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SUMMARY 

RIANA APRIL YANI. Effect of Pineapple Juice and Maizena on the 

Characteristics of Red Chili Sauce (Capsicum annum L) (Supervised by 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI  and FRISKA SYAIFUL). 

The purpose of this research was to know the effect of pineapple juice and 

maizena concentration on the physical, chemical and sensory characteristics of 

chili sauce. The research started from  June 2019 to October 2020 at Agricultural 

Product Chemical Laboratory and Sensory Laboratory of Agiculture Technology 

Departement, Faculty of Agiculture, Sriwijaya University, Indralaya, South 

Sumatera. 

This research utilized a Factorial Completely Randomized Design (RALF) 

consisting with two treatment factors and each treatment was repeated three times. 

First factor was pineapple juice concentration (10%, 15% and 20%)  and the 

second factor was maizena concentration (5%, 7.5% and 10%). The observed 

parameters were physical characteristics (color and viscosity), chemical 

characteristics (water content, pH and total acid) and organoleptic characteristics 

(color, taste and texture).  

The results showed that the pineapple juice concentration and the maizena 

concentration had significant effects on physical characteristics (viscosity and 

color) and chemical characteristics (water content, pH and total acid). Interaction 

of two factors had significant effects on organoleptic characteristics (color, taste 

and texture), water content and total acid.  The best treatment was A3B1 (20% 

pineapple juice concentration and 5% maizena concentration) with a hedonic 

score 3.2 of color, 3.24 of taste and 3.36 of texture (the most like of panelist). The 

best treatment had value 33.73 % of lightness, 22.47% of redness, 17.10% of  

yellowness and 8107.67 mPa.S of viscosity, 4.03 of pH, 85.29%  of water content 

and 1.59% of total acid. 

 



 
 

RINGKASAN 

RIANA APRIL YANI. Pengaruh Penambahan Sari Buah Nanas dan  Maizena 

terhadap Karakteristik Saus Cabai Merah (Capsicum annum L)  (Dibimbing oleh 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan FRISKA SYAIFUL).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah 

nanas dan maizena pada karakteristik fisik, kimia dan sensoris saus cabai. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2019 sampai dengan Oktober 2020  di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, 

Sumatera Selatan.Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) yang terdiri dari dua faktor perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor 

pertama yaitu konsentrasi sari buah nanas (10%, 15% and 20%) dan faktor kedua 

konsentrasi maizena (5%, 7,5% and 10%). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna dan viskositas), karakteristik kimia (kadar air, pH dan 

total asam ) dan karakteristik sensoris (warna, rasa dan tekstur).  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi sari 

buah nanas dan penambahan konsentrasi maizena berpengaruh nyata terhadap 

fisik (viskositas dan warna) dan kimia (pH, kadar air  dan total asam). Interaksi 

kedua faktor berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik (warna, rasa dan 

tekstur), uji kadar air dan total asam. Perlakuan terbaik diambil dari uji sensoris 

yang disukai yaitu A3B1 (konsentrasi sari buah nanas 20% dan konsentrasi 

maizena 5%) dengan skor hedonik warna 3,2, rasa 3,24 dan tekstur 3,36 (kategori 

yang disukai panelis). Perlakuan terbaik memiliki nilai Lightness 33,73%, redness 

22,47%, yellowness 17,10%, viskositas 8107,67 mPa.S, pH 4,03, kadar air 

85,29% dan total asam  1,59%.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.   Latar Belakang 

Salah satu  tanaman musiman yang memiliki volume produksi yang tinggi 

setiap tahunnya dan banyak dijumpai di pasaran adalah cabai (Capsicum annum 

L). Berdasarkan Badan Pusat Statistik (2018), produksi cabai merah besar segar 

tahun 2018 sebesar 1,21 juta ton. Dibandingkan tahun 2014, terjadi kenaikan 

produksi sebesar 135 ribu ton. Cabai memiliki karakteristik tanaman yang mudah 

rusak (perishable) sehingga memiliki kendala dalam proses penyimpanannya 

(Santana, 2004). Alternatif yang dapat dilakukan adalah pengolahan cabai menjadi 

saus (Indrawati et al., 2018), cabai merah kering giling (Khania, 2013), cabai 

merah bubuk (Dendang et al., 2016), dan lain-lain. 

Saus cabai mengandung air dalam jumlah besar, akan tetapi saus cabai 

mempunyai daya simpan panjang karena mengandung asam, gula, garam dan 

seringkali diberi pengawet (Jazuli et al., 2015). Pada umumnya saus cabai dibuat 

dengan menggunakan bahan dasar buah cabai kemudian dicampur dengan air. 

Berdasarkan SNI 01-2976-2006, saus cabai memiliki kadar air 82,10%. Selain itu, 

bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan saus cabai yaitu tomat, bahan 

pengisi, garam, bumbu dan bahan pengasam sintetis atau non sintetis. Bahan 

pengasam yang sering digunakan pada pembuatan saus cabai adalah larutan cuka 

dan natrium benzoat. Indrawati et al. (2018) menambahkan bahwa 4 ml larutan 

cuka pada pembuatan saus cabai yang difortifikasi dengan labu siam dan labu 

kuning. Pradana (2005) pada penelitiannya mengenai pengaruh penambahan 

konsentrasi natrium benzoat terhadap masa simpan saus pepaya menambahkan  

bahwa natrium benzoat sebesar 0%, 0,05%, 0,075%, dan 0,1%.  

Penambahan bahan tambahan makanan secara berlebihan dapat menyebabkan 

toksitas pada tubuh penggunanya (Diniyah et al., 2010). Penambahan bahan 

pengawet secara berlebih dapat mengganggu kesehatan tubuh, terutama 

menyerang syaraf (Rohadi, 2002). Batas maksimum (mg/kg) dihitung sebagai 

asam benzoat yang diperbolehkan sesuai dengan peraturan Menteri Kesehatan 

Nomor 033 Tahun 2012 tentang batas maksimum penggunaan bahan tambahan
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pengawet pada saus dan produk sejenisnya ialah 1000mg/kg dan INS 211 batas 

maksimum penggunaan natrium benzoat (mg/kg) berat badan adalah 0-5 mg/kg.  

Alimi (1986) telah melakukan penelitian tentang pemberian natrium benzoat 

kepada tikus mencit selama 60 hari secara terus menerus dan dilaporkan bahwa 

pada pemberian benzoat dengan kadar 0,2% menyebabkan sekitar 6,67% mencit 

putih terkena radang lambung, usus dan kulit, sedangkan pada pemberian kadar 

4% menyebabkan sekitar 40% tikus mencit menderita radang lambung dan usus 

kronis serta 26,6% menderita radang lambung dan usus kronis yang disertai 

kematian. Alternatif pengganti penggunaan sumber asam sintetis pada pembuatan 

saus cabai adalah dengan sumber asam alami seperti sari buah jeruk nipis dan 

nanas. Nurhasanah et al. (2017) menyatakan bahwa 4 ml air jeruk nipis dapat 

digunakan sebagai sumber asam pada pembuatan saus cabai dengan penambahan 

rumput laut.  

Selain jeruk nipis, nanas juga berpotensi untuk digunakan sebagai sumber 

asam pada pembuatan saus cabai. Menurut Irfandi (2005), asam-asam yang 

terkandung dalam buah nanas adalah asam sitrat, asam malat, dan asam oksalat. 

Nilai pH sari buah nanas dalam penelitian yang dilakukan oleh Yusmarini et al. 

(2015) yaitu sebesar 3,5 tidak jauh berbeda dengan pH sari buah nanas yang 

dilaporkan oleh Saputro et al. (2011) yaitu 3,46 dan nanas juga mengandung 

pektin yang berperan dalam pembentukan tekstur saus. Nanas mengandung pektin 

sebesar 29% (Puspitasari et al., 2008).  

Saus yang bermutu baik salah satunya ditentukan oleh gel yang stabil. 

Konsistensi gel dipengaruhi oleh penambahan pektin sebagai bahan pengisi dan 

pengikat. Fungsi pektin sebagai bahan pengikat dalam pembuatan saus dapat 

digantikan oleh maizena yang mempunyai kemampuan membentuk gel (Sari, 

2011). Milya (2011) menyatakan bahwa jumlah maizena yang ditambahkan 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisiko-kimia dan sensoris dari selai 

belimbing yang dihasilkan. Konsentrasi maizena yang ditambahkan pada 

pembuatan saus tomat yaitu maksimal 7% (Reny dan Shinta, 2016). Oleh karena 

itu, perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh penambahan sari buah nanas 

sebagai sumber asam dan maizena sebagai bahan pengisi pada karakteristik fisik, 

kimia dan sensoris saus cabai merah. 
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah 

nanas sebagai sumber asam dan maizena sebagai bahan pengisi pada karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris saus cabai merah. 

 

1.3.  Hipotesis  

Diduga penambahan sari buah nanas dan maizena berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris saus cabai merah. 
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