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Abstrak 
Review ini bertujuan untuk memberikan informasi bagaimana cara pengawetan dalam penyimpanan cabe merah 
(Capsicum annuum L). Pembusukan cabai merah disebabkan karena adanya aktivitas mikroorganisme dari bahan 
pangan yang tersisa. Oleh karena itu, dengan adanya perkembangan teknologi pemanfaatan plasma ozon maka 
dapat menjadi solusi permasalahan tersebut. Mekanisme ozon dalam membunuh bakteri atau mikroorganisme yaitu 
dengan mengoksidasi kelompok sulfhidril dan asam amino dari enzim, kemudian ozon mengoksidasi asam lemak 
tak jenuh sehingga terjadi lisis. Ozon memiliki sifat yang tidak menimbulkan efek negatif karena langsung dapat 
berubah menjadi oksigen. Sehingga tidak ada zat yang tertinggal pada cabai merah sehingga tidak memiliki efek 
samping sekaligus aman. 
 
Kata kunci: cabe merah, ozon, teknologi ozon. 
 
Abstract 
This review aims to provide information on how to preserve red chili (Capsicum annuum L). Red chili rot is due to the 
activity of microorganisms from the remaining food ingredients. Therefore, with the development of plasma ozone 
utilization technology, it can be a solution to these problems. The mechanism of ozone in killing bacteria or 
microorganisms is by oxidizing sulfhydryl groups and amino acids from enzymes, then ozone oxidizes unsaturated 
fatty acids so that lysis occurs.  Ozone has properties that do not cause negative effects because it can directly turn 
into oxygen. So that there are no substances left in the red chili so it has no effect and is safe. 
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Pendahuluan 

Ozon merupakan gas terionisasi yang dapat membunuh kuman, bakteri atau mikroorganisme (Moreau, 2008). 
Mekanisme ozon dalam membunuh bakteri atau mikroorganisme yaitu dengan mengoksidasi kelompok sulfhidril dan 
asam amino dari enzim, kemudian ozon mengoksidasi asam lemak tak jenuh sehingga terjadi lisis (Shah et al., 
2011). 
 Ozon merupakan oksidator kuat yang berbau tajam dan merupakan bentuk tidak stabil dari oksigen yang 
terdiri dari tiga atom O (rumus kimia ozon adalah O3) (Hernández-Torres et al., 2021). Menurut Preis (2013), ozon 
merupakan suatu zat yang terbentuk dari tiga atom oksigen yang bersifat sangat reaktif dan lebih tidak stabil 
dibandingkan oksigen. Selain itu, ozon dapat mengoksidasi dengan kekuatan oksidasi enam kali lebih kuat 
dibandingkan klorin. Oleh karena adanya sifat tersebut, ozon digunakan secara luas untuk sterilisasi air dari sampah 
organik dan sebagai pestisida pada industri pertanian sehingga dapat digunakan sebagai pengawet cabai merah 
dan bahan  pangan lainnya (Dahamarudin, 2020). 

 Cabai merah (Capsicum annuum L) merupakan salah satu bahan pangan unggulan yang dikenal sebagai 
penyedap rasa dan pelengkap menu makanan khas Indonesia. Saat ini kebutuhan akan cabai merah semakin 
meningkat dengan semakin beragamnya jenis dan menu masakan yang menggunakan cabai merah serta semakin 
tingginya ekspor akan bahan pangan tersebut. Pembusukan cabai merah disebabkan karena adanya aktivitas 
mikroorganisme dari bahan pangan yang tersisa. Dengan adanya perkembangan teknologi pemanfaatan plasma 
ozon, diharapkan dapat menjadi solusi permasalahan tersebut (Pratama et al., 2016). Review ini bertujuan untuk 
memberikan informasi mengeanai pemanfaat teknologi ozon pada pengawetan cabai merah (Capsicum annuum L). 
 
Hasil dan Pembahasan 

Saat ini teknologi ozon telah banyak dikembangkan pada bahan pangan dimana ozon dimanfaatkan sebagai 
disinfektan pada industri pertanian (Albyrak et al., 2020). Penggunaan teknologi ozon mampu menghilangkan 
kandungan pestisida dan menginaktivasi segala jenis mikroorganisme pada hasil pertanian (Keener et al., 2016). 
Penggunaan ozon sebagai teknologi ramah lingkungan berpotensi untuk digunakan pada komoditas cabai  sehingga 
usia simpan cabai merah lebih tahan lama atau awet (Pankaj et al., 2013). Ozon memiliki sifat yang tidak 
menimbulkan efek negatif karena mampu berubah langsung menjadi oksigen sehingga tidak ada zat yang tertinggal 
pada cabai merah dan tidak menimbulkan efek samping. Oleh karena itu, ozon dapat dijadikan sebagai pengganti 
bahan pengawet untuk makanan seperti formalin. Selain itu ozon juga dapat dimanfaatkan sebagai oksidator kuat, 
ozon mampu membunuh bakteri pada hasil pertanian seperti buah dan sayur (Ucar et al., 2021). 

Menurut Asgar et al. (2011), bahwa berdasarkan justifikasi parameter dan perlakuan, perlakuan terbaik 
terhadap kubis bunga yaitu konsentrasi ozon 1,5 ppm dengan berdaun pada penyimpanan suhu dingin. Hal ini 
disebabkan oleh ozon yang bertindak sebagai sterilisator (ozon dapat membunuh mikrob seperti bakteri patogen, 
virus, dan cendawan), deodorator (ozon dapat menghilangkan bau yang diakibatkan senyawa organik dan mikrob), 
dekolorator (ozon dapat menghilangkan zat pewarna organik), dan degradator (ozon dapat menguraikan berbagai 
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senyawa organik dan mengoksidasi logam berat). Perlakuan ozonisasi dapat dikombinasikan dengan suhu dingin 
dan kelembapan serta jenis pengemasan seperti low density polyethylene (LDPE) dengan ketebalan 30 mm. 
Pengemasan merupakan salah satu usaha untuk mempertahankan kualitas sekaligus memperpanjang umur simpan 
(Reyes, 1998). 
 Cabai merah yang disimpan pada suhu kamar dan tanpa adanya perlakuan, cepat mengalami kerusakan. 
Hasil observasi pendahuluan menunjukkan bahwa kesegaran cabai merah menurun pada penyimpanan di suhu 
kamar (20°C–25°C) serta kelembapan rendah (60–70%). Cabai merah mempunyai daya tahan simpan. Pada 
umumnya cabai merah diperdagangkan dalam bentuk segar. Oleh sebab itu, perlu pemahaman dan penguasaan 
teknologi pascapanen cabai merah segar yang dapat meningkatkan daya simpan dengan kualitas yang tetap 
diterima konsumen. Salah satu cara yang dapat dilakukan agar daya simpan cabai merah lebih lama, yaitu 
menggunakan ozon (Asgar et al., 2017). 
 Pengawetan sayuran dengan ozon tidak berpengaruh pada kandungan gizi, karena ozon akan segera 
menguap. Jika ozon terkena sinar matahari, ozon akan mengurai menjadi oksigen kembali. Perlakuan ozon tidak 
berpengaruh terhadap kandungan vitamin C (Tzortzakis et al., 2007). Perlakuan ozon terhadap stroberi setelah 
penyimpanan selama 4 hari pada suhu 20°C menunjukkan perbedaan yang nyata dalam gula dan asam (Perez et 
al., 1999). Pada akhir penyimpanan yang diberi perlakuan ozon dengan suhu dingin kandungan vitamin C meningkat 
tiga kali dari kontrol. Hal ini diduga adanya pengaruh suhu terhadap laju respirasi, yaitu semakin rendah suhu maka 
semakin rendah respirasinya sehingga vitamin C yang terurai sedikit. 

 
Kesimpulan 

Penggunaan ozon dalam bahan pangan dapat digunakan untuk mengurangi pertumbuhan mikroorganisme 
yang menyebabkan kerusakan pada cabai merah. Dengan kata lain, teknologi ozon dapat dimanfaatkan pada 
pengawetan cabai merah sebagai salah satu kebutuhan bahan pangan masakan Indonesia. 
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