlakuan 3 sebesar 1,414 kg/f,
sedangkan nilai terendah terdapat pada Perlakuan 1 sebesar 1,249 kg/f. Tingginya
nilai kekerasan pada Perlakuan 2 dan Perlakuan 4 menunjukkan bahwa jaringan
buah masih mampu mempertahankan struktur sel dan tekanan turgor dengan baik
sehingga tekstur cabai tetap padat dan segar. Sebaliknya, rendahnya nilai
kekerasan pada Perlakuan 1 mengindikasikan bahwa buah mengalami pelunakan
lebih cepat akibat tingginya aktivitas fisiologis selama penyimpanan. Pelunakan
buah terjadi karena proses respirasi dan produksi etilen yang memicu degradasi
komponen dinding sel seperti pektin, selulosa, dan hemiselulosa. Ketika etilen

meningkat, aktivitas enzim pelunak dinding sel juga meningkat sehingga jaringan
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buah menjadi lebih lunak dan mudah mengalami kerusakan. Selain itu, kehilangan
air akibat transpirasi menyebabkan tekanan turgor sel menurun sehingga tekstur
cabai menjadi lembek dan kurang segar. Oleh karena itu, nilai kekerasan yang
rendah pada Perlakuan 1 menunjukkan bahwa perlakuan tersebut belum mampu
menekan aktivitas etilen dan kehilangan air secara optimal selama penyimpanan.

Perlakuan Perlakuan 2 dan Perlakuan 4 lebih efektif dalam mempertahankan
kekerasan cabai karena lapisan edible coating mampu bekerja sebagai
penghalang semi-permeabel yang mengontrol pertukaran gas dan uap air pada
permukaan buah. Lapisan tersebut dapat memperlambat masuknya oksigen dan
menghambat keluarnya karbon dioksida serta etilen, sehingga laju respirasi dan
proses pematangan buah berlangsung lebih lambat. Hambatan terhadap aktivitas
etilen menyebabkan degradasi dinding sel tidak terjadi secara cepat, sehingga
struktur jaringan buah tetap stabil dan tekstur cabai masih keras hingga akhir
penyimpanan (Sutari et al., 2018). Selain itu, edible coating juga membantu
mempertahankan kandungan air dalam jaringan buah dengan mengurangi laju
transpirasi, sehingga tekanan turgor sel tetap terjaga dan cabai tidak mudah layu.
Kondisi ini menjelaskan mengapa perlakuan 2 dan perlakuan 4 memiliki nilai
kekerasan lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Semakin tinggi tingkat
kekerasan buah, maka mutu fisik cabai semakin baik karena buah masih memiliki
tekstur yang segar, tidak mudah rusak secara mekanis, dan lebih disukai
konsumen. Dengan demikian, hasil grafik menunjukkan bahwa perlakuan 2 dan
perlakuan 4 merupakan perlakuan yang paling efektif dalam mempertahankan
mutu fisik cabai rawit, khususnya dalam menjaga kekerasan buah selama masa
penyimpanan sehingga berpotensi memperpanjang umur simpan dan

meningkatkan kualitas produk pascapanen (Ayu et al., 2020).
4.2.4. Warna

Parameter warna adalah salah satu parameter dalam mutu pasca panen
karena berkaitan dengan proses pematangan dan zat etilen buah cabai rawit.
Efektivitas edible coating ditentukan berdasarkan kemampuan perlakuan dalam
mempertahankan mutu cabai rawit selama 7 hari penyimpanan. Rata rata skor
warna pada masing-masing perlakuan edible coating cabai rawit berdasarkan

variasi komposisi yang digunakan disajikan pada (Tabel 11).
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Tabel 11. Hasil analisis warna

Hasil Analisis Data Skoring Warna

Perlakuan Nilai Rata - Rata Warna
Perlakuan 1 4504
(Kontrol) '
Perlakuan 2 13.50¢
Pati 12 g / Okara 2.5 g / Gliserol 1 g / Sorbitol 1 g ’

Perlakuan 3 15.17°

Pati 10 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,75 g / Sorbitol 0,75 g !
Perlakuan 4 16,832

Pati 8 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,5 g / Sorbitol 0,5 g
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf 5% menurut uji DMRT

Gambar 6. Penilaian warna buah cabai rawit

Berdasarkan tabel 11. terlihat bahwa perlakuan edible coating memberikan
pengaruh yang berbeda terhadap perubahan warna cabai rawit selama
penyimpanan. Perlakuan 1 menunjukkan nilai warna paling rendah yaitu 4,50,
sedangkan perlakuan 2, perlakuan 3, dan perlakuan 4 mengalami peningkatan
berturut-turut sebesar 13,50; 15,17; dan 16,83. Perbedaan nilai tersebut
menunjukkan bahwa tingkat perubahan warna cabai pada masing-masing
perlakuan tidak sama. Nilai warna yang lebih rendah menunjukkan bahwa cabai
mampu mempertahankan warna segarnya lebih lama, sedangkan nilai yang lebih
tinggi mengindikasikan terjadinya perubahan pigmen yang lebih intensif akibat
proses pematangan dan penurunan mutu selama penyimpanan (Iswara et al.,
2024). Perubahan warna pada cabai rawit umumnya terjadi karena degradasi
klorofil dan peningkatan sintesis pigmen karotenoid seperti capsanthin dan
capsorubin yang menyebabkan warna cabai berubah menjadi merah lebih pekat
atau kusam. Selama penyimpanan, cabai tetap melakukan aktivitas fisiologis
berupa respirasi dan produksi etilen yang memicu percepatan pematangan. Edible
coating berfungsi sebagai lapisan pelindung semi permeabel yang dapat

memperlambat pertukaran gas dan kehilangan air sehingga proses perubahan



45

warna dapat ditekan. Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa edible coating
berbasis pati mampu mempertahankan mutu visual dan memperlambat perubahan
warna buah karena dapat menurunkan laju respirasi dan kehilangan kelembapan
selama penyimpanan (Sidabalok et al., 2023).

Perlakuan dengan lapisan coating yang lebih efektif mampu menjaga
kelembapan jaringan dan mengurangi aktivitas oksidatif, sehingga warna cabai
tetap lebih stabil selama penyimpanan. Sebaliknya, apabila lapisan coating kurang
optimal, maka proses transpirasi dan respirasi berlangsung lebih cepat sehingga
sel jaringan lebih mudah mengalami kerusakan dan perubahan pigmen menjadi
lebih besar. Faktor lain seperti suhu penyimpanan, kadar air buah, aktivitas enzim
oksidatif, dan lama penyimpanan juga turut memengaruhi perubahan warna cabai
rawit. Hal ini sejalan dengan penelitian yang menyebutkan bahwa edible coating
berbasis pati dapat memperlambat respirasi, menekan produksi etilen,
mempertahankan kadar air, dan menjaga kualitas warna cabai selama
penyimpanan. Selaras dengan penelitian Muryeti & Sadida,(2025) penggunaan
edible coating berpengaruh dalam kesukaan panelis terhadap warna buah

meskipun disimpan dalam suhu ruang.
4.2.5. Aroma

Penilaian parameter aroma dilakukan untuk mengevaluasi apakah
penggunaan edible coating berbasis bahan lokal menyebabkan perubahan atau
penurunan intensitas aroma khas cabai rawit akibat adanya aroma yang berasal
dari bahan penyusun edible coating. Pengamatan aroma dilakukan pada hari ke 7
penyimpanan untuk mengetahui kemampuan lapisan dalam mempertahankan

karakteristik sensori cabai rawit selama periode penyimpanan

Tabel 12. Hasil analisis aroma

Hasil Analisis Data Organoleptik Aroma

Perlakuan Nilai Rata - Rata Aroma
Perlakuan 1 3.07
(Kontrol) ’
Perlakuan 2 1.18
Pati 12 g / Okara 2.5 g / Gliserol 1 g / Sorbitol 1 g ’
Perlakuan 3 293
Pati 10 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,75 g / Sorbitol 0,75 g !
Perlakuan 4 2,82

Pati 8 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,5 g / Sorbitol 0,5 g
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Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf 5% menurut uji Friedman

Berdasarkan tabel “Hasil Analisis Data Organoleptik Aroma”, terlihat bahwa
perlakuan edible coating pati kulit singkong dan okara memberikan pengaruh yang
berbeda terhadap kualitas aroma cabai rawit selama penyimpanan. Perlakuan 1
tanpa edible coating memiliki nilai rata-rata aroma tertinggi yaitu 3,07, diikuti
Perlakuan 3 sebesar 2,93 dan Perlakuan 4 sebesar 2,82, sedangkan Perlakuan 2
menunjukkan nilai paling rendah yaitu 1,18. Nilai aroma yang tinggi menunjukkan
bahwa cabai masih memiliki aroma khas segar yang kuat dan tingkat penerimaan
sensorik yang baik, sedangkan nilai aroma yang rendah menunjukkan adanya
penurunan mutu aroma akibat perubahan fisiologis dan biokimia selama
penyimpanan. Perbedaan nilai aroma antarperlakuan menunjukkan bahwa
formulasi edible coating memberikan pengaruh terhadap kemampuan
mempertahankan senyawa volatil penyusun aroma cabai. Perlakuan 3 dan
Perlakuan 4 masih mampu mempertahankan aroma mendekati kontrol, sehingga
menunjukkan bahwa kombinasi pati kulit singkong dan okara pada perlakuan
tersebut cukup efektif menjaga kualitas sensorik cabai. Sebaliknya, pada
Perlakuan 2 terjadi penurunan aroma yang lebih besar, yang mengindikasikan
bahwa formulasi coating pada perlakuan tersebut belum optimal dalam menjaga
kestabilan aroma cabai selama penyimpanan. Aroma cabai sangat dipengaruhi
oleh senyawa volatil seperti aldehid, ester, alkohol, dan terpenoid yang mudah
mengalami degradasi akibat respirasi, oksidasi, dan aktivitas mikroorganisme.
Oleh karena itu, semakin baik kemampuan coating dalam menghambat proses
tersebut, maka semakin baik pula aroma cabai dapat dipertahankan.

Perbedaan hasil parameter aroma pada setiap perlakuan dipengaruhi oleh
karakteristik dan konsentrasi bahan edible coating pati kulit singkong dan okara
yang digunakan. Pati kulit singkong mengandung amilosa dan amilopektin yang
mampu membentuk lapisan semi permeabel pada permukaan buah sehingga
dapat menekan pertukaran oksigen dan karbon dioksida. Hambatan pertukaran
gas tersebut menyebabkan laju respirasi dan produksi hormon etilen menurun
sehingga proses pematangan dan degradasi senyawa volatil penyusun aroma
berlangsung lebih lambat. Selain itu, okara memiliki kandungan protein dan serat
yang dapat memperkuat struktur lapisan coating sehingga lapisan menjadi lebih

stabil dan mampu mempertahankan kelembapan jaringan buah (Rodriguez et al.,
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2020). Pada Perlakuan 3 dan Perlakuan 4, komposisi coating lebih seimbang
sehingga lapisan yang terbentuk mampu menjaga kestabilan jaringan cabai dan
mempertahankan aroma khas lebih baik. Sebaliknya, pada Perlakuan 2 dengan
konsentrasi pati yang lebih tinggi, lapisan coating kemungkinan terlalu tebal
sehingga menghambat pertukaran gas secara berlebihan dan memicu kondisi
anaerob pada jaringan buah. Kondisi tersebut dapat menyebabkan terbentuknya
senyawa hasil fermentasi yang menurunkan aroma segar cabai. Selain itu, faktor
lain seperti ketebalan lapisan coating, homogenitas larutan, suhu penyimpanan,
lama penyimpanan, aktivitas enzimatik, serta pertumbuhan mikroorganisme juga
memengaruhi perubahan aroma cabai. Semakin efektif edible coating dalam
menghambat kehilangan air, respirasi, dan aktivitas mikroba, maka semakin baik
kemampuan cabai dalam mempertahankan aroma segarnya selama masa simpan
(Restuhadi & Ayu, 2023).

4.2.6. Kilap Permukaan

Penilaian parameter kilap permukaan dilakukan untuk menunjukkan
kemampuan lapisan edible coating dalam mempertahankan kelembapan
permukaan cabai rawit sehingga kilap alami tetap terjaga dan penurunan mutu
visual selama penyimpanan dapat diminimalkan. Pengamatan kilap permukaan
dilakukan pada hari ke 7 penyimpanan untuk mengevaluasi kemampuan edible
coating dalam mempertahankan penampilan visual cabai rawit selama periode
simpan. Rata rata skor kilap permukaan pada masing-masing perlakuan edible
coating cabai rawit berdasarkan variasi komposisi yang digunakan disajikan pada
Tabel 13.

Tabel 13. Hasil analisis kilap permukaan

Hasil Analisis Data Organoleptik Kilap Permukaan

Nilai Rata - Rata Kilap

Perlakuan Permukaan
Perlakuan 1 2.45
(Kontrol) ’
Perlakuan 2 1.42
Pati 12 g / Okara 2.5 g / Gliserol 1 g / Sorbitol 1 g ’
Perlakuan 3 267
Pati 10 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,75 g / Sorbitol 0,75 g !
Perlakuan 4 3,47

Pati 8 g / Okara 2.5 g / Gliserol 0,5 g / Sorbitol 0,5 g
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Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perbedaan yang signifikan pada taraf 5% menurut uji Friedman

Berdasarkan data rata-rata parameter organoleptik kilap permukaan cabai
rawit, diketahui bahwa perlakuan edible coating berbasis pati kulit singkong dan
okara memberikan pengaruh berbeda terhadap tampilan visual cabai selama
penyimpanan. Nilai kilap permukaan tertinggi terdapat pada Perlakuan 4 sebesar
3,47 yang menunjukkan bahwa formulasi tersebut mampu membentuk lapisan
coating yang tipis, homogen, dan transparan sehingga permukaan cabai tampak
lebih segar dan mengkilap. Perlakuan 3 memiliki nilai 2,67 menunjukkan
kemampuan yang cukup baik dalam mempertahankan kilap permukaan, meskipun
lapisan coating sedikit lebih tebal dibanding P4. Perlakuan 1 atau tanpa perlakuan
memperoleh nilai 2,45 menandakan bahwa cabai masih memiliki kilap alami
namun tidak terlindungi secara optimal dari kehilangan air dan penurunan mutu
selama penyimpanan. Sementara itu, Perlakuan 2 memiliki nilai kilap terendah
sebesar 1,42 dengan komposisi pati kulit singkong 12 g, okara 2,5 g, gliserol 1 g,
dan sorbitol 1 g, yang disebabkan oleh terbentuknya lapisan coating terlalu tebal
dan kurang merata sehingga permukaan cabai tampak lebih kusam. Secara
keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi edible coating dengan
konsentrasi bahan yang lebih rendah dan seimbang lebih efektif dalam
mempertahankan kilap permukaan cabai rawit selama penyimpanan. Berdasarkan
data hasil analisis kilap permukaan pada Tabel dapat disajikan sebuah diagram
mengenai pengaruh penggunaan edible coating terbaik terhadap warna buah
cabai rawit.

Perlakuan 2 menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi pati kulit
singkong, gliserol, dan sorbitol yang terlalu tinggi justru dapat menurunkan kualitas
visual cabai. Konsentrasi pati kulit singkong sebesar 12 g serta gliserol dan sorbitol
masing-masing 1 g menghasilkan larutan edible coating yang terlalu pekat
sehingga membentuk lapisan lebih tebal dan kurang merata pada permukaan
cabai. Lapisan yang terlalu tebal dapat menyebabkan permukaan tampak kusam
karena kemampuan pantulan cahaya menjadi berkurang. Selain itu, kandungan
serat pada okara juga dapat memengaruhi tekstur lapisan coating. Apabila dispersi
bahan tidak homogen, partikel serat dapat membentuk permukaan yang kasar
sehingga mengurangi efek mengkilap pada cabai. Gliserol sebagai plasticizer

sebenarnya berfungsi meningkatkan elastisitas lapisan coating agar tidak mudah
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retak, namun penggunaan berlebih dapat membuat permukaan coating terlalu
lembap dan lengket sehingga kilap alami cabai menurun. Sorbitol berperan
sebagai penstabil dan pengental yang membantu pembentukan lapisan coating,
tetapi konsentrasi tinggi dapat meningkatkan viskositas larutan dan menghasilkan
coating yang terlalu padat (Sitoki et al., n.d.). Dengan demikian, parameter kilap
permukaan sangat dipengaruhi oleh keseimbangan komposisi bahan penyusun
edible coating, homogenitas larutan, ketebalan lapisan coating, kemampuan
coating mempertahankan kadar air, serta efektivitas lapisan dalam melindungi
permukaan cabai dari proses respirasi dan oksidasi selama penyimpanan. Hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian tentang edible coating berbasis pati yang
menyatakan bahwa lapisan coating yang tipis dan homogen mampu
mempertahankan mutu visual, kecerahan, dan kesegaran produk hortikultura

selama penyimpanan (Agustin & Cahyanto, 2024).
4.3. Hasil dan Pembahasan Kajian Ekonomi

Hasil kajian ekonomi pada penelitian ini disusun untuk mengevaluasi tingkat
keuntungan dan kelayakan usaha penerapan teknologi edible coating berbasis pati
kulit singkong dan okara pada penanganan pascapanen cabai rawit. Kajian
ekonomi dilakukan melalui analisis biaya produksi, penerimaan, keuntungan, serta
beberapa indikator kelayakan finansial seperti Revenue Cost Ratio (R/C Ratio),
Benefit Cost Ratio (B/C Ratio), Break Even Point (BEP), Return on Investment
(ROI), Payback Period (PP) dan Harga Pokok Produksi (HPP). Analisis ini penting
dilakukan karena keberhasilan suatu inovasi pascapanen tidak hanya ditentukan
oleh kemampuan teknologi dalam mempertahankan mutu produk, tetapi juga oleh
tingkat efisiensi dan keuntungan usaha yang dihasilkan. Teknologi edible coating
diketahui mampu memperpanjang umur simpan, menekan susut bobot, serta
mengurangi kerusakan produk hortikultura selama penyimpanan sehingga
berpotensi meningkatkan nilai ekonomi produk (Febriani et al., 2025). Oleh karena
itu, hasil kajian ekonomi ini diharapkan dapat memberikan gambaran mengenai
prospek penerapan edible coating pada usaha packing house cabai rawit skala
mikro serta menjadi dasar pertimbangan dalam pengembangan teknologi

pascapanen yang layak dan menguntungkan secara finansial.
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4.3.1. Aspek Finansial

A. Analisis Biaya

Analisis biaya pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui besarnya
pengeluaran yang dibutuhkan dalam kegiatan penanganan pascapanen cabai
rawit menggunakan teknologi edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara.
Komponen biaya yang dianalisis meliputi biaya tetap dan biaya variabel yang
dikeluarkan selama proses produksi dan penyimpanan. Biaya tetap mencakup
penyusutan alat dan perlengkapan yang digunakan selama kegiatan, sedangkan
biaya variabel meliputi pembelian bahan baku cabai, bahan penyusun edible
coating, kemasan, tenaga kerja, serta biaya operasional lainnya. Perbedaan
formulasi pada setiap perlakuan menyebabkan adanya variasi kebutuhan bahan
dan biaya produksi, sehingga mempengaruhi total biaya yang dikeluarkan. Analisis
biaya ini menjadi dasar dalam menentukan tingkat efisiensi usaha dan digunakan
sebagai acuan dalam menghitung penerimaan, pendapatan, serta indikator
kelayakan finansial lainnya (A. Nugroho & Mas’ud, 2021). Dengan adanya analisis
biaya, dapat diketahui perlakuan yang paling ekonomis dan efisien untuk
diterapkan dalam usaha penanganan pascapanen cabai rawit.

Berikut tabel biaya tetap dan biaya variabel pada kegiatan penanganan
pascapanen cabai rawit menggunakan teknologi edible coating berbasis pati kulit

singkong dan okara dengan skema usaha packing house skala mikro:

Tabel 14. Biaya Tetap

Biaya Tetap/Investasi

Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan
Meja sortasi stainless 1 Unit Rp 1.500.000 Rp 1.500.000 Rp 6.250
Timbangan digital 2 Pcs Rp 350.000 Rp 700.000 Rp 5.833
Wadah plastik food

grade 2 Pcs Rp 300.000 Rp 600.000 Rp 10.000
Rak pengering 1 Pcs Rp 500.000 Rp 500.000 Rp 4.167
Drum 2 Pcs Rp 400.000 Rp 800.000 Rp 13.333
Hand sprayer 1 Pcs Rp 250.000 Rp 250.000 Rp 4.167
Sealer plastik 1 Pcs Rp 450.000 Rp 450.000 Rp 3.750
Keranjang panen dan

distribusi 10 Pcs Rp 60.000 Rp 600.000 Rp 5.000
Kompor pemanas 1 Pcs Rp 350.000 Rp 350.000 Rp 2917
Blender 1 Pcs Rp 400.000 Rp 400.000 Rp 6.667

Oven pengering
sederhana 1 Pcs Rp 1.200.000 Rp 1.200.000 Rp 10.000
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Alat ukur sederhana 1 Set Rp 250.000 Rp 250.000 Rp 4.167
Rak penyimpanan 1 Pcs Rp 500.000 Rp 500.000 Rp 4.167
Sewa bangunan (1

bulan) 1 Unit Rp 1.500.000 Rp 1.500.000 Rp 125.000
TOTAL Rp 9.600.000 Rp205.417

Tabel 15. Biaya Variabel

Biaya Variabel

Bahan Q Satuan Harga satuan Harga
Gliserol 1 liter Rp 60.000 Rp 60.000
Sorbitol 1 liter Rp 55.000 Rp 55.000
Air 1 Bulan Rp 50.000 Rp 50.000
Listrik 1 Bulan Rp 100.000 Rp 100.000
Okara (Ampas Tahu) 35 Kg Rp 1.000 Rp 35.000
Kulit Singkong 400 Kg Rp 500 Rp 200.000
Tenaga kerja 2 Orang Rp 2.400.000 Rp 4.800.000
Cabai Rawit 3000 Kg Rp 25.000 Rp 75.000.000
TOTAL Rp 80.300.000

B. Analisis Kelayakan Finansial

Hasil analisis kelayakan finansial dari penerapan teknologi edible coating
berbasis pati kulit singkong dan okara pada penanganan pascapanen cabai rawit.
Analisis dilakukan untuk mengetahui tingkat keuntungan dan kelayakan usaha
melalui beberapa parameter ekonomi, meliputi biaya produksi, penerimaan,
pendapatan, keuntungan, serta indikator kelayakan finansial seperti Revenue Cost
Ratio (R/C Ratio), Benefit Cost Ratio (B/C Ratio), Break Even Point (BEP),
Payback Period (PP) dan Harga Pokok Produksi (HPP). Perhitungan dilakukan
berdasarkan data hasil penelitian selama periode penyimpanan dan simulasi
usaha dalam skala operasional bulanan. Analisis ini bertujuan untuk memberikan
gambaran mengenai efisiensi penggunaan edible coating dalam mempertahankan
mutu cabai sekaligus meningkatkan nilai ekonomi produk. Hasil analisis
diharapkan dapat menjadi dasar pertimbangan dalam pengembangan teknologi
pascapanen yang tidak hanya efektif secara teknis, tetapi juga menguntungkan
dan layak diterapkan oleh pelaku usaha maupun petani cabai rawit.

Berikut tabel penerimaan dan keuntungan pada kegiatan penanganan
pascapanen cabai rawit menggunakan teknologi edible coating berbasis pati kulit

singkong dan okara dengan skema usaha packing house skala mikro.
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Tabel 16. Analisis Penerimaan & Keuntungan

Penerimaan & Keuntungan

Komponen P1 P2 P3 P4
Produksi awal (kg) 3000 3000 3000 3000
Susut bobot (%) 21,92% 18,40% 15,70% 13,27%
Produk layak jual (kg) 2.342,50 2.433,00 2.473,50 2.601,90
Harga jual (Rp/kg) 35.000 35.000 35.000 35.000

Total penerimaan (Rp) 81.987.500 85.155.000 86.572.500 91.066.500
Total biaya produksi (Rp) 80.155.417 80.505.417 80.505.417 80.505.417
Keuntungan (Rp) 1.832.083 4.649.583 6.067.083 10.561.083

Berikut tabel hasil analisis kelayakan finansial pada kegiatan penanganan
pascapanen cabai rawit menggunakan teknologi edible coating berbasis pati kulit

singkong dan okara dengan skema usaha packing house skala mikro:

Tabel 17. Hasil analisis kelayakan finansial

BEP BEP
Perlakuan (BEIZn) Harga Produksi IZ%I Sa{tci:o Rl?a{'fi:o (;pl:/fg)
(Rp/kg) (kg)
P1 44  34.218 2290 2% 1,02 0,02 34.218
P2 17  33.089 2300 6% 1,06 0,06 33.089
P3 13 32.547 2300 8% 1,07 0,07 32547
P4 8 30.941 2300 13% 1,13 0,13 30.941

Hasil analisis penerimaan dan keuntungan menunjukkan adanya
perbedaan yang cukup signifikan antara perlakuan kontrol dan perlakuan terbaik
(P4). Pada perlakuan 1, susut bobot cabai mencapai 21,92% sehingga dari total
produksi awal 3.000 kg hanya diperoleh produk layak jual sebanyak 2.342,50 kg.
Tingginya susut bobot ini disebabkan oleh laju respirasi dan transpirasi yang
berlangsung lebih cepat pada cabai tanpa perlakuan edible coating, sehingga
kandungan air dalam jaringan buah banyak hilang selama penyimpanan.
Kehilangan air menyebabkan cabai mengalami pelayuan, penurunan kesegaran,
serta penyusutan ukuran yang berdampak pada rendahnya jumlah produk yang
memenuhi standar jual. Akibatnya, total penerimaan pada perlakuan kontrol hanya
sebesar Rp81.987.500 dengan keuntungan Rp1.832.083. Sebaliknya, perlakuan
P4 mampu menekan susut bobot hingga 13,27% sehingga menghasilkan produk
layak jual tertinggi yaitu 2.601,90kg dengan total penerimaan Rp91.066.500 dan
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keuntungan mencapai Rp10.561.083. Tingginya penerimaan dan keuntungan
pada perlakuan 4 dipengaruhi oleh efektivitas lapisan edible coating dalam
membentuk penghalang semi-permeabel pada permukaan cabai sehingga
mampu menurunkan laju respirasi, menghambat penguapan air, serta
memperlambat aktivitas metabolisme dan produksi etilen. Selain itu, kombinasi
pati kulit singkong dan okara mampu mempertahankan tekstur, warna, dan
kesegaran cabai lebih lama sehingga persentase produk yang masih layak jual
menjadi lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya (A. Nugroho & Mas’ud, 2021).

Analisis Payback Period menunjukkan bahwa perlakuan P1 memiliki waktu
pengembalian modal paling lama yaitu 44 bulan, sedangkan perlakuan P4 memiliki
waktu pengembalian modal tercepat yaitu 8 bulan. Lamanya pengembalian modal
pada perlakuan 1 dipengaruhi oleh rendahnya keuntungan usaha akibat tingginya
kehilangan hasil selama penyimpanan. Kondisi ini menyebabkan arus kas usaha
berjalan lebih lambat karena jumlah produk yang dapat dipasarkan semakin
sedikit. Selain itu, tanpa adanya perlindungan edible coating, cabai lebih cepat
mengalami kerusakan fisik dan penurunan mutu sehingga daya simpan menjadi
lebih pendek dan nilai jual produk menurun. Sebaliknya, perlakuan 4 menghasilkan
keuntungan yang jauh lebih tinggi sehingga modal usaha dapat kembali dalam
waktu yang relatif singkat. Cepatnya pengembalian modal pada P4 menunjukkan
bahwa penggunaan edible coating mampu meningkatkan efisiensi usaha dan
mengurangi risiko kerugian. Faktor utama yang mempengaruhi kondisi tersebut
adalah kemampuan edible coating dalam mempertahankan mutu cabai selama
penyimpanan sehingga produk tetap memiliki kualitas baik dan dapat dipasarkan
dalam jumlah lebih besar (Umar, 1997).

Nilai BEP harga pada perlakuanP1 mencapai Rp34.218/kg, sedangkan
pada perlakuan P4 hanya sebesar Rp30.941/kg. Tingginya nilai BEP harga pada
perlakuan kontrol menunjukkan bahwa usaha sangat bergantung pada harga jual
tinggi agar tidak mengalami kerugian. Kondisi ini terjadi karena biaya produksi
yang dikeluarkan tidak sebanding dengan jumlah produk layak jual yang dihasilkan
akibat tingginya susut bobot dan kerusakan produk. Apabila harga pasar
mengalami penurunan, maka perlakuan 1 akan lebih cepat mengalami kerugian
dibandingkan perlakuan lain. Sebaliknya, rendahnya nilai BEP harga pada 4
menunjukkan bahwa usaha masih dapat bertahan meskipun terjadi penurunan

harga jual di pasar. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya efisiensi produksi dan
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rendahnya kehilangan hasil selama penyimpanan. Penggunaan edible coating
pada perlakuan 4 mampu mempertahankan kualitas cabai sehingga jumlah produk
yang dipasarkan meningkat dan biaya produksi per kilogram produk menjadi lebih
rendah. Dengan demikian, perlakuan 4 memiliki tingkat keamanan usaha yang
lebih baik terhadap fluktuasi harga pasar.

Hasil Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan 1 memiliki BEP
produksi sebesar 2.290 kg, sedangkan perlakuan 4 sebesar 2.300 kg. Nilai
tersebut menunjukkan bahwa untuk mencapai titik impas, usaha harus mampu
menjual cabai minimal sebanyak jumlah tersebut agar seluruh biaya produksi
dapat tertutupi. Meskipun BEP produksi pada kedua perlakuan relatif tidak
berbeda jauh, interpretasi kelayakan usaha tidak hanya ditentukan oleh jumlah
produksi pada titik impas, tetapi juga oleh kemampuan perlakuan dalam
mempertahankan bobot dan mutu produk selama penyimpanan. Perlakuan 1
sebagai kontrol mengalami susut bobot yang lebih tinggi sehingga menyebabkan
jumlah produk yang dapat dipasarkan lebih rendah akibat kehilangan air,
pelayuan, dan penurunan kualitas fisik cabai. Sebaliknya, perlakuan P4 mampu
mempertahankan bobot akhir dan mutu produk lebih baik melalui aplikasi edible
coating berbasis pati kulit singkong dan okara yang berfungsi sebagai penghalang
terhadap kehilangan air dan laju respirasi. Kondisi tersebut meningkatkan
persentase produk yang tetap layak jual hingga akhir penyimpanan, sehingga
meskipun nilai BEP produksinya sedikit lebih tinggi, perlakuan 4 tetap memberikan
peluang penerimaan yang lebih besar, risiko kerugian yang lebih rendah, serta
tingkat efisiensi usaha yang lebih baik dibandingkan perlakuan kontrol. Dengan
demikian, penerapan edible coating pada perlakuan P4 lebih prospektif untuk
mendukung keberlanjutan usaha dan meningkatkan nilai ekonomi produk cabai
rawit selama penyimpanan.

Nilai ROI pada perlakuan 1 hanya sebesar 2%, sedangkan pada perlakuan
4 mencapai 13%. Rendahnya ROI pada perlakuan kontrol menunjukkan bahwa
keuntungan yang diperoleh dari modal yang dikeluarkan masih sangat kecil. Hal
ini disebabkan oleh rendahnya produktivitas usaha akibat besarnya susut bobot
dan tingginya kerusakan produk selama penyimpanan. Selain itu, tanpa perlakuan
edible coating, cabai mengalami penurunan mutu lebih cepat sehingga daya tarik
konsumen dan nilai jual produk menjadi lebih rendah. Sebaliknya, tingginya ROI

pada perlakuan 4 menunjukkan bahwa penggunaan modal usaha mampu



55

menghasilkan keuntungan yang jauh lebih besar. Kondisi ini dipengaruhi oleh
efektivitas edible coating dalam mempertahankan mutu cabai sehingga jumlah
produk yang berhasil dipasarkan meningkat. Selain itu, rendahnya kerusakan
produk menyebabkan biaya kehilangan hasil dapat ditekan, sehingga efisiensi
penggunaan modal menjadi lebih tinggi dan profitabilitas usaha meningkat secara
signifikan.

Nilai R/C Ratio perlakuanl sebesar 1,02 menunjukkan bahwa setiap
pengeluaran Rp1,00 hanya menghasilkan penerimaan Rp1,02, sehingga margin
keuntungan yang diperolen masih relatif kecil. Rendahnya nilai tersebut
dipengaruhi oleh tingginya kehilangan hasil selama penyimpanan dan rendahnya
efisiensi penanganan pascapanen pada perlakuan kontrol. Sebaliknya, perlakuan
4 memiliki nilai R/C Ratio tertinggi yaitu 1,13, yang berarti setiap pengeluaran
Rp1,00 mampu menghasilkan penerimaan Rp1,13. Tingginya nilai R/C Ratio pada
perlakuan 4 menunjukkan bahwa usaha memiliki efisiensi yang jauh lebih baik
dibandingkan kontrol. Faktor utama yang mempengaruhi kondisi ini adalah
kemampuan edible coating dalam memperlambat proses respirasi dan transpirasi
sehingga kualitas cabai tetap terjaga lebih lama. Dengan kualitas produk yang
lebih baik, jumlah cabai yang layak jual meningkat dan penerimaan usaha menjadi
lebih besar dibandingkan total biaya produksi yang dikeluarkan.

Nilai B/C Ratio pada perlakuan 1 sebesar 0,02 menunjukkan bahwa
keuntungan bersih yang diperoleh masih sangat rendah dibandingkan biaya yang
telah dikeluarkan. Kondisi ini menggambarkan bahwa usaha pada perlakuan
kontrol kurang efisien karena tingginya kerusakan produk selama penyimpanan
menyebabkan keuntungan usaha menjadi kecil. Sebaliknya, perlakuan 4 memiliki
nilai B/C Ratio tertinggi yaitu 0,13 yang menunjukkan bahwa keuntungan bersih
usaha jauh lebih besar dibandingkan perlakuan lainnya. Tingginya nilai B/C Ratio
pada P4 dipengaruhi oleh meningkatnya jumlah produk layak jual dan menurunnya
kehilangan hasil selama penyimpanan. Selain itu, edible coating mampu
mempertahankan kualitas fisik dan kesegaran cabai sehingga produk memiliki nilai
ekonomi lebih tinggi dan dapat dipasarkan dalam kondisi yang lebih baik. Dengan
demikian, perlakuan P4 memberikan nilai tambah ekonomi yang paling optimal
dalam usaha packing house cabai rawit skala mikro.

Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan 1 memiliki HPP tertinggi yaitu

Rp34.218/kg, sedangkan perlakuan 4 memiliki HPP paling rendah sebesar
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Rp30.941/kg. Tingginya HPP pada perlakuan kontrol dipengaruhi oleh rendahnya
jumlah produk layak jual akibat tingginya susut bobot dan kerusakan cabai selama
penyimpanan. Kondisi tersebut menyebabkan biaya produksi yang telah
dikeluarkan harus ditanggung oleh jumlah produk yang lebih sedikit sehingga
biaya per kilogram menjadi lebih tinggi. Sebaliknya, rendahnya HPP pada
perlakuan P4 menunjukkan bahwa usaha memiliki efisiensi produksi yang lebih
baik. Hal ini disebabkan oleh kemampuan edible coating dalam menjaga kualitas
cabai sehingga kehilangan hasil dapat ditekan dan jumlah produk yang dapat
dipasarkan meningkat. Selain itu, daya simpan yang lebih panjang memungkinkan
produk tetap memiliki nilai jual tinggi dalam waktu lebih lama. Dengan HPP yang
lebih rendah, margin keuntungan usaha pada perlakuan 4 menjadi lebih besar
sehingga usaha lebih kompetitif dan layak untuk dikembangkan dalam skala
komersial.

Berdasarkan hasil analisis teknis dan kelayakan finansial, perlakuan 4
ditetapkan sebagai perlakuan terbaik dalam penanganan pascapanen cabai rawit
menggunakan edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara. Perlakuan ini
menunjukkan kemampuan paling efektif dalam menekan susut bobot hingga
13,27%, sehingga menghasilkan produk layak jual tertinggi sebesar 2.602,90 kg
dari total produksi awal 3.000 kg. Selain itu, perlakuan 4 memberikan total
penerimaan dan keuntungan tertinggi masing-masing sebesar Rp91.066.500 dan
Rp10.561.083. Dari aspek kelayakan finansial, perlakuan 4 juga memiliki nilai
Payback Period (PP) tercepat yaitu 8 bulan, nilai Return on Investment (ROI)
tertinggi sebesar 13%, R/C Ratio sebesar 1,13, serta harga pokok produksi (HPP)
terendah yaitu Rp30.985/kg. Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan 4 tidak
hanya mampu mempertahankan mutu dan memperpanjang umur simpan cabai
rawit, tetapi juga meningkatkan efisiensi usaha dan profitabilitas secara signifikan.
Dengan demikian, perlakuan P4 layak direkomendasikan sebagai formulasi edible
coating terbaik untuk diterapkan pada usaha packing house cabai rawit skala mikro

maupun pengembangan usaha pascapanen secara komersial.
4.4. Evaluasi dan Pembahasan Model Bisnis

Evaluasi model bisnis merupakan langkah penting untuk menilai efektivitas
strategi usaha dalam menciptakan nilai dan mencapai keberlanjutan bisnis. Pada

usaha packing house cabai rawit “Vegebest”, evaluasi dilakukan menggunakan
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pendekatan Business Model Canvas (BMC) yang mencakup sembilan elemen
utama bisnis. Analisis ini bertujuan untuk mengidentifikasi kekuatan, kelemahan,
peluang pengembangan, serta tantangan yang dihadapi Vegebest dalam
menjalankan usaha berbasis teknologi edible coating. Melalui evaluasi BMC, dapat
diketahui tingkat kesesuaian model bisnis yang diterapkan serta dirumuskan
strategi pengembangan yang mendukung peningkatan daya saing dan
keberlanjutan usaha. Berikut Business Model Canvas disajikan dalam Gambar.

Gambar 7. Business Model Canvas
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Business Model Canvas (BMC) Vegebest menunjukkan bahwa usaha
packing house cabai rawit dibangun berdasarkan konsep penciptaan nilai tambah
melalui penerapan teknologi pascapanen berupa edible coating berbasis pati kulit
singkong dan okara. Model bisnis ini menghubungkan petani sebagai pemasok
bahan baku dengan berbagai segmen pelanggan, mulai dari pedagang besar,
pasar modern, industri pengolahan pangan, hingga konsumen rumah tangga.
Aktivitas utama yang dilakukan meliputi pengadaan cabai dari petani, sortasi,
grading, pencucian, aplikasi edible coating, pengemasan, penyimpanan, dan
distribusi. Melalui proses tersebut, Vegebest menawarkan produk cabai rawit yang
lebih segar, memiliki susut bobot lebih rendah, umur simpan lebih panjang, dan
kualitas yang lebih seragam dibandingkan produk yang dipasarkan secara
konvensional. Model bisnis seperti ini sejalan dengan konsep inovasi model bisnis
agribisnis yang menekankan penciptaan, penyampaian, dan penangkapan nilai
secara berkelanjutan melalui integrasi seluruh komponen rantai pasok (Barth,
2025).

Keunggulan utama model usaha Vegebest terletak pada proposisi nilai
(value proposition) yang mampu menjawab permasalahan utama komoditas cabai
rawit, yaitu tingginya kehilangan hasil pascapanen dan rendahnya umur simpan.
Penerapan edible coating memungkinkan cabai mempertahankan kualitas lebih
lama sehingga jumlah produk yang layak jual meningkat. Selain itu, penggunaan
bahan baku edible coating yang berasal dari limbah kulit singkong dan okara
menciptakan nilai tambah melalui pemanfaatan limbah agroindustri yang
sebelumnya kurang dimanfaatkan. Keunggulan lainnya adalah lokasi usaha yang
berada di Kecamatan Lawang, Kabupaten Malang, yang dekat dengan sentra
produksi hortikultura sehingga mempermudah pengadaan bahan baku dan
distribusi produk. Diversifikasi saluran pemasaran melalui pasar tradisional, retail
modern, media sosial, dan marketplace juga meningkatkan fleksibilitas usaha
dalam menjangkau berbagai segmen konsumen. Model bisnis berbasis agribisnis
berkelanjutan seperti ini mampu meningkatkan daya saing usaha sekaligus
memperkuat hubungan antara produsen dan konsumen dalam rantai pasok
pangan (Ridwan & Awaliyah, 2023)

Meskipun memiliki banyak keunggulan, model usaha Vegebest masih

menghadapi beberapa tantangan. Salah satu kelemahan utama adalah rendahnya
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pemahaman konsumen terhadap manfaat teknologi edible coating sehingga nilai
tambah produk belum sepenuhnya dipersepsikan oleh pasar. Selain itu, usaha
masih sangat dipengaruhi oleh fluktuasi harga cabai rawit yang dapat
memengaruhi margin keuntungan. Ketergantungan terhadap pasokan bahan baku
dari petani juga menjadi risiko apabila terjadi gangguan produksi akibat cuaca
ekstrem, serangan hama, atau perubahan musim. Dari sisi operasional,
konsistensi mutu produk sangat bergantung pada keterampilan tenaga kerja dalam
menjalankan proses sortasi, pelapisan, dan pengemasan. Keterbatasan modal
UMKM juga dapat membatasi ekspansi usaha, pengembangan fasilitas, serta
perluasan jaringan distribusi. Oleh karena itu, penguatan kapasitas organisasi dan
pengelolaan rantai pasok menjadi faktor penting untuk menjaga keberlangsungan
usaha (Arisandi et al., 2024).

Untuk menghadapi dinamika pasar dan risiko usaha, Vegebest perlu
menerapkan strategi adaptasi yang berorientasi pada peningkatan daya saing dan
efisiensi operasional. Strategi pertama adalah memperkuat kemitraan dengan
kelompok tani melalui kontrak pasokan sehingga kontinuitas bahan baku dapat
terjamin. Strategi kedua adalah meningkatkan edukasi konsumen melalui media
sosial, kemasan produk, dan promosi berbasis bukti ilmiah mengenai manfaat
edible coating dalam mempertahankan kualitas cabai. Strategi ketiga adalah
melakukan diversifikasi produk hortikultura yang dapat menggunakan teknologi
pelapisan serupa, seperti cabai merah besar, tomat, paprika, dan buah-buahan
segar. Strategi lainnya adalah digitalisasi pemasaran dan pengelolaan hubungan
pelanggan agar usaha mampu menjangkau pasar yang lebih luas. Pendekatan ini
sesuai dengan konsep pengembangan model bisnis agribisnis yang menekankan
inovasi berkelanjutan, kolaborasi pemangku kepentingan, dan pemanfaatan
teknologi sebagai faktor utama peningkatan daya saing usaha (Barth, 2025).

Dalam perspektif keberlanjutan, model usaha Vegebest memiliki prospek
yang sangat baik karena mampu mengintegrasikan aspek ekonomi, sosial, dan
lingkungan. Dari aspek ekonomi, penerapan edible coating meningkatkan nilai
tambah produk dan mengurangi kehilangan hasil sehingga profitabilitas usaha
meningkat. Dari aspek sosial, usaha ini menciptakan peluang kerja bagi
masyarakat sekitar dan meningkatkan kesejahteraan petani melalui pemasaran
produk yang memiliki kualitas lebih baik. Dari aspek lingkungan, pemanfaatan

limbah kulit singkong dan okara sebagai bahan baku edible coating mendukung
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prinsip ekonomi sirkular dan mengurangi limbah agroindustri. Pendekatan ini
sejalan dengan konsep Triple Bottom Line yang menekankan keseimbangan
antara keuntungan ekonomi (profit), manfaat sosial (people), dan keberlanjutan
lingkungan (planet) sebagai dasar pembangunan usaha yang berkelanjutan.
Dengan meningkatnya permintaan terhadap produk pangan segar berkualitas
serta tren konsumsi yang lebih memperhatikan aspek keberlanjutan, Vegebest
memiliki peluang berkembang menjadi pusat layanan pascapanen hortikultura
yang tidak hanya melayani cabai rawit, tetapi juga berbagai komoditas hortikultura

lainnya (Sargani et al., 2020).
4.5. Evaluasi Diseminasi

Evaluasi diseminasi dilakukan untuk menunjukkan efektivitas penyampaian
informasi mengenai edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara melalui

media TikTok berdasarkan tingkat jangkauan, interaksi, dan keterlibatan audiens.
4.5.1. Evaluasi Diseminasi Konten Pertama

Ringkasan konten 1 mengangkat judul Masalah Pascapanen Cabai Rawit
dengan tujuan memberikan pemahaman awal kepada audiens mengenai
permasalahan yang sering terjadi pada cabai rawit setelah panen. Pesan utama
yang disampaikan adalah bahwa cabai rawit memiliki tingkat kerusakan yang tinggi
akibat sifat fisiologisnya, sehingga mutu produk dan nilai usaha dapat menurun
apabila tidak ditangani dengan baik. Konten ini disajikan dalam bentuk narasi
singkat yang didukung oleh teks poin dan ilustrasi visual, dengan durasi video
sekitar 30—45 detik. Pada akhir konten, disertakan ajakan kepada audiens untuk
menyimak video selanjutnya yang akan membahas solusi inovatif terhadap

permasalahan tersebut. Berikut tabel hasil diseminasi pada konten pertama:

Tabel 18. Hasil Diseminasi Konten Pertama

Parameter Hasil Diseminasi
Penonton (View) 5.720
Suka (Like) 577
Komentar (Comments) 46

Bagikan (Share) 24
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Hasil evaluasi diseminasi pada hari ke 3 setelah diunggah menunjukkan
bahwa konten yang diunggah melalui TikTok berhasil mencapai 5.720 tayangan
(views), sehingga telah melampaui target keberhasilan yang ditetapkan yaitu
minimal 5.000 tayangan. Tingginya jumlah tayangan menunjukkan bahwa topik
mengenai permasalahan pascapanen cabai rawit memiliki relevansi yang tinggi
dan mampu menarik perhatian audiens. Selain itu, konten memperoleh 577 Likes
atau sekitar 10,09% dari total tayangan, yang mengindikasikan bahwa materi yang
disampaikan diterima dan diapresiasi dengan baik oleh pengguna. Tingkat
interaksi audiens juga terlihat dari 46 komentar atau sekitar 0,80% dari total
tayangan, yang menunjukkan adanya keterlibatan aktif serta ketertarikan audiens
untuk memberikan tanggapan, berbagi pengalaman, maupun mengajukan
pertanyaan terkait materi yang disampaikan. Sementara itu, jumlah 24 Kali
dibagikan (shares) atau sekitar 0,42% dari total tayangan menunjukkan bahwa
sebagian audiens menilai informasi yang diberikan bermanfaat sehingga
terdorong untuk menyebarkannya kepada pengguna lain. Seluruh indikator
tersebut telah melampaui parameter keberhasilan diseminasi yang ditetapkan,
yaitu 10% untuk Likes, 0,38% untuk komentar, dan 0,2% untuk shares, sehingga
dapat disimpulkan bahwa strategi komunikasi dan promosi yang dilakukan melalui
media TikTok efektif dalam menjangkau audiens sasaran serta mendorong
keterlibatan pengguna terhadap inovasi edible coating berbasis pati kulit singkong
dan okara sebagai solusi penanganan pascapanen cabai rawit (Romadi &
Hamyana, 2020).

4.5.2. Evaluasi Diseminasi Konten Kedua

Ringkasan konten 2 berjudul Inovasi Edible coating Berbasis Limbah Lokal
yang bertujuan untuk memperkenalkan hasil penelitian sebagai solusi praktis
dalam menjaga mutu cabai rawit. Pesan utama dalam konten ini menekankan
bahwa edible coating yang dibuat dari pati kulit singkong dan okara mampu
membantu mempertahankan kualitas cabai setelah panen. Konten disampaikan
melalui penjelasan singkat yang dilengkapi dengan demonstrasi visual sederhana,
dengan durasi video sekitar 30—60 detik. Pada bagian penutup, audiens diarahkan
untuk mengikuti video berikutnya guna mengetahui manfaat teknologi ini bagi

kegiatan usaha. Berikut tabel hasil diseminasi pada konten kedua:
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Tabel 19. Hasil Diseminasi Konten Kedua

Parameter Hasil Diseminasi
Penonton (View) 5.056
Suka (Like) 415
Komentar (Comments) 21
Bagikan (Share) 17

Hasil evaluasi diseminasi pada hari ke 3 setelah diunggah menunjukkan
bahwa konten yang dipublikasikan berhasil memperoleh 5.056 tayangan (views),
sehingga telah melampaui indikator keberhasilan yang ditetapkan, yaitu minimal
5.000 tayangan. Capaian tersebut menunjukkan bahwa materi yang disampaikan
memiliki jangkauan yang luas dan mampu menarik perhatian audiens terhadap
inovasi teknologi pascapanen cabai rawit. Selain itu, konten memperoleh 415
tanda suka (Likes) atau setara dengan 8,21% dari total tayangan, yang
mengindikasikan adanya respons positif dan ketertarikan audiens terhadap
informasi yang disampaikan, meskipun persentasenya masih sedikit di bawah
target keberhasilan sebesar 10%. Tingkat keterlibatan audiens juga tercermin dari
perolehan 21 komentar (0,43%) dan 17 kali dibagikan (0,34%) dari total tayangan.
Persentase komentar menunjukkan bahwa konten mampu mendorong interaksi
dan tanggapan dari sebagian audiens, sedangkan persentase pembagian konten
telah melampaui target keberhasilan sebesar 0,2%, yang menunjukkan bahwa
informasi yang disampaikan dinilai bermanfaat dan relevan sehingga mendorong
pengguna untuk menyebarkannya kepada audiens yang lebih luas (Romadi &
Hamyana, 2020). Secara keseluruhan, hasil tersebut menunjukkan bahwa strategi
diseminasi yang diterapkan efektif dalam meningkatkan eksposur dan penyebaran
informasi mengenai inovasi edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara,
terutama ditinjau dari capaian jumlah tayangan dan tingkat pembagian konten

yang telah memenuhi indikator keberhasilan yang ditetapkan.
4.5.3. Evaluasi Diseminasi Ketiga

Ringkasan konten 3 mengusung judul Manfaat Praktis dan Kelayakan
Ekonomi Edible coating dengan tujuan menunjukkan dampak nyata dari
penerapan teknologi edible coating. Pesan utama yang disampaikan adalah

bahwa penggunaan edible coating dapat memperpanjang umur simpan cabai
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rawit, meningkatkan mutu produk, serta menaikkan nilai jual, sehingga
memberikan keuntungan bagi petani dan pelaku UMKM. Konten ini disajikan
melalui tampilan yang didukung oleh poin visual dan narasi ringkas, dengan durasi
120 detik. Pada akhir video, audiens diajak untuk mencoba menerapkan teknologi
tersebut dalam usaha mereka dan merasakan manfaatnya secara langsung.

Berikut tabel hasil diseminasi pada konten ketiga:

Tabel 20. Hasil Diseminasi Konten Ketiga

Parameter Hasil Diseminasi
Penonton (View) 5.084
Suka (Like) 604
Komentar (Comments) 22
Bagikan (Share) 53

Hasil evaluasi diseminasi pada hari ke 3 setelah diunggah menunjukkan bahwa
konten yang dipublikasikan memperoleh 5.084 tayangan (views), sehingga telah
melampaui target keberhasilan yang ditetapkan, yaitu minimal 5.000 tayangan.
Jumlah tayangan tersebut menunjukkan bahwa materi yang disampaikan mampu
menjangkau audiens yang luas dan menarik perhatian pengguna terhadap
pemanfaatan limbah lokal sebagai inovasi pascapanen. Konten ini juga
memperoleh 504 tanda suka (Likes) atau sekitar 10,1% dari total tayangan, yang
menunjukkan adanya respons positif dan ketertarikan audiens terhadap informasi
yang disampaikan. Selain itu, terdapat 22 komentar (0,43%) dan 53 kali dibagikan
(1,04%) dari total tayangan. Persentase komentar telah melampaui target
keberhasilan sebesar 0,38%, yang menunjukkan bahwa konten mampu
mendorong interaksi dan diskusi di antara audiens. Sementara itu, persentase
pembagian konten jauh melampaui target sebesar 0,2%, mengindikasikan bahwa
informasi yang disampaikan dinilai relevan, bermanfaat, dan memiliki nilai edukatif
yang tinggi sehingga mendorong pengguna untuk menyebarkannya kepada
audiens lain. Secara keseluruhan, capaian jumlah tayangan, komentar, dan
pembagian konten menunjukkan bahwa strategi diseminasi yang diterapkan efektif
dalam memperluas jangkauan informasi dan meningkatkan keterlibatan audiens
terhadap inovasi edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara (Romadi &
Hamyana, 2020).
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4.6. Pembahasan Integratif

Hasil kajian menunjukkan bahwa penerapan teknologi edible coating
berbasis pati kulit singkong dan okara mampu memberikan dampak positif yang
tidak hanya terlihat dari aspek teknis, tetapi juga aspek ekonomi, kewirausahaan,
dan keberlanjutan usaha. Dari sisi teknis, perlakuan terbaik (P4) mampu
mempertahankan mutu cabai rawit selama penyimpanan melalui penurunan susut
bobot hingga 13,27%, mempertahankan warna, aroma, kilap permukaan, dan
memperpanjang daya simpan dibandingkan perlakuan lainnya. Keberhasilan
tersebut menunjukkan bahwa kombinasi pati kulit singkong dan okara mampu
membentuk lapisan pelindung yang efektif dalam menghambat respirasi,
transpirasi, serta kehilangan air pada cabai. Dampak teknis tersebut secara
langsung berpengaruh terhadap peningkatan jumlah produk layak jual sehingga
kehilangan hasil pascapanen dapat ditekan. Dengan demikian, teknologi edible
coating tidak hanya berfungsi sebagai inovasi pascapanen, tetapi juga sebagai
solusi untuk meningkatkan efisiensi penanganan produk hortikultura yang selama
ini rentan mengalami kerusakan selama distribusi dan penyimpanan.

Keberhasilan teknologi edible coating dalam mempertahankan mutu dan
menekan kehilangan hasil selama penyimpanan tidak hanya memberikan manfaat
secara teknis, tetapi juga menciptakan dampak ekonomi yang signifikan bagi
pelaku usaha. Oleh karena itu, capaian teknis yang diperoleh perlu dianalisis lebih
lanjut dari perspektif kelayakan finansial untuk mengetahui sejauh mana inovasi
tersebut mampu meningkatkan efisiensi dan profitabilitas usaha. Hasil analisis
ekonomi menunjukkan bahwa penurunan susut bobot menyebabkan jumlah cabai
yang dapat dipasarkan meningkat dari 2.342,50 kg pada perlakuan kontrol menjadi
2.601,90 kg pada perlakuan P4. Kondisi tersebut menghasilkan total penerimaan
tertinggi sebesar Rp91.066.500 dan keuntungan sebesar Rp10.446.083. Selain
itu, indikator kelayakan finansial menunjukkan bahwa perlakuan P4 memiliki nilai
ROI tertinggi sebesar 13%, R/C Ratio sebesar 1,13, HPP terendah sebesar
Rp30.941/kg, serta Payback Period tercepat yaitu 8 bulan. Hasil ini membuktikan
bahwa peningkatan kualitas teknis produk secara langsung berkontribusi terhadap
peningkatan profitabilitas usaha. Semakin rendah kehilangan hasil selama

penyimpanan, semakin besar peluang usaha memperoleh keuntungan dan



66

semakin tinggi efisiensi penggunaan sumber daya yang dimiliki. Dengan kata lain,
keberhasilan teknologi tidak hanya diukur dari kemampuannya menjaga mutu
produk, tetapi juga dari kemampuannya menciptakan nilai ekonomi bagi pelaku
usaha (Sunaryono & Fadil, 2019).

Peningkatan keuntungan dan kelayakan finansial yang dihasilkan
menunjukkan bahwa teknologi edible coating memiliki prospek yang menjanjikan
untuk dikembangkan sebagai suatu model usaha. Kondisi ini menegaskan bahwa
inovasi pascapanen tidak hanya berfungsi sebagai solusi teknis, tetapi juga dapat
menjadi fondasi dalam penciptaan peluang kewirausahaan yang mampu
menghasilkan nilai tambah bagi seluruh pelaku dalam rantai pasok. Dari perspektif
kewirausahaan, hasil penelitian menunjukkan bahwa inovasi edible coating
membuka peluang pengembangan model usaha baru berbasis value-added
agribusiness. Model bisnis Vegebest tidak lagi hanya menjual cabai sebagai
komoditas primer, tetapi menawarkan produk cabai dengan kualitas lebih baik,
umur simpan lebih panjang, dan risiko kerusakan yang lebih rendah. Nilai tambah
tersebut menjadi keunggulan kompetitif yang dapat meningkatkan posisi tawar
usaha di hadapan pedagang besar, pasar modern, industri pengolahan pangan,
maupun konsumen rumah tangga. Penerapan teknologi ini juga memperlihatkan
bagaimana limbah pertanian dan agroindustri berupa kulit singkong dan okara
dapat diolah menjadi produk bernilai ekonomi tinggi. Dengan demikian, inovasi
yang dihasilkan tidak hanya berfokus pada produk, tetapi juga pada penciptaan
model bisnis yang mampu mengintegrasikan aspek produksi, pengolahan,
pemasaran, dan keberlanjutan dalam satu sistem usaha yang saling mendukung.

Selain memberikan manfaat ekonomi dan memperkuat daya saing usaha,
pengembangan model bisnis berbasis edible coating juga perlu ditinjau dari aspek
keberlanjutan. Hal ini penting mengingat keberhasilan suatu inovasi agribisnis
tidak hanya diukur berdasarkan keuntungan finansial, tetapi juga berdasarkan
kontribusinya terhadap aspek lingkungan dan sosial. Penerapan edible coating
sangat relevan dengan prinsip pertanian berkelanjutan karena memanfaatkan kulit
singkong dan okara yang merupakan limbah pertanian dan agroindustri sebagai
bahan baku utama. Pendekatan ini mencerminkan penerapan konsep ekonomi
sirkular (circular economy) yang berupaya meningkatkan nilai guna limbah
sekaligus mengurangi beban lingkungan. Selain itu, kemampuan edible coating

dalam menekan kehilangan hasil pascapanen turut berkontribusi terhadap
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pengurangan food loss yang selama ini menjadi salah satu tantangan utama dalam
rantai pasok hortikultura. Dari perspektif lingkungan, penggunaan bahan alami
yang bersifat biodegradable lebih ramah lingkungan dibandingkan bahan
pengawet sintetis. Dari perspektif sosial, peningkatan kualitas dan nilai jual produk
berpotensi meningkatkan pendapatan petani maupun pelaku usaha. Sementara
dari perspektif ekonomi, peningkatan keuntungan dan efisiensi usaha
menunjukkan bahwa inovasi ini layak untuk diterapkan secara berkelanjutan dalam
jangka panjang.

Meskipun inovasi yang dikembangkan telah menunjukkan keunggulan dari
sisi teknis, ekonomi, dan keberlanjutan, manfaat tersebut tidak akan memberikan
dampak yan g luas apabila tidak diikuti dengan proses penyebarluasan informasi
yang efektif. Oleh karena itu, kegiatan diseminasi menjadi bagian penting dalam
menjembatani hasil penelitian dengan calon pengguna teknologi di lapangan. Hasil
kegiatan diseminasi menunjukkan adanya keterkaitan yang kuat dengan hasil
kajian yang diperoleh. Materi yang disampaikan mengenai manfaat edible coating,
teknik aplikasi, serta kelayakan ekonomi mendapatkan respons positif karena
didukung oleh bukti empiris yang jelas. Tingginya jumlah tayangan, interaksi,
komentar, dan tingkat keterlibatan audiens menunjukkan bahwa informasi yang
disampaikan sesuai dengan kebutuhan petani dan pelaku usaha. Hal ini
mengindikasikan bahwa keberhasilan transfer inovasi tidak hanya ditentukan oleh
kualitas media komunikasi yang digunakan, tetapi juga oleh kekuatan bukti ilmiah
yang mendasari inovasi tersebut. Ketika calon pengguna dapat melihat secara
langsung manfaat teknis dan keuntungan ekonomi yang diperoleh, tingkat
kepercayaan dan peluang adopsi teknologi menjadi lebih tinggi.

Respons positif yang diperoleh selama proses diseminasi tidak hanya
menunjukkan tingginya relevansi inovasi yang ditawarkan, tetapi juga memberikan
berbagai pembelajaran penting mengenai faktor-faktor yang memengarubhi
keberhasilan adopsi teknologi. Pembelajaran tersebut menjadi dasar dalam
merumuskan strategi pengembangan inovasi yang lebih efektif pada masa
mendatang. Beberapa lesson learned yang dapat diambil dari penelitian ini adalah
bahwa keberhasilan inovasi pascapanen tidak hanya ditentukan oleh efektivitas
teknologi, tetapi juga oleh kesesuaian formulasi, efisiensi biaya, kemudahan
penerapan, serta kemampuan teknologi dalam menjawab kebutuhan pasar.

Penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi bahan yang lebih tinggi tidak selalu
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menghasilkan performa terbaik, melainkan keseimbangan formulasi menjadi faktor
utama dalam menghasilkan lapisan coating yang efektif. Selain itu, penggunaan
bahan baku lokal yang murah dan mudah diperoleh terbukti mampu menghasilkan
teknologi yang ekonomis dan aplikatif bagi usaha skala mikro. Pembelajaran
lainnya adalah pentingnya integrasi antara penelitian teknis, analisis ekonomi, dan
strategi pemasaran agar inovasi yang dihasilkan dapat diterapkan secara nyata
dan berkelanjutan.

Berbagai pembelajaran yang diperoleh dari hasil penelitian dan kegiatan
diseminasi selanjutnya menjadi landasan dalam mengidentifikasi peluang inovasi
lanjutan dan arah pengembangan model bisnis yang lebih berkelanjutan. Dengan
memanfaatkan keunggulan teknologi yang telah terbukti efektif, usaha memiliki
peluang untuk memperluas skala penerapan serta menciptakan sumber nilai
tambah baru di masa depan. Inovasi utama yang muncul dari penelitian ini adalah
pengembangan edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara sebagai
teknologi pascapanen yang mampu meningkatkan mutu produk sekaligus
memanfaatkan limbah agroindustri. Ke depan, model bisnis Vegebest dapat
dikembangkan menjadi usaha berbasis agripreneurship berkelanjutan melalui
diversifikasi produk, pengembangan kemasan premium, sertifikasi keamanan
pangan, pemasaran digital, serta penguatan kemitraan dengan petani dan pasar
modern. Selain menjual cabai segar berlapis edible coating, usaha juga berpotensi
mengembangkan produk edible coating siap pakai yang dapat dipasarkan kepada
petani, kelompok tani, maupun pelaku usaha hortikultura lainnya. Strategi tersebut
akan memperluas sumber pendapatan usaha sekaligus meningkatkan skala
adopsi teknologi. Secara keseluruhan, integrasi antara kajian teknis, ekonomi,
kewirausahaan, diseminasi, dan prinsip pertanian berkelanjutan menunjukkan
bahwa penerapan edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara tidak
hanya mampu meningkatkan mutu dan daya simpan cabai rawit, tetapi juga
menciptakan nilai ekonomi, lingkungan, dan sosial yang saling memperkuat,
sehingga memiliki prospek yang sangat baik untuk dikembangkan sebagai model

bisnis agribisnis berkelanjutan di masa depan.



BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang berjudul “Peningkatan Mutu & Nilai Usaha
Cabai Rawit (Capsicum frutescens L.) Melalui Edible coating Berbasis Pati Kulit
Singkong dan Okara”, hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Hasil dari penelitian penggunaan edible coating berbasis pati kulit singkong
dan okara berpengaruh nyata terhadap susut bobot, tingkat kerusakan,
kekerasan, warna dan kilap permukaan namun tidak berpengaruh nyata pada
aroma buah cabai rawit. Perlakuan 4 yang terdiri dari bahan Pati 8 g, Okara
2.5 g, Gliserol 0,5 g, Sorbitol 0,5 g mendapatkan hasil terbaik susut bobot
13,27%, tingkat kerusakan 4,23%, kekerasan 1,644 kgf, skor warna 16,83,
kilap permukaan 3,84 dan aroma 3,99.

2. Hasil analisis kelayakan finansial penggunaan edible coating perlakuan 4
dengan komposisi Pati 8 g, Okara 2.5 g, Gliserol 0,5 g, Sorbitol 0,5 g
mendapatkan hasil terbaik PP 8 bulan, BEP Harga Rp30.941, BEP Produksi
2.300 kg, ROI 13%, R/C Ratio 1,13, B/C Ratio 0,13 dan HPP Rp30.941.

3. Implementasi dari hasil penelitian berupa penyusunan business model canvas
dan diseminasi menggunakan media TikTok. Business model canvas packing
house skala mikro dengan nama usaha Vegebest. Hasil evaluasi diseminasi
Ketiga konten yang dipublikasikan berhasil melampaui target 5.000

penayangan, 500 Like, 19 komentar dan 12 dibagikan.
5.2. SARAN

Saran pada penelitian selanjutnya adalah parameter aroma, karena
perlakuan edible coating belum menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap
karakteristik aroma cabai rawit. Pengembangan dapat dilakukan melalui modifikasi
formulasi edible coating, seperti variasi konsentrasi pati, okara, plasticizer, atau
penambahan senyawa bioaktif alami untuk membantu mempertahankan aroma
sekaligus meningkatkan sifat antimikroba dan antioksidan. Penelitian lanjutan juga
perlu mengkaji metode aplikasi yang lebih efisien untuk skala komersial, seperti
spraying, atomizing spray, atau coating drum system guna menghasilkan lapisan
yang lebih seragam, meningkatkan kapasitas produksi, serta mendukung

penerapan teknologi edible coating pada packing house dan industri hortikultura.
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Lampiran 1. Data Hasil Pengamatan Susut Bobot (g)
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Susut Bobot (g
Perlakuan Hari Ke 0 Hari Ke 1 Hari Ke 2 Hari Ke 3 Hari Ke 4 Hari Ke 5 Hari Ke 6 Hari Ke 7

P1 101,2 99,5 97,3 94,1 90,8 86,8 82,25 77,8
P1 100,1 98,7 97,1 94 90,8 87,1 82,6 78

P1 100,5 99,5 97,1 93,9 90,5 86,9 83 78,4
P1 100,6 98,9 96,8 93,75 90,7 86,65 82,7 78,3
P1 100,6 99,3 97,15 94,15 90,55 86,6 82,4 77,9
P1 101 99,45 97,65 94,65 91,1 87,05 82,7 78,15
P2 104,9 103,1 99,9 96,5 92,8 88,85 84,65 80,55
P2 104,2 101,5 98,6 95,5 92,3 88,9 85,2 81,3
P2 104,6 102,2 99,2 95,9 92,3 88,5 84,2 79,8
P2 104,8 102,4 99,8 96,65 93,35 89,85 86 81,5
P2 104,4 103,5 100,3 97,1 93,8 90,35 86,55 82,35
P2 104 103,3 100,1 96,9 93,6 90,2 86,2 81,9
P3 101,1 99,55 97,5 94,9 92,05 88,95 85,25 81,35
P3 101,6 99,7 97,7 95,6 93,1 90,4 86,75 82,1
P3 101,6 99,8 97,7 95,2 92,9 90,5 87,1 82,8
P3 100,9 99,15 96,85 94,55 92,15 89,9 86,7 83,1
P3 102,2 100,2 98,15 95,95 93,65 91,25 87,75 83,85
P3 100,4 98,8 96,85 94,5 91,7 88,6 85,25 80,85
P4 102,6 101,1 99,6 97,4 95 92,3 89,6 86,7
P4 103 101,3 99,5 97,6 95,55 93,1 90,5 88,05
P4 101,7 100 98,2 96,4 94,3 91,9 89,45 87

P4 102,6 101,8 99,9 97,9 95,4 92,8 90,1 86,9
P4 101,1 100,1 98,5 96,7 94,7 92,4 89,9 86,6
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Perlakuan

Hari Ke O

Hari Ke 1

Hari Ke 2

Hari Ke 3

Hari Ke 4

Hari Ke 5

Hari Ke 6

Hari Ke 7

P4

101

99,9

98,5

96,45

94,35

92,15

89,4

86,6




Lampiran 2. Data Hasil Pengamatan Susut Bobot (%)

80

Susut Bobot (%)

Perlakuan Hari Ke 1 Hari Ke 2 Hari Ke 3 Hari Ke 4 Hari Ke 5 Hari Ke 6 Hari Ke 7
P1 1,68 2,21 3,29 3,51 4,41 5,24 5,41
P1 1,4 1,62 3,19 3,4 4,07 5,17 5,57
P1 1 2,41 3,3 3,62 3,98 4,49 5,54
P1 1,69 2,12 3,15 3,25 4,47 4,56 5,32
P1 1,29 2,17 3,09 3,82 4,36 4,85 5,46
P1 1,53 1,81 3,07 3,75 4,45 5 5,46
P2 1,72 3,1 3,4 3,83 4,26 4,73 4,84
P2 2,59 2,86 3,14 3,35 3,68 4,16 4,58
P2 2,29 2,94 3,33 3,75 4,12 4,86 5,23
P2 2,29 2,54 3,16 3,41 3,75 4,28 5,23
P2 0,86 3,09 3,19 3.4 3,68 4,21 4,85
P2 0,67 3,1 3,2 3,41 3,63 4,43 4,99
P3 1,53 2,06 2,67 3 3,37 4,16 4,57
P3 1,87 2,01 2,15 2,62 2,9 4,04 5,36
P3 1,77 2,1 2,56 2,42 2,58 3,76 4,94
P3 1,73 2,32 2,37 2,54 2,44 3,56 4,15
P3 1,96 2,05 2,24 2,4 2,56 3,84 4,44
P3 1,59 1,97 2,43 2,96 3,38 3,78 5,16
P4 1,46 1,48 2,21 2,46 2,84 2,93 3,24
P4 1,65 1,78 1,91 2,1 2,56 2,79 2,71
P4 1,67 1,8 1,83 2,18 2,55 2,67 2,74
P4 0,78 1,87 2 2,55 2,73 2,91 3,55
P4 0,99 1,6 1,83 2,07 2,43 2,71 3,67
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Perlakuan

Hari Ke 1

Hari Ke 2

Hari Ke 3

Hari Ke 4

Hari Ke 5

Hari Ke 6

Hari Ke 7

P4

1,09

1,4

2,08

2,18

2,33

2,98

3,13
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Lampiran 3. Data Hasil Pengamatan Tingkat Kerusakan (Buah)

Hari Ke 7

Hari Ke 6

Hari Ke 5

Hari Ke 4

Tingkat Kerusakan (Buah)

Hari Ke 3

Hari Ke 2

Hari Ke 1

Perlakuan

P1

P1

P1

P1

P1

P1

P2

P2

P2

P2

P2

P2

P3

P3

P3

P3

P3

P3

P4

P4

P4

P4

P4




83

Perlakuan

Hari Ke 1

Hari Ke 2

Hari Ke 3

Hari Ke 4

Hari Ke 5

Hari Ke 6

Hari Ke 7

P4

0

0

0

0

0

0

0




Lampiran 4. Data Hasil Pengamatan Skor Warna

Skor Wana
P1 P2 P3 P4
Skor Wana | Skor Wana Skor Wana | Skor Wana
Ul 2| U1l 4| U1l 3| U1 4
u2 2| U2 3| U2 4 | U2 4
U3 3| U3 3| U3 3| U3 3
U4 3| U4 4 | U4 4 | U4 4
U5 2| U5 3| U5 4 | U5 4
U6 2| U6 4| U6 4 | Ub 4
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Lampiran 5. Data Analisis Kelayakan Finansial

P1
Biaya Variabel
Bahan Q Satuan Harga satuan Harga
Air 1 Bulan Rp50.000 Rp50.000
Listrik 1 Bulan Rp100.000 Rp100.000

Tenaga kerja 2 Orang Rp2.400.000 Rp4.800.000

Cabai Rawit 3000 Kg Rp25.000 Rp75.000.000

TOTAL Rp79.950.000

Biaya Tetap/Investasi
Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan

Meja sortasi stainless 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp6.250
Timbangan digital 2 Pcs Rp350.000 Rp700.000 Rp5.833
Wadah plastik food grade 2 Pcs Rp300.000 Rp600.000 Rp10.000
Rak pengering 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
Drum 2 Pcs Rp400.000 Rp800.000 Rp13.333
Hand sprayer 1 Pcs Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Sealer plastik 1 Pcs Rp450.000 Rp450.000 Rp3.750
Keranjang panen dan distribusi 10 Pcs Rp60.000 Rp600.000 Rp5.000
Kompor pemanas 1 Pcs Rp350.000 Rp350.000 Rp2.917
Blender 1 Pcs Rp400.000 Rp400.000 Rp6.667
Oven pengering sederhana 1 Pcs Rp1.200.000 Rp1.200.000 Rp10.000
Alat ukur sederhana 1 Set Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Rak penyimpanan 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
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Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan
Sewa bangunan (1 bulan) 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp125.000
TOTAL Rp9.600.000 Rp205.417

Total Biaya Produksi

Penerimaan

Keuntungan

Total Biaya Tetap+ Total Biaya Variabel

Rp205.417 + Rp79.950.000
Rp80.155.417

Total Produk x Harga Jual
2,342,5 x Rp35.000
Rp81.987.500

Total Penerimaan — Total Biaya Produksi

Rp81.987.500 — Rp80.155.417

Rp1.832.083
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R/C Ratio

BEP Unit

BEP Harga

PQ xQ
TFC + TVC
Rp35.000 X 2.342,5

Rp205.417 + Rp79.950.000

Rp81.987.500
Rp79.950.000

1,02

Total Biaya
‘Harga Jual
Rp79.950.000
~ Rp35.000

2.290 unit

Total Biaya
Total Produksi
Rp79.950.000

2.342
Rp34.218
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ROI

PP

HPP

R/C Ratio

Pendapatan
—— % 100%
Investasi
Rp1.832.083

Rp80.155.417
2%

x 100%

Nilai Investasi
Kas Masuk Bersih
Rp80.155.417

Rp1.832.083

44

Total Biaya

Total Produksi
Rp79.950.000

2.342
Rp34.218
TR —-TC

TC

Rp81.987.500 — Rp79.950.000

x 1 tahun

x 1 tahun

Rp79.950.000
0,02
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P2

Biaya Variabel

Bahan Q Satuan Harga satuan Harga
Gliserol 1 liter Rp60.000 Rp60.000
Sorbitol 1 liter Rp55.000 Rp55.000
Air 1 Bulan Rp50.000 Rp50.000
Listrik 1 Bulan Rp100.000 Rp100.000
Okara (Ampas Tahu) 35 Kg Rp1.000 Rp35.000
Kulit Singkong 400 Kg Rp500 Rp200.000
Tenaga kerja 2 Orang Rp2.400.000 Rp4.800.000
Cabai Rawit 3000 Kg Rp25.000 Rp75.000.000
TOTAL Rp80.300.000
Biaya Tetap/Investasi
Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan
Meja sortasi stainless 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp6.250
Timbangan digital 2 Pcs Rp350.000 Rp700.000 Rp5.833
Wadah plastik food grade 2 Pcs Rp300.000 Rp600.000 Rp10.000
Rak pengering 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
Drum 2 Pcs Rp400.000 Rp800.000 Rp13.333
Hand sprayer 1 Pcs Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Sealer plastik 1 Pcs Rp450.000 Rp450.000 Rp3.750
Keranjang panen dan distribusi 10 Pcs Rp60.000 Rp600.000 Rp5.000
Kompor pemanas 1 Pcs Rp350.000 Rp350.000 Rp2.917
Blender 1 Pcs Rp400.000 Rp400.000 Rp6.667
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Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan
Oven pengering sederhana 1 Pcs Rp1.200.000 Rp1.200.000 Rp10.000
Alat ukur sederhana 1 Set Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Rak penyimpanan 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
Sewa bangunan (1 bulan) 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp125.000
TOTAL Rp9.600.000 Rp205.417

Total Biaya Produksi

Penerimaan

Keuntungan

Total Biaya Tetap+ Total Biaya Variabel

Rp205.417 + Rp80.300.000
Rp80.505.417

Total Produk x Harga Jual
2,433 x Rp35.000
Rp85.155.000

Total Penerimaan — Total Biaya Produksi
Rp Rp85.155.000 — Rp80.505.417

Rp4.649.5833
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R/C Ratio

BEP Unit

BEP Harga

PQ xQ
TFC + TVC
Rp35.000 X 2,433

Rp205.417 + Rp80.505.417

Rp85.155.000
Rp80.505.417

1,06

Total Biaya
‘Harga Jual
Rp80.505.417
~ Rp35.000

2.300 unit

Total Biaya
Total Produksi
Rp80.505.417

2.433
Rp33.089
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ROI

PP

HPP

B/C Ratio

Pendapatan
—— % 100%
Investasi
Rp4.649.583 % 100%
Rp80.505.417 °
6%
Nilai Investasi
x 1 tahun

Kas Masuk Bersih
Rp80.505.417
Rp4.649.583

17

x 1 tahun

Total Biaya
Total Produksi
Rp80.505.417
2433
Rp33.089
TR —TC

TC

Rp85.155.000 — Rp80.505.417

Rp80.505.417
0,1

92



P3

Biaya Variabel

Bahan Q Satuan Harga satuan Harga
Gliserol 1 liter Rp60.000 Rp60.000
Sorbitol 1 liter Rp55.000 Rp55.000
Air 1 Bulan Rp50.000 Rp50.000
Listrik 1 Bulan Rp100.000 Rp100.000
Okara (Ampas Tahu) 35 Kg Rp1.000 Rp35.000
Kulit Singkong 400 Kg Rp500 Rp200.000
Tenaga kerja 2 Orang Rp2.400.000 Rp4.800.000
Cabai Rawit 3000 Kg Rp25.000 Rp75.000.000
TOTAL Rp80.300.000
Biaya Tetap/Investasi
Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan
Meja sortasi stainless 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp6.250
Timbangan digital 2 Pcs Rp350.000 Rp700.000 Rp5.833
Wadah plastik food grade 2 Pcs Rp300.000 Rp600.000 Rp10.000
Rak pengering 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
Drum 2 Pcs Rp400.000 Rp800.000 Rp13.333
Hand sprayer 1 Pcs Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Sealer plastik 1 Pcs Rp450.000 Rp450.000 Rp3.750
Keranjang panen dan distribusi 10 Pcs Rp60.000 Rp600.000 Rp5.000
Kompor pemanas 1 Pcs Rp350.000 Rp350.000 Rp2.917
Blender 1 Pcs Rp400.000 Rp400.000 Rp6.667
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Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan
Oven pengering sederhana 1 Pcs Rp1.200.000 Rp1.200.000 Rp10.000
Alat ukur sederhana 1 Set Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Rak penyimpanan 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
Sewa bangunan (1 bulan) 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp125.000
TOTAL Rp9.600.000 Rp205.417

Total Biaya Produksi

Penerimaan

Keuntungan

Total Biaya Tetap+ Total Biaya Variabel

Rp205.417 + Rp80.300.000
Rp80.505.417

Total Produk x Harga Jual
2,473,5 x Rp35.000
Rp86.572.500

Total Penerimaan — Total Biaya Produksi
Rp86.572.500 — Rp80.505.417
Rp6.067.083
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R/C Ratio

BEP Unit

BEP Harga

PQ xQ
TFC + TVC
Rp35.000 X 2,473,5

Rp205.417 + Rp80.505.417
Rp86.572.500
Rp80.505.417

1,08

Total Biaya
Harga Jual
Rp80.505.417
" Rp35.000

2.300 unit

Total Biaya
Total Produksi
Rp80.505.417
24725

Rp32.547
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ROI

PP

HPP

B/C Ratio

Pendapatan
—x 100%
Investasi
Rp6.067.083 % 100%
Rp80.505.417 °
8%
Nilai Investasi
x 1 tahun

Kas Masuk Bersih
Rp80.505.417
Rp6.067.083

13

x 1 tahun

Total Biaya
Total Produksi
Rp80.505.417
24725

Rp32.547
TR — TC
TC
Rp86.572.500 — Rp80.505.417

Rp80.505.417
0,1
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P4

Biaya Variabel

Bahan Q Satuan Harga satuan Harga

Gliserol 1 liter Rp60.000 Rp60.000

Sorbitol 1 liter Rp55.000 Rp55.000

Air 1 Bulan Rp50.000 Rp50.000

Listrik 1 Bulan Rp100.000 Rp100.000

Okara (Ampas Tahu) 35 Kg Rp1.000 Rp35.000

Kulit Singkong 400 Kg Rp500 Rp200.000

Tenaga kerja 2 Orang Rp2.400.000 Rp4.800.000
Cabai Rawit 3000 Kg Rp25.000 Rp75.000.000
TOTAL Rp80.300.000
Biaya Tetap/Investasi
Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan

Meja sortasi stainless 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp6.250
Timbangan digital 2 Pcs Rp350.000 Rp700.000 Rp5.833
Wadah plastik food grade 2 Pcs Rp300.000 Rp600.000 Rp10.000
Rak pengering 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
Drum 2 Pcs Rp400.000 Rp800.000 Rp13.333
Hand sprayer 1 Pcs Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Sealer plastik 1 Pcs Rp450.000 Rp450.000 Rp3.750
Keranjang panen dan distribusi 10 Pcs Rp60.000 Rp600.000 Rp5.000
Kompor pemanas 1 Pcs Rp350.000 Rp350.000 Rp2.917
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Uraian Q Satuan Harga satuan Harga Penyusutan
Blender 1 Pcs Rp400.000 Rp400.000 Rp6.667
Oven pengering sederhana 1 Pcs Rp1.200.000 Rp1.200.000 Rp10.000
Alat ukur sederhana 1 Set Rp250.000 Rp250.000 Rp4.167
Rak penyimpanan 1 Pcs Rp500.000 Rp500.000 Rp4.167
Sewa bangunan (1 bulan) 1 Unit Rp1.500.000 Rp1.500.000 Rp125.000
TOTAL Rp9.600.000 Rp205.417

Total Biaya Produksi

Penerimaan

Keuntungan

Total Biaya Tetap+ Total Biaya Variabel

Rp205.417 + Rp80.300.000
Rp80.505.417

Total Produk x Harga Jual
2.601,90 x Rp35.000
Rp91.066.500

Total Penerimaan — Total Biaya Produksi
Rp91.066.500 — Rp80.505.417
Rp10.561.083
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R/C Ratio

BEP Unit

BEP Harga

ROI

PQ XQ

TFC + TVC

Rp35.000 x 2.601,9

Rp205.417 + Rp80.505.417

Rp91.066.500
Rp80.505.417

1,13
Total Biaya
‘Harga Jual
Rp80.505.417
~ Rp35.000
2.300 unit
Total Biaya
Total Produksi
Rp80.505.417
26019
Rp30.941

Pendapatan

—x100%
Investasi

Rp10.561.083

Rp80.505.417
8%

x 100%
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PP

HPP

B/C Ratio

Nilai Investasi
Kas Masuk Bersih
Rp80.505.417
Rp10.561.083
8

Total Biaya
Total Produksi
Rp80.505.417

2.601,9
Rp30.941
TR —TC

TC
Rp91.066.500 — Rp80.505.417

x 1 tahun

x 1 tahun

Rp80.505.417
0,13
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Lampiran 6. Data Uji Organoleptik Aroma
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Nama

P1
Ul

P1
u2

P1
u3

P1
U4

P1
us

P1
U6

P2
Ul

P2
u2

P2
u3

P2
U4

P2
us

P2
u6

P3
Ul

P3
u2

P3
u3

P3
U4

P3
us

P3
U6

P4
u1

P4
u2

P4
u3

P4
U4

P4
us

P4
U6

Nio
Julung
Sadew
a

21

IQBAL
SABILI

22

Zata
Yumni
Imanin
a

22

Fellix
Nur
Fadillit
0

22

Moh.
Yoga
Khoirul
lzzam

22

Alfik
Maula
na
Saputr
a

23

Randy
Septia

23
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n
Afandy

ljtihad
Nurfua
dy

24

YENI
APRIL
1A
KRIST
ANTRI

22

Gregor
ius
Alva
Ukarn
0

21

Muha

mmad
Kukuh
Praset

ya

23

Sinta
Rahm
a

21

Cita
Dewi
Triwul
andari

22

Zulfa
Fahim
matul
Izzah

21

Achma
d
Bilallul

22
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Roma
dhon

Mukhli
S

21

Lutfhi
Rimba
Rahm
awan

22

Rasya
Miftah
u
Rizqi

18

Arif
Hidaya
tullah

22

Aurel
Nichol
as
Justin

22

Afiq
Sason
gko

20

MUHA
MMAD
FIKRI
RAMA
DHAN

20

RIZAL
NURI
ANTO

20

Hasnha

22
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Mauna
tul
izzah

22

MUHA
MMAD
HUSNI
MUBA
ROK

20

Thalith
a
Sabrin
a

24

Sandri
na
Anjelik
a

20

Muha
mmad
jaelani

23

Ayu
Larasa
ti

22




Lampiran 7. Data Uji Organoleptik Kilap Permukaan
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Nama

U
m
ur

P1
Ul

P1
u2

P1
u3

P1
u4

P1
us

P1
U6

P2
Ul

P2
u2

P2
u3

P2
u4

P2
us

P2
u6

P3
Ul

P3
u2

P3
u3

P3
U4

P3
us

P3
U6

P4
u1

P4
u2

P4
u3

P4
U4

P4
us

P4
U6

Nio
Julung
Sadew
a

21

IQBAL
SABILI

22

AN

AN

Zata
Yumni
Imanin
a

22

Fellix
Nur
Fadillit
0

22

Moh.
Yoga
Khoirul
lzzam

22

Alfik
Maula
na
Saputr
a

23

Randy
Septia
n

Afandy

23
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litihad
Nurfua
dy

24

YENI
APRIL
1A
KRIST
ANTRI

22

Gregor
ius
Alva
Ukarn
0]

21

»w

Muha

mmad
Kukuh
Praset

ya

23

Sinta
Rahm
a

21

Cita
Dewi
Triwul
andari

22

Zulfa
Fahim
matul
Izzah

21

Achma
d
Bilallul
Roma
dhon

22
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Mukhli
S

21

Lutfhi
Rimba
Rahm
awan

22

Rasya
Miftah
u
Rizqi

18

Arif
Hidaya
tullah

22

Aurel
Nichol
as
Justin

22

Afiq
Sason
gko

20

MUHA
MMAD
FIKRI
RAMA
DHAN

20

RIZAL
NURI
ANTO

20

Hasha

22

Mauna
tul
izzah

22
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MUHA
MMAD
HUSNI
MUBA
ROK

20

Thalith
a
Sabrin
a

24

Sandri
na
Anjelik
a

20

Muha
mmad
jaelani

23

Ayu
Larasa
ti

22
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian

Uji Organoleptik




Dokumentasi Pembuatan Bahan

D

)]
“ ‘|2 \’ 09/02/2026
e | Senin

Gondang, Randuangung; Kec. Sini_josari,
ﬁébupaten Malang-Jawa Fimur 65153
rKoordinat 7.85428015 111 2867 6474°F
ClacarHujan 25°C E
Ketinggian: 610,2 m
Kompas: 249° W

n:
‘ &tata

e

Gondang, Randuangung, Kec. Singosari,

Kabupaten Malang; J‘awa Timur 65153
Koordinat: 7.854580°S, 112:@23"5
Cuaca: Hujan 26°C

Ketinggian: 609,3 m

Kompas: 126° SE

Catatan:
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Dokumentasi Pengamatan

Dokumentasi Pengaplikasian Edible Coating

@ Masjid Agungjs

"Google

' Koordinat: 7.8545

uCuaca: Hujan 25°C

ﬂKetinggian: 609,3 m
“Kompas: 106° E
‘m;(_)atatan:

Tithemark
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Panen Cabai Rawit

Indeks Warna
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Lampiran 9. Script Video Diseminasi

Skrip Video Konten 1 — Masalah Pascapanen Cabai Rawit
Durasi: £ 30—45 detik

Konsep: Edukatif, informatif, visual dinamis
Gaya Bahasa: Formal ringan dan mudah dipahami

SCENE 1 — OPENING (0-5 detik)
Visual: Tampilan kebun cabai rawit yang segar. Close up cabai merah cerah di

tanaman. Transisi cepat menuju cabai yang mulai layu dan rusak.

Teks di Layar: Masalah Pascapanen Cabai Rawit

Narator/VO: Cabai rawit merupakan salah satu komoditas hortikultura yang
memiliki permintaan tinggi di masyarakat.

Sound Effect/Musik: Musik ringan dan energik.

SCENE 2 — PENJELASAN MASALAH (5-15 detik)
Visual: Petani memanen cabai. Cabai dimasukkan ke dalam keranjang. Tampilan

cabai yang mulai layu beberapa waktu setelah panen.
Teks di Layar:
v Mudah layu
v Cepat rusak

v Umur simpan pendek

Narator/VO: Namun setelah dipanen, cabai rawit sangat rentan mengalami
kerusakan karena memiliki kadar air tinggi dan proses respirasi yang masih terus
berlangsung.

SCENE 3 — DAMPAK KERUSAKAN (15-28 detik)
Visual: Close up cabai yang keriput dan membusuk. Perbandingan cabai segar

dan cabai rusak. Aktivitas di pasar dengan cabai kualitas buruk.

Teks di Layar: Mutu menurun = Nilai jual turun

Narator/VO: Akibatnya, cabai dapat mengalami penyusutan bobot, perubahan
warna, hingga pembusukan. Kondisi ini menyebabkan kualitas produk menurun
dan harga jual menjadi lebih rendah.

SCENE 4 — PENEGASAN MASALAH (28-37 detik)
Visual: Pedagang atau petani memilah cabai rusak. Ekspresi kecewa karena

banyak cabai terbuang.
Teks di Layar: Kerugian pascapanen dapat meningkat
Narator/VO: Jika penanganan pascapanen tidak dilakukan secara tepat, maka

potensi kerugian usaha juga akan semakin besar.
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SCENE 5 — CLOSING & CTA (37-45 detik)
Visual: Tampilan cabai segar kembali. Muncul ilustrasi lampu ide atau teknologi

sederhana. Akhiri dengan tampilan judul video berikutnya.

Teks di Layar: Bagaimana solusi mengatasinya?

Simak video selanjutnyal

Narator/VO: Lalu, bagaimana solusi inovatif untuk menjaga kualitas cabai rawit
setelah panen? Simak pembahasannya pada video berikutnya.

Sound Effect/Musik: Musik naik sedikit lebih semangat lalu fade out.
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Skrip Video Konten 2: Inovasi Edible Coating Berbasis Limbah Lokal
Durasi: 30—60 detik

Tema: Inovasi Edible Coating Berbasis Limbah Lokal
Opening (0-10 detik)

Visual: Tampilan cabai rawit segar dan cabai yang mulai layu setelah
penyimpanan.

Narator:

“Cabai rawit merupakan komoditas bernilai tinggi, tetapi sangat mudah mengalami

penurunan mutu setelah panen.”

Isi Konten (10-40 detik)

Visual: Demonstrasi proses edible coating sederhana dari pati kulit singkong dan
okara, kemudian cabai dicelupkan ke larutan coating.

Narator:

“Melalui inovasi edible coating berbasis limbah lokal, yaitu pati kulit singkong dan
okara, kualitas cabai rawit dapat dipertahankan lebih lama. Lapisan alami ini
membantu mengurangi susut bobot, memperlambat kerusakan, dan menjaga

kesegaran cabai selama penyimpanan.”

Closing (40-60 detik)

Visual: Perbandingan cabai tanpa coating dan dengan coating yang masih terlihat
segar.

Narator:

“Teknologi sederhana ini tidak hanya ramah lingkungan, tetapi juga berpotensi
meningkatkan nilai usaha cabai rawit. Penasaran bagaimana inovasi ini bisa
membantu meningkatkan keuntungan dan memperpanjang umur simpan cabai?

Jangan lewatkan video selanjutnya!”
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Skrip Video Konten 3: Manfaat Praktis dan Kelayakan Ekonomi Edible
Coating
Durasi: 3045 detik

Tema: Manfaat Praktis dan Kelayakan Ekonomi Edible Coating

Opening (0-8 detik)

Visual: Potongan akhir dari video sebelumnya, menampilkan cabai ber-edible
coating yang masih segar.

Narator:

“Setelah mengetahui inovasi edible coating berbasis pati kulit singkong dan okara,

lalu bagaimana manfaat nyatanya bagi cabai rawit dan usaha tani?”

Isi Konten (8—30 detik)

Visual: Perbandingan before—after cabai tanpa coating dan dengan coating selama
penyimpanan. Muncul poin visual: ‘umur simpan lebih panjang’, ‘mutu tetap
terjaga’, dan ‘nilai jual meningkat’.

Narator:

“Edible coating membantu memperlambat kerusakan, menjaga kesegaran, serta
mengurangi susut bobot cabai rawit selama penyimpanan. Dengan kualitas yang
tetap baik, cabai memiliki nilai jual lebih tinggi sehingga dapat memberikan

keuntungan tambahan bagi petani maupun pelaku UMKM.”

Closing & CTA (30-45 detik)

Visual: Petani atau pelaku usaha menunjukkan hasil cabai yang masih segar dan
menarik.

Narator:

“Teknologi sederhana ini membuktikan bahwa limbah lokal dapat menjadi solusi
bernilai tinggi untuk menjaga mutu dan meningkatkan keuntungan usaha. Jangan
hanya jadi penonton inovasi — mulai terapkan edible coating pada usaha cabai
Anda sekarang, dan jadikan produk lebih tahan lama, lebih berkualitas, dan lebih

bernilai jual!”

Lampiran 10. Link Video Diseminasi



Video Konten 1
https://vt.tiktok.com/ZSQKSxYuc/

Video Konten 2
https://vt.tiktok.com/ZSQOKSQvjX/

Video Konten 3
https://vt.tiktok.com/ZSQKS910X/
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Lampiran 11. Analisis One-Way Anova dan Uji Lanjut DMRT Susut Bobot

Descriptives

PERLAKUAN Statistic Std. Error
H1 P1 Mean 1.4317 .10731
95% Confidence Interval for Lower Bound 1.1558
Mean Upper Bound 1.7075
5% Trimmed Mean 1.4413
Median 1.4650
Variance .069
Std. Deviation .26286
Minimum 1.00
Maximum 1.69
Range .69
Interquartile Range .46
Skewness -.823 .845
Kurtosis .124 1.741
P2 Mean 1.7367 .32900
95% Confidence Interval for Lower Bound .8910
Mean Upper Bound 2.5824
5% Trimmed Mean 1.7485
Median 2.0050
Variance .649
Std. Deviation .80587
Minimum .67
Maximum 2.59
Range 1.92
Interquartile Range 1.55
Skewness -.531 .845
Kurtosis -1.930 1.741
P3 Mean 1.7417 .06655
95% Confidence Interval for Lower Bound 1.5706
Mean Upper Bound 1.9127
5% Trimmed Mean 1.7413
Median 1.7500
Variance .027
Std. Deviation .16302
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Minimum 1.53
Maximum 1.96
Range 43
Interquartile Range .32
Skewness -.030 .845
Kurtosis -1.215 1.741
P4 Mean 1.2733 .15180
95% Confidence Interval for Lower Bound .8831
Mean Upper Bound 1.6636
5% Trimmed Mean 1.2787
Median 1.2750
Variance .138
Std. Deviation .37184
Minimum .78
Maximum 1.67
Range .89
Interquartile Range 72
Skewness -.155 .845
Kurtosis -2.116 1.741
H2 P1 Mean 2.0567 .11786
95% Confidence Interval for Lower Bound 1.7537
Mean Upper Bound 2.3596
5% Trimmed Mean 2.0613
Median 2.1450
Variance .083
Std. Deviation .28870
Minimum 1.62
Maximum 241
Range .79
Interquartile Range .50
Skewness -.609 .845
Kurtosis -.569 1.741
P2 Mean 2.9383 .08946
95% Confidence Interval for Lower Bound 2.7084
Mean Upper Bound 3.1683
5% Trimmed Mean 2.9515
Median 3.0150
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Variance .048
Std. Deviation .21913
Minimum 2.54
Maximum 3.10
Range .56
Interquartile Range .32
Skewness -1.475 .845
Kurtosis 1.981 1.741
P3 Mean 2.0850 .05038
95% Confidence Interval for Lower Bound 1.9555
Mean Upper Bound 2.2145
5% Trimmed Mean 2.0783
Median 2.0550
Variance .015
Std. Deviation .12341
Minimum 1.97
Maximum 2.32
Range .35
Interquartile Range .16
Skewness 1.753 .845
Kurtosis 3.583 1.741
P4 Mean 1.6550 .07779
95% Confidence Interval for Lower Bound 1.4550
Mean Upper Bound 1.8550
5% Trimmed Mean 1.6572
Median 1.6900
Variance .036
Std. Deviation .19055
Minimum 1.40
Maximum 1.87
Range 47
Interquartile Range .36
Skewness -.311 .845
Kurtosis -2.003 1.741
H3 P1 Mean 3.1817 .03987
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.0792
Mean Upper Bound 3.2842
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5% Trimmed Mean 3.1813

Median 3.1700

Variance .010

Std. Deviation .09766

Minimum 3.07

Maximum 3.30

Range .23

Interquartile Range .21

Skewness .237 .845

Kurtosis -1.933 1.741
P2 Mean 3.2367 .04248

95% Confidence Interval for Lower Bound 3.1275

Mean Upper Bound 3.3459

5% Trimmed Mean 3.2330

Median 3.1950

Variance .011

Std. Deviation .10405

Minimum 3.14

Maximum 3.40

Range .26

Interquartile Range .19

Skewness .976 .845

Kurtosis -.780 1.741
P3 Mean 2.4033 .07923

95% Confidence Interval for Lower Bound 2.1997

Mean Upper Bound 2.6070

5% Trimmed Mean 2.4026

Median 2.4000

Variance .038

Std. Deviation .19408

Minimum 2.15

Maximum 2.67

Range .52

Interquartile Range .37

Skewness .089 .845

Kurtosis -1.074 1.741
P4 Mean 1.9767 .06141
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95% Confidence Interval for Lower Bound 1.8188
Mean Upper Bound 2.1345
5% Trimmed Mean 1.9719
Median 1.9550
Variance .023
Std. Deviation .15042
Minimum 1.83
Maximum 2.21
Range .38
Interquartile Range .28
Skewness .636 .845
Kurtosis -.748 1.741
H4 P1 Mean 3.5583 .08784
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.3325
Mean Upper Bound 3.7841
5% Trimmed Mean 3.5609
Median 3.5650
Variance .046
Std. Deviation .21517
Minimum 3.25
Maximum 3.82
Range 57
Interquartile Range 41
Skewness -.247 .845
Kurtosis -1.115 1.741
P2 Mean 3.5250 .08492
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.3067
Mean Upper Bound 3.7433
5% Trimmed Mean 3.5178
Median 3.4100
Variance .043
Std. Deviation .20801
Minimum 3.35
Maximum 3.83
Range A8
Interquartile Range .38
Skewness .980 .845

122



Kurtosis -1.484 1.741
P3 Mean 2.6567 .10751
95% Confidence Interval for Lower Bound 2.3803
Mean Upper Bound 2.9330
5% Trimmed Mean 2.6519
Median 2.5800
Variance .069
Std. Deviation .26334
Minimum 2.40
Maximum 3.00
Range .60
Interquartile Range .55
Skewness .601 .845
Kurtosis -1.879 1.741
P4 Mean 2.2567 .08135
95% Confidence Interval for Lower Bound 2.0476
Mean Upper Bound 2.4658
5% Trimmed Mean 2.2507
Median 2.1800
Variance .040
Std. Deviation .19927
Minimum 2.07
Maximum 2.55
Range .48
Interquartile Range .39
Skewness .849 .845
Kurtosis -1.367 1.741
H5 P1 Mean 4.2900 .08598
95% Confidence Interval for Lower Bound 4.0690
Mean Upper Bound 4.5110
5% Trimmed Mean 4.2972
Median 4.3850
Variance .044
Std. Deviation .21062
Minimum 3.98
Maximum 4.47
Range .49
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Interquartile Range 41

Skewness -.913 .845

Kurtosis -1.443 1.741
P2 Mean 3.8533 .10911

95% Confidence Interval for Lower Bound 3.5729

Mean Upper Bound 4.1338

5% Trimmed Mean 3.8431

Median 3.7150

Variance .071

Std. Deviation .26726

Minimum 3.63

Maximum 4.26

Range .63

Interquartile Range .49

Skewness .999 .845

Kurtosis -1.199 1.741
26 Mean 2.8717 .17089

95% Confidence Interval for Lower Bound 2.4324

Mean Upper Bound 3.3109

5% Trimmed Mean 2.8674

Median 2.7400

Variance .175

Std. Deviation .41859

Minimum 2.44

Maximum 3.38

Range .94

Interquartile Range .84

Skewness .489 .845

Kurtosis -2.150 1.741
P4 Mean 2.5733 .07662

95% Confidence Interval for Lower Bound 2.3764

Mean Upper Bound 2.7703

5% Trimmed Mean 2.5720

Median 2.5550

Variance .035

Std. Deviation .18769

Minimum 2.33
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Maximum 2.84
Range 51
Interquartile Range .35
Skewness .247 .845
Kurtosis -.842 1.741
H6 P1 Mean 4.8850 .12693
95% Confidence Interval for Lower Bound 4.5587
Mean Upper Bound 5.2113
5% Trimmed Mean 4.8872
Median 4.9250
Variance .097
Std. Deviation .31092
Minimum 4.49
Maximum 5.24
Range .75
Interquartile Range .65
Skewness -.265 .845
Kurtosis -1.894 1.741
P2 Mean 4.4450 .11795
95% Confidence Interval for Lower Bound 4.1418
Mean Upper Bound 4.7482
5% Trimmed Mean 4.4378
Median 4.3550
Variance .083
Std. Deviation .28891
Minimum 4.16
Maximum 4.86
Range .70
Interquartile Range .57
Skewness .672 .845
Kurtosis -1.563 1.741
P3 Mean 3.8567 .08739
95% Confidence Interval for Lower Bound 3.6320
Mean Upper Bound 4.0813
5% Trimmed Mean 3.8563
Median 3.8100
Variance .046
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Std. Deviation .21407
Minimum 3.56
Maximum 4.16
Range .60
Interquartile Range .36
Skewness .202 .845
Kurtosis -.429 1.741
P4 Mean 2.8317 .05180
95% Confidence Interval for Lower Bound 2.6985
Mean Upper Bound 2.9648
5% Trimmed Mean 2.8324
Median 2.8500
Variance .016
Std. Deviation .12687
Minimum 2.67
Maximum 2.98
Range 31
Interquartile Range .24
Skewness -.206 .845
Kurtosis -2.142 1.741
H7 P1 Mean 5.4600 .03679
95% Confidence Interval for ~Lower Bound 5.3654
Mean Upper Bound 5.5546
5% Trimmed Mean 5.4617
Median 5.4600
Variance .008
Std. Deviation .09011
Minimum 5.32
Maximum 5.57
Range .25
Interquartile Range .16
Skewness -.421 .845
Kurtosis -.116 1.741
P2 Mean 4.9533 .10285
95% Confidence Interval for Lower Bound 4.6890
Mean Upper Bound 5.2177
5% Trimmed Mean 4.9587
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Median 4.9200

Variance .063

Std. Deviation .25193

Minimum 4.58

Maximum 5.23

Range .65

Interquartile Range .46

Skewness -.229 .845

Kurtosis -.789 1.741
P3 Mean 4.7700 .18818

95% Confidence Interval for Lower Bound 4.2863

Mean Upper Bound 5.2537

5% Trimmed Mean 4.7717

Median 4.7550

Variance .212

Std. Deviation .46096

Minimum 4.15

Maximum 5.36

Range 1.21

Interquartile Range .84

Skewness -.039 .845

Kurtosis -1.500 1.741
P4 Mean 3.1733 .16303

95% Confidence Interval for Lower Bound 2.7543

Mean Upper Bound 3.5924

5% Trimmed Mean 3.1715

Median 3.1850

Variance .159

Std. Deviation .39933

Minimum 2,71

Maximum 3.67

Range .96

Interquartile Range .85

Skewness -.022 .845

Kurtosis -1.781 1.741
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Tests of Normality
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Kolmogorov-Smirnov2 Shapiro-Wilk
PERLAKUAN Statistic df Sig. Statistic df Sig.
H1 P1 .163 6 .200" .923 6 .525
P2 .254 6 .200" .876 6 .250
P3 .157 6 .200" .968 6 .877
P4 .192 6 .200" .903 6 .393
H2 P1 .253 6 .200" .936 6 .629
P2 .256 6 .200" .809 6 .071
P3 .285 6 .139 .829 6 .105
P4 244 6 .200" .916 6 481
H3 P1 .200 6 .200" .903 6 .395
P2 .304 6 .087 .860 6 .189
3 .133 6 .200" .979 6 .948
P4 171 6 .200" 919 6 .498
H4 P1 147 6 .200" 972 6 .908
P2 .376 6 .008 .765 6 .028
B8 222 6 .200" .855 6 172
P4 .316 6 .061 .845 6 .144
H5 P1 .297 6 .107 .819 6 .086
P2 317 6 .059 .801 6 .060
P3 .257 6 .200" .844 6 141
P4 .195 6 .200" .968 6 .882
H6 P1 .185 6 .200" .920 6 .503
P2 .216 6 .200" .889 6 .316
P3 .198 6 .200" .963 6 .841
P4 .232 6 .200" 917 6 484
H7 P1 167 6 .200" .958 6 .806
P2 .197 6 .200" .918 6 .492
P3 .168 6 .200" .965 6 .861
P4 .194 6 .200" .915 6 A73

*, This is a lower bound of the true significance.

a. Lilliefors Significance Correction



129

H1

Duncan?

Subset for alpha

=0.05

PERLAKUAN N 1
P4 6 1.2733
P1 6 1.4317
P2 6 1.7367
B8 6 1.7417
Sig. .128

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

H2
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

PERLAKUAN N 1 2 3

P4 6 1.6550

P1 6 2.0567

P3 6 2.0850

P2 6 2.9383
Sig. 1.000 .821 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

H3
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

PERLAKUAN N 1 2 3
P4 1.9767

P3
P1 3.1817
P2 3.2367
Sig. 1.000 1.000 .510

2.4033

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.



H4
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
PERLAKUAN N 1 2 3

P4
P3
P2
P1
Sig. 1.000 1.000 798

2.2567
2.6567
3.5250

D OO O O

3.5583

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

H5
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

PERLAKUAN N 1 2 3

P4 6 2.5733

P3 6 2.8717

P2 6 3.8533

P1 6 4.2900
Sig. .085 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

H6
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
PERLAKUAN N 1 2 3
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P4 6 2.8317

RS 6 3.8567
P2 6

P1 6

Sig. 1.000 1.000 1.000

4.4450

4.8850
1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
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H7
Duncana
Subset for alpha = 0.05
PERLAKUAN N 1 2 3
P4 6 3.1733
P3 6 4.7700
P2 6 4.9533
P1 6 5.4600
Sig. 1.000 .352 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.



Lampiran 12. Hasil Analisis One —

Way Anova Kekerasan

Descriptives

132

Std.
PERLAKUAN Statistic Error
TINGKAT_KEKERASAN P1 Mean 1,24900 ,049934
95% Confidence Interval for Lower 1,14365
Mean Bound
Upper 1,35435
Bound
5% Trimmed Mean 1,23094
Median 1,26300
Variance ,045
Std. Deviation ,211854
Minimum 1,003
Maximum 1,820
Range ,817
Interquartile Range ,313
Skewness 1,035 ,536
Kurtosis 1,533 1,038
P2 Mean 1,68194 ,037946
95% Confidence Interval for Lower 1,60188
Mean Bound
Upper 1,76200
Bound
5% Trimmed Mean 1,68755
Median 1,70050
Variance ,026
Std. Deviation ,160993
Minimum 1,350
Maximum 1,913
Range ,563
Interquartile Range ,258
Skewness -,295 ,536
Kurtosis -,485 1,038
P3 Mean 1,41367 ,045585
95% Confidence Interval for Lower 1,31749
Mean Bound




133

Upper 1,50984
Bound
5% Trimmed Mean 1,40819
Median 1,39300
Variance ,037
Std. Deviation ,193401
Minimum 1,138
Maximum 1,788
Range ,650
Interquartile Range ,235
Skewness , 794 ,536
Kurtosis -,098 1,038
P4 Mean 1,64394 ,031542
95% Confidence Interval for Lower 1,57740
Mean Bound
Upper 1,71049
Bound
5% Trimmed Mean 1,64605
Median 1,65050
Variance ,018
Std. Deviation ,133821
Minimum 1,365
Maximum 1,885
Range ,520
Interquartile Range ,193
Skewness -,007 ,536
Kurtosis -,200 1,038
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk
PERLAKUAN Statistic df Sig. Statistic df Sig.
TINGKAT_KEKERASAN P1 , 164 18 ,200° ,897 18 ,050
P2 , 132 18 ,200" ,959 18 ,578
P3 ,144 18 ,200° ,915 18 ,103
P4 ,150 18 ,200" ,968 18 ,766

*. This is a lower bound of the true significance.

a. Lilliefors Significance Correction
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Std.
BAGIAN Statistic Error
TINGKAT_KEKERASAN Atas Mean 1,41788 ,047976
95% Confidence Interval for Lower 1,31863
Mean Bound
Upper 1,51712
Bound
5% Trimmed Mean 1,41534
Median 1,41850
Variance ,055
Std. Deviation ,235034
Minimum 1,003
Maximum 1,905
Range ,902
Interquartile Range ,315
Skewness -,083 472
Kurtosis -,432 ,918
Tengah Mean 1,54367 ,051336
95% Confidence Interval for Lower 1,43747
Mean Bound
Upper 1,64986
Bound
5% Trimmed Mean 1,55217
Median 1,54650
Variance ,063
Std. Deviation ,251492
Minimum 1,018
Maximum 1,913
Range ,895
Interquartile Range 422
Skewness -,470 472
Kurtosis -,599 ,918
Bawah Mean 1,52988 ,050837
95% Confidence Interval for Lower 1,42471

Mean Bound
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Upper 1,63504
Bound
5% Trimmed Mean 1,53448
Median 1,51250
Variance ,062
Std. Deviation ,249052
Minimum 1,069
Maximum 1,912
Range ,843
Interquartile Range ,409
Skewness -,305 472
Kurtosis -1,065 ,918
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk
BAGIAN Statistic df Sig. Statistic df Sig.
TINGKAT_KEKERASAN Atas ,095 24 200 ,976 24 ,822
Tengah ,105 24 200" 954 24 331
Bawah ,163 24 ,098 ,945 24 213
*, This is a lower bound of the true significance.
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Homogeneity of Variances
Levene
Statistic dfl  df2  Sig.
TINGKAT_KEKERASAN Based on Mean 1,044 3 68 ,379
Based on Median 976 3 68 ,409
Based on Median and with 976 3 59,959 ,410
adjusted df
Based on trimmed mean 1,116 3 68 ,349
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ANOVA
TINGKAT_KEKERASAN
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 2,236 3 , 745 23,645 ,000
Within Groups 2,144 68 ,032
Total 4,380 71

TINGKAT_KEKERASAN

Duncan?
Subset for alpha = 0.05
PERLAKUAN N 1 2 3
P1 18 1,24900
P3 18 1,41367
P4 18 1,64394
P2 18 1,68194
Sig. 1,000 1,000 ,523

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 18,000.



Lampiran 13. Hasil Analisis One — Way Anova Tingkat Keruskan

Descriptives

PERLAKUAN Statistic Std. Error
H4 P1 Mean .4138 .07206
95% Confidence Interval for Lower Bound .2285
Mean Upper Bound .5990
5% Trimmed Mean 4129
Median .4049
Variance .031
Std. Deviation 17652
Minimum .21
Maximum .63
Range 41
Interquartile Range .34
Skewness .088 .845
Kurtosis -2.561 1.741
P2 Mean .3321 .02131
95% Confidence Interval for Lower Bound 2773
Mean Upper Bound .3868
5% Trimmed Mean .3309
Median .3192
Variance .003
Std. Deviation .05221
Minimum .28
Maximum 41
Range .13
Interquartile Range .10
Skewness 577 .845
Kurtosis -1.324 1.741
P3 Mean .3227 .01290
95% Confidence Interval for Lower Bound .2895
Mean Upper Bound .3559
5% Trimmed Mean .3219
Median .3143
Variance .001
Std. Deviation .03160
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Minimum .28
Maximum .38
Range .09
Interquartile Range .04
Skewness .935 .845
Kurtosis 1.417 1.741
P4 Mean .3226 .01164
95% Confidence Interval for Lower Bound .2927
Mean Upper Bound .3525
5% Trimmed Mean .3238
Median .3327
Variance .001
Std. Deviation .02851
Minimum .28
Maximum .35
Range .07
Interquartile Range .05
Skewness -1.049 .845
Kurtosis -.176 1.741
H5 P1 Mean .4640 .06094
95% Confidence Interval for Lower Bound .3073
Mean Upper Bound .6206
5% Trimmed Mean 4661
Median .5122
Variance .022
Std. Deviation .14927
Minimum .26
Maximum .63
Range .37
Interquartile Range .29
Skewness -.628 .845
Kurtosis -1.560 1.741
P2 Mean .3822 .04666
95% Confidence Interval for Lower Bound .2623
Mean Upper Bound .5022
5% Trimmed Mean .3764
Median .3571
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Variance .013
Std. Deviation .11430
Minimum .28
Maximum .59
Range .32
Interquartile Range .16
Skewness 1.531 .845
Kurtosis 2.647 1.741
28 Mean .3227 .01290
95% Confidence Interval for Lower Bound .2895
Mean Upper Bound .3559
5% Trimmed Mean .3219
Median .3143
Variance .001
Std. Deviation .03160
Minimum .28
Maximum .38
Range .09
Interquartile Range .04
Skewness .935 .845
Kurtosis 1.417 1.741
P4 Mean .3226 .01164
95% Confidence Interval for Lower Bound .2927
Mean Upper Bound .3525
5% Trimmed Mean .3238
Median .3327
Variance .001
Std. Deviation .02851
Minimum .28
Maximum .35
Range .07
Interquartile Range .05
Skewness -1.049 .845
Kurtosis -.176 1.741
H6 P1 Mean .6437 .06719
95% Confidence Interval for Lower Bound .4709
Mean Upper Bound .8164
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5% Trimmed Mean .6352

Median .5814

Variance .027

Std. Deviation .16458

Minimum .51

Maximum .93

Range 42

Interquartile Range .28

Skewness 1.300 .845

Kurtosis .885 1.741
P2 Mean .3822 .04666

95% Confidence Interval for Lower Bound .2623

Mean Upper Bound .5022

5% Trimmed Mean .3764

Median .3571

Variance .013

Std. Deviation .11430

Minimum .28

Maximum .59

Range .32

Interquartile Range .16

Skewness 1.531 .845

Kurtosis 2.647 1.741
P3 Mean .3227 .01290

95% Confidence Interval for Lower Bound .2895

Mean Upper Bound .3559

5% Trimmed Mean .3219

Median .3143

Variance .001

Std. Deviation .03160

Minimum .28

Maximum .38

Range .09

Interquartile Range .04

Skewness .935 .845

Kurtosis 1.417 1.741
P4 Mean .3226 .01164
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95% Confidence Interval for Lower Bound .2927
Mean Upper Bound .3525
5% Trimmed Mean .3238
Median .3327
Variance .001
Std. Deviation .02851
Minimum .28
Maximum .35
Range .07
Interquartile Range .05
Skewness -1.049 .845
Kurtosis -.176 1.741
H7 P1 Mean .6938 .07003
95% Confidence Interval for Lower Bound .5138
Mean Upper Bound .8738
5% Trimmed Mean .6910
Median .6469
Variance .029
Std. Deviation .17153
Minimum .51
Maximum .93
Range 42
Interquartile Range .34
Skewness .543 .845
Kurtosis -1.700 1.741
P2 Mean 4617 .08933
95% Confidence Interval for Lower Bound .2321
Mean Upper Bound .6914
5% Trimmed Mean .4549
Median .3571
Variance .048
Std. Deviation .21882
Minimum .28
Maximum a7
Range .49
Interquartile Range .43
Skewness .897 .845
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Kurtosis -1.694 1.741
P3 Mean .4562 .05248

95% Confidence Interval for Lower Bound .3213

Mean Upper Bound .5911

5% Trimmed Mean .4553

Median 4428

Variance .017

Std. Deviation .12855

Minimum .32

Maximum .61

Range .29

Interquartile Range .26

Skewness .169 .845

Kurtosis -2.527 1.741
P4 Mean 4229 .06345

95% Confidence Interval for Lower Bound .2598

Mean Upper Bound .5860

5% Trimmed Mean 4191

Median .3467

Variance .024

Std. Deviation .15541

Minimum .28

Maximum .64

Range .36

Interquartile Range .30

Skewness .864 .845

Kurtosis -1.691 1.741
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Tests of Normality
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Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk

PERLAKUAN Statistic df Sig. Statistic df Sig.

H4 P1 .239 6 .200" .887 6 .304
P2 .224 6 .200" .928 6 .563
P3 217 6 .200" .932 6 .598
P4 .242 6 .200" .863 6 .201

H5 P1 .285 6 .140 .882 6 .280
P2 .241 6 .200" .868 6 .216
P3 217 6 .200" .932 6 .598
P4 .242 6 .200" .863 6 .201

H6 P1 .266 6 .200" .848 6 .151
P2 241 6 .200" .868 6 .216
P3 217 6 .200" .932 6 .598
P4 .242 6 .200" .863 6 .201

H7 P1 .204 6 .200" .908 6 425
P2 .318 6 .059 .793 6 .051
P3 .232 6 .200" .876 6 .252
P4 .355 6 .018 .796 6 .054

*, This is a lower bound of the true significance.

a. Lilliefors Significance Correction

Tests of Homogeneity of Variances
Levene Statistic dfl df2 Sig.

H4 Based on Mean 29.216 3 20 .000
Based on Median 24.814 3 20 .000
Based on Median and with 24.814 3 12.737 .000
adjusted df
Based on trimmed mean 28.967 3 20 .000

H5 Based on Mean 5.417 3 20 .007
Based on Median 2.358 3 20 .102
Based on Median and with 2.358 3 10.359 131
adjusted df
Based on trimmed mean 5.032 3 20 .009

H6 Based on Mean 4.791 3 20 .011
Based on Median 2.181 3 20 122
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Based on Median and with 2.181 3 9.278 .158
adjusted df
Based on trimmed mean 4.140 3 20 .020
H7 Based on Mean 1.269 3 20 312
Based on Median .219 3 20 .882
Based on Median and with .219 3 13.078 .881
adjusted df
Based on trimmed mean 1.096 3 20 .374
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
H4 Between Groups .035 3 .012 1.314 .297
Within Groups .178 20 .009
Total .214 23
H5 Between Groups .081 3 .027 2.891 .061
Within Groups .186 20 .009
Total .266 23
H6 Between Groups 422 3 141 13.418 .000
Within Groups .210 20 .010
Total .632 23
H7 Between Groups .279 3 .093 3.158 .047
Within Groups .590 20 .029
Total .869 23
H4
Duncan?
Subset for alpha
=0.05
PERLAKUAN N 1
P4 6 .3226
P3 6 .3227
P2 6 .3321
P1 6 .4138
Sig. .140

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.



H5

Duncan?
Subset for alpha = 0.05

PERLAKUAN N 1 2
P4 6 .3226
P3 6 .3227
P2 6 .3822 .3822
P1 6 .4639
Sig. .323 157

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

H6

Duncan?
Subset for alpha = 0.05

PERLAKUAN N 1 2
P4 6 .3226
PE 6 .3227
P2 6 .3822
P1 6 .6437
Sig. .352 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

H7

Duncan?
Subset for alpha = 0.05

PERLAKUAN N 1 2
P4 6 4229
BE 6 .4562
P2 6 4617
P1 6 .6938
Sig. 716 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

145



Lampiran 14. Hasil Analisis Skoring Warna

Descriptives
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PERLAKUAN Statistic Std. Error
WARNA P1 Mean 2,333 ,2108
95% Confidence Interval for Lower Bound 1,791
Mean Upper Bound 2,875
5% Trimmed Mean 2,315
Median 2,000
Variance ,267
Std. Deviation ,5164
Minimum 2,0
Maximum 3,0
Range 1,0
Interquartile Range 1,0
Skewness ,968 ,845
Kurtosis -1,875 1,741
P2 Mean 3,500 ,2236
95% Confidence Interval for Lower Bound 2,925
Mean Upper Bound 4,075
5% Trimmed Mean 3,500
Median 3,500
Variance ,300
Std. Deviation 5477
Minimum 3,0
Maximum 4,0
Range 1,0
Interquartile Range 1,0
Skewness ,000 ,845
Kurtosis -3,333 1,741
P3 Mean 3,667 ,2108
95% Confidence Interval for Lower Bound 3,125
Mean Upper Bound 4,209
5% Trimmed Mean 3,685
Median 4,000
Variance ,267
Std. Deviation ,5164



P4

Minimum
Maximum

Range

Interquartile Range

Skewness
Kurtosis

Mean

95% Confidence Interval for Lower Bound

Mean

5% Trimmed Mean

Median
Variance

Std. Deviation
Minimum
Maximum

Range

Interquartile Range

Skewness

Kurtosis

Upper Bound

3,0
4,0
1,0
1,0
-,968
-1,875
3,833
3,405
4,262
3,870
4,000
167
,4082
3,0
4,0
1,0

-2,449
6,000
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,845
1,741
,1667

,845
1,741

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk
PERLAKUAN Statistic df Sig. Statistic df Sig.
WARNA P1 407 6,002 ,640 6 ,001
P2 319 6,056 ,683 6 ,004
P3 ,407 6 ,002 ,640 6 ,001
P4 492 6,000 ,496 6 ,000
a. Lilliefors Significance Correction
Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank
WARNA P1 6 4,50
P2 6 13,50
P3 6 15,17
P4 6 16,83
Total 24
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Lampiran 15. Hasil Analisis Friedman Organoleptik Aroma

Ranks
Mean Rank
PERLAKUAN1 3.07
PERLAKUANZ2 1.18
PERLAKUANS3 2.93
PERLAKUAN4 2.82

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 46.004
df 3
Asymp. Sig. .000

a. Friedman Test
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Lampiran 16. Hasil Analisis Friedman Organoleptik Kilap Permukaan

Ranks
Mean Rank
PERLAKUAN1 2.45
PERLAKUANZ2 1.42
PERLAKUANS3 2.67
PERLAKUAN4 3.47

Test Statistics?

N 30
Chi-Square 39.545
df 3
Asymp. Sig. .000

a. Friedman Test



