
SKRIPSI

PEMBUATAN BUBUK CABAI MERAH KERITING
(Capsicum annuum L) DENGAN PROSES FOAM MAT

DRYING

PROCESSING OF CURLY RED CHILI POWDER
(Capsicum annuum L) WITH FOAM MAT DRYING

PROCESS

Martien Liando
05121403016

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN

UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2016



SKRIPSI

PEMBUATAN BUBUK CABAI MERAH KERITING
(Capsicum annuum L) DENGAN PROSES FOAM MAT

DRYING

PROCESSING OF CURLY RED CHILI POWDER
(Capsicum annuum L) WITH FOAM MAT DRYING

PROCESS

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh Gelar
Sarjana Teknologi Pertanian

Martien Liando
05121403016

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN

UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2016



SUMMARY

MARTIEN LIANDO. Processing of Curly Red Chili Powder (Capsicum
Annuum L) with Foam Mat Drying Process (Supervised by GATOT
PRIYANTO dan FRISKA SYAIFUL).

The objective of this research was to determine the effect of the

characteristics of curly red chili powder processed by foam mat drying method

during storage. This experiment was conducted in the Chemical Laboratory of

Agricultural Product at Department of Agricultural Technology, Faculty of

Agricultural, Sriwijaya University, from April 2016 to September 2016. This

research used Factorial Completely Randomized Design with two factors and each

treatment was conducted in triplicates. The first factor was curly red chili raw

materials (curly red chili intact and curly red chili without seeds) and the second

factor was time storage (0,7,14,21,28 days). The observed parameters were

chemical (water content, ash content and vitamin C) and physical (colour and

water solubility index).

The results showed that the treatment of curly red chili raw materials, that

is curly red chili intact and curly red chili without seeds had significantly effect on

water content, ash content, vitamin C, and color (L *, a *, b *).

The treatment of time storage had significantly effect on water content,

vitamin C and water solubility index. The treatment A2B5 (curly red chili without

seeds with time storage 28 days) is the best treatment under quality standard of

spices powder with the SNI number 01-3709 (1995), the maximum water content

12% and a maximum ash content 7%, which A2B5 has a water content 11.55%,

ash content 5.40%, vitamin C 0.25%, color (L* 51.21%, a* 28.13, b* 21 00), and

water solubility index 42.06%.

Keywords: curly red chili (Capsicum annuum L), time storage, curly red chili

powder, Foam Mat Drying.



RINGKASAN

MARTIEN LIANDO. Pembuatan Bubuk Cabai Merah Keriting (Capsicum
Annuum L) dengan Proses Foam Mat Drying (Dibimbing oleh GATOT
PRIYANTO dan FRISKA SYAIFUL )

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh karakteristik

bubuk cabai merah keriting yang dikeringkan dengan metode foam mat drying

selama penyimpanan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2016 sampai

dengan September 2016 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini

menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua

faktor perlakuan yaitu bahan baku cabai merah keriting (cabai merah keriting utuh

dan cabai merah keriting tanpa biji) dan lama penyimpanan (0 hari, 7 hari, 14 hari,

21 hari, 28 hari). Parameter yang diamati berdasarkan karakteristik kimia (kadar

air, kadar abu dan vitamin C) dan karateristik fisik (warna dan indeks kelarutan air

(IKA).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan bahan baku cabai merah

keriting yaitu cabai merah keriting utuh dan cabai merah keriting tanpa biji

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, vitamin C, dan warna

(L*, a*,b*).

Perlakuan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air,

vitamin C dan indeks kelarutan air. Berdasarkan SNI nomor 01-3709 (1995)

perlakuan A2B5 (cabai merah keriting tanpa biji dengan lama penyimpanan 28

hari) adalah perlakuan terbaik berdasarkan standar mutu bubuk rempah-rempah

sesuai dengan SNI nomor 01-3709 (1995), yaitu kadar air maksimal 12% dan

kadar abu maksimal 7%, dimana A2B5 memiliki kadar air 11,55%, kadar abu

5,40%, vitamin C 0,25%, warna (L* 51,21%,a* 28,13,b* 21,00), dan indeks

kelarutan air 42,06%.

Kata kunci : cabai merah keriting (Capsicum annuum L), lama penyimpanan,

bubuk cabai merah keriting, Foam Mat Drying.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Produksi cabai merah nasional terus mengalami peningkatan setiap

tahunnya. Pada tahun 2010, produksi cabai merah mencapai 1,33 juta ton

sedangkan pada tahun 2014, produksi tersebut mencapai 1,88 juta ton. Dengan

demikian dalam kurun waktu 5 tahun terakhir terjadi peningkatan produksi cabai

merah sebesar 41,11% (Badan Pusat Statistik, 2015). Cabai merah  pada periode

terakhir ini merupakan komoditas unggulan diantara 18 jenis sayuran komersial

yang dibudidayakan di Indonesia. Walaupun harga cabai merah tersebut selalu

mengalami fluktuasi harga yang tajam, namun minat petani untuk

membudidayakan tetap tinggi (Oktaviana et al., 2012).

Tanaman cabai merah adalah tanaman dengan rasa buah pedas yang

disebabkan oleh kandungan capsaicin. Secara umum cabai memiliki banyak

kandungan gizi, diantaranya kalori, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, dan

vitamin C (Prayudi, 2010).

Selama ini cabai merah dikenal ada dua jenis, yaitu cabai merah besar

dan cabai merah keriting (Taufik, 2010). Perbedaan yang mencolok dari dua jenis

cabai tersebut terletak pada bentuk buah dan cita rasa pedas yang dimiliki.  Cabai

merah keriting (Capsicum annuum L) merupakan salah satu hasil pertanian yang

penting dan banyak dibudidayakan di Indonesia. Buah cabai merah keriting

memiliki aroma, rasa pedas dan warna yang spesifik, sehingga banyak digunakan

oleh masyarakat sebagai rempah dan bumbu masakan. Seiring dengan

pertambahan penduduk yang pesat dan berkembangnya industri makanan, maka

kebutuhan cabai di Indonesia pun meningkat (Soelaiman dan Ernawati, 2013).

Cabai merah merupakan salah satu jenis sayuran yang mempunyai kadar

air yang cukup tinggi pada saat panen. Menurut Direktorat Gizi, Depkes RI

(2004), kadar air cabai merah segar yaitu 90,9%. Selain kadar air yang tinggi,

cabai termasuk ke dalam komoditi sayuran yang memiliki laju respirasi yang

tinggi sehingga mudah mengalami kelayuan. Sifat fisiologis ini menyebabkan
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cabai merah memiliki umur simpan yang pendek. Daya tahan cabai merah segar

yang rendah ini menyebabkan harga cabai merah di pasaran sangat berfluktuasi.

Alternatif teknologi penanganan pascapanen yang tepat dapat menyelamatkan

serta meningkatkan nilai tambah produk cabai merah (Prayudi, 2010).

Penanganan pascapanen cabai merah di Indonesia umumnya masih

sederhana sehingga tingkat kerusakannya sangat tinggi. Hal ini terjadi karena

fasilitas dan pengetahuan petani tentang penanganan pascapanen masih terbatas.

Teknologi pascapanen atau pengolahan cabai merah menjadi andalan dalam

mempertahankan dan meningkatkan nilai jual produk yang dituntut prima oleh

konsumen. Oleh karena itu, petani cabai merah perlu memiliki pengetahuan

teknologi tentang penanganan komoditas yang mudah rusak agar kesegarannya

dapat dipertahankan lebih lama.

Salah satu karateristik yang diperhatikan pada proses pengolahan bahan

pangan adalah kandungan senyawa fungsional. Proses pengolahan dengan panas

memiliki kelemahan karena dapat menyebabkan kehilangan pada komponen aktif

yang bermanfaat bagi kesehatan dan mencegah penyakit degeneratif yang banyak

terjadi akibat perubahan gaya hidup (Wang dan Bohn, 2012).

Pada penelitian ini, cabai merah keriting diolah menjadi bubuk. Bentuk

bubuk memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan, dan volumenya lebih kecil

sehingga dapat mempermudah dalam proses pengemasan dan pengangkutan

(Kamsiati, 2006). Pengeringan merupakan proses pengeluaran air dari dalam

bahan secara termal untuk menghasilkan produk kering. Tujuan pengeringan

adalah mengurangi kadar air pada bahan sampai batas dimana perkembangan

mikroorganisme yang dapat menyebabkan pembusukan terhambat. Menurut

Monoarfa (2015), bubuk cabai keriting fermentasi yang dikeringkan dengan

blower pada suhu ± 65°C dapat bertahan hingga 76 hari atau 2,5 bulan dengan

penyimpanan suhu 30°C dengan RH 78%.

Pembuatan bubuk cabai merah keriting pada penelitian ini menggunakan

metode foam mat drying.  Menurut Kandasamy et al., (2012) foam-mat drying

merupakan metode pengeringan sederhana dengan menggunakan suhu rendah

antara 50°C – 80°C dan memiliki kemampuan peningkatan penguapan air yang
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sangat tinggi. Proses pengeringan ini menggunakan bahan pengisi (filler) dan

agen pembusa (foaming agent).

Hal penting yang perlu diperhatikan pada metode foam-mat drying ini

adalah jenis bahan pengisi dan konsentrasinya serta agen pembusa yang

digunakan (Kandasamy et al., 2012). Bahan pengisi yang umum digunakan dalam

pengeringan dengan metode foam-mat drying adalah maltodekstrin.

Maltodekstrin memiliki kemampuan membentuk gel dan menyimpan air,

sehingga digunakan pada industri makanan sebagai peningkat kualitas tekstur,

pengental, penyimpan air, serta pengganti lemak (Chronakis, 2010). Selain

menambah rendeman, maltodekstrin memiliki keunggulan memerangkap

komponen flavor dan menekan kehilangan senyawa volatil pada bahan

(Tari, 2007).

Agen pembusa yang biasa digunakan pada metode pengeringan adalah

putih telur, CMC, xanthan gum, selulosa mikrokristal, dan tween80 yang berguna

sebagai pembentukan buih pada adonan dan memperluas permukaan untuk

mempermudah peguapan air (Muthukumaran, 2007). Jenis agen pembusa yang

digunakan dalam penelitian ini yaitu putih telur.  Pemilihan jenis bahan pembusa

ini karena kemampuan putih telur dalam pembentukan busa merupakan salah satu

karateristik fungsional dalam industri pangan.

1.2.Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik bubuk

cabai merah keriting yang dikeringkan dengan metode foam mat drying selama

penyimpanan.

1.3. Hipotesis

Bentuk bahan baku cabai merah keriting, berpengaruh nyata terhadap

karakteristik bubuk cabai merah keriting selama penyimpanan.
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