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SUMMARY

RINI PERMATA SARI. Characteristics of Red Chili (Capsicum annum L.)
Sauce with the Addition of Pineapple Juice and Chitosan (Supervised by FRISKA
SYAIFUL). This study aimsed to determine the effect of pineapple juice and
chitosan concentrations on the physical, chemical, and sensory characteristics of
red chili sauce. The study was conducted from April 2025 to July 2025 at the
Agricultural Products Chemistry Laboratory, Agricultural Products Processing
Laboratory, Agricultural Product Sensory, and Agricultural Products Microbiology
Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
University of Sriwijaya. This study employed a Complete Randomized Factorial
Design (CRFD) consisting of two treatment factors and three replications. The first
factor was pineapple juice concentration (10%, 20%, and 30%), and the second
factor was chitosan concentration (2% and 3%). The parameters observed included
physical characteristics (color and viscosity), chemical characteristics (moisture
content, pH, and total acidity), microbiological characteristics (total
microorganisms), and sensory characteristics (taste, color, and texture). The results
showed that the addition of pineapple juice and chitosan concentrations had a
significant effect on physical properties (viscosity and color) and chemical
properties (pH, moisture content, and total acidity). The interaction of the two factors
significantly affects microbiological testing (total microorganisms), organoleptic
testing (color, taste, and texture), and moisture content and total acidity testing. The
best treatment was selected based on sensory testing preferences, specifically A2B3
(20% pineapple juice concentration and 3% chitosan concentration), with hedonic
scores of 3.20 for taste, 3.64 for color, and 3.52 for texture (categories preferred
by the panelists). The best treatment had the following values: lightness 33.73%,
redness 22.47, yellowness 17.10, viscosity 8107.67 mPa.S, pH 4.03, moisture
content 85.29%, and total acidity 1.59% and total microorganisms of 4.87 LOG
CFU/mL.

Keywords : red chili sauce, Capsicum annum, pineapple juice, chitosan, concentr
ation.



RINGKASAN

RINI PERMATA SARI. Karakteristik Saus Cabai Merah (Capsicum annum L).
dengan Penambahan Sari Buah Nanas dan Kitosan (Dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari buah nanas dan
kitosan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris saus cabai merah. Penelitian ini
dilakukan pada bulan April 2025 sampai dengan Juli 2025 di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian, Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris Hasil
pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 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%, 20% dan 30%) dan faktor kedua
konsentrasi kitosan (2% dan 3%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik
(warna dan viskositas), karakteristik kimia (kadar air, pH dan total asam), karakteristik
mikrobiologis (total mikroba) dan karakteristik sensoris (rasa, warna dan tekstur). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi sari buah nanas dan
penambahan konsentrasi kitosan berpengaruh nyata terhadap fisik (viskositas dan warna)
dan kimia (pH, kadar air dan total asam). Interaksi kedua faktor berpengaruh nyata
terhadap uji mikrobiologis (total mikroba), organoleptik (warna, rasa dan tekstur) dan uji
kadar air dan total asam. Perlakuan terbaik diambil dari uji sensoris yang disukai yaitu
A2B3 (konsentrasi sari buah nanas 20% dan konsentrasi kitosan 3%) dengan skor hedonik
rasa 3,20, warna 3,64 dan tekstur 3,52 (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%, total asam 1,59% dan total mikroba 4,87 LOG CFU/mL.

Kata kunci : saus cabai merah, Capsicum annum, jus nanas, kitosan, konsentrasi.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Saus cabai merupakan salah satu bumbu yang sangat populer di Indonesia.
Saus ini dikenal karena memberikan rasa pedas yang khas dan dapat meningkatkan
cita rasa berbagai hidangan. Dalam upaya meningkatkan kualitas dan daya tarik
saus cabai, inovasi melalui penambahan bahan alami menjadi penting. Salah satu
bahan yang berpotensi untuk ditambahkan adalah sari buah nanas, yang tidak
hanya dapat meningkatkan rasa tetapi juga memberikan manfaat nutrisi tambahan.
Penambahan sari buah nanas diharapkan dapat menambah nutrisi, memperbaiki
sifat sensoris dan menggantikan pengasam asam sitrat sebagai bahan pengasam.
Buah nanas merupakan buah yang serat dengan kandungan vitamin C dan Mangan.
Satu buah nanas mampu menyediakan lebih dari jumlah harian vitamin C dan
mangan yang direkomendasikan (Bardono, 2019).

Manfaat vitamin C pada buah nanas sangat berkaitan dengan proses
pertumbuhan, serta perbaikan jaringan diseluruh tubuh, sedangkan manfaat
mangan pada buah nanas dapat membantu dalam mencegah osteoporosis dan
meringankan gejala penyakit tulang. Buah nanas mengandung banyak gizi atau
nutrisi yang sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia. Nutrisi atau gizi yang
terkandung didalam buah nanas diantaranya seperti vitamin C, mangan dan asam
fosfat. Buah nanas juga merupakan satu-satunya buah-buahan yang mengandung
senyawa Bromelin. Enzim bromelin yang terkandung dalam buah nanas dapat
memberikan manfaat kesehatan bagi yang mengkonsumsinya. Manfaat tersebut
diantaranya seperti meningkatkan sistem kekebalan tubuh, mencegah penyakit
kanker, penyembuhan luka dan meningkatkan kesehatan pada usus. Nanas
memang termasuk buah rendah kalori namun memiliki kandungan nutrisi tinggi.
Dalam satu cangkir nanas atau sekitar 165 gram, terkandung 82,5 kalori, 1,7 gram
lemak, 1 gram protein, 21,6 gram karbohidrat dan 2,3 gram serat. Tidak hanya itu
nanas juga mengandung nutrisi lain, seperti vitamin C, mangan, vitamin B6,
tembaga, folat, kalium, magnesium, besi, vitamin A, fosfor dan kalsium. Berbagai

nutrisi ini, terutama vitamin C dan mangan (Dendang et al., 2016).
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Vitamin C memang sangat penting untuk pertumbuhan, perkembangan, sistem
kekebalan tubuh, dan membantu penyerapan zat besi dari makanan. Sementara
mangan merupakan mineral alami yang membantu pertumbuhan,
mempertahankan metabolisme tubuh, dan memiliki sifat antioksidan. Asam-asam
organik yang terdapat pada buah nanas adalah asam sitrat, asam malat dan asam
oksalat (Erliza et al., 2010).

Perlakuan terbaik ditemukan pada sari buah nanas dengan konsentrasi 20%
dengan penambahan maizena 5%, yang menghasilkan saus dengan tingkat
kesukaan panelis yang tinggi terhadap rasa dan tekstur. Bahwa pada konsentrasi
ini, saus memiliki tekstur yang kental, menjadikannya lebih disukai oleh
konsumen. 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 sifat sensoris (warna, rasa dan tekstur), kadar air, dan total asam, bertujuan
untuk mengeksplorasi pengaruh konsentrasi sari buah nanas dan maizena terhadap
sifat fisik, kimia, dan sensoris saus, menghasilkan skor hedonik yang tinggi untuk
warna, rasa, dan tekstur (Nurman ef al., 2018).

Salah satu keterbatasan pada saus cabai adalah kandungan air yang tinggi
sehingga mudah mengalami kerusakan selama penyimpanan. Pada umumnya saus
cabai dibuat dengan menggunakan bahan dasar buah cabai kemudian dicampur
dengan air. Salah satu cara untuk mempertahankan stabilitas saus cabai adalah
dengan menambahkan bahan pengawet. Bahan pengawet yang umum digunakan
adalah asam asetat. Asam asetat adalah komponen penting dalam pembuatan saus
cabai yang tidak hanya berfungsi sebagai pengawet tetapi juga meningkatkan rasa
dan stabilitas produk.

Kitosan merupakan salah satu bahan pengawet yang juga dapat digunakan
untuk memperpanjang umur simpan saus cabai. Menurut Jannah et al. (2023),
penambahan kitosan pada konsentrasi 2% dapat memperpanjang umur simpan saus
cabai sampai dengan 21 hari pada penyimpanan suhu ruang. Kitosan merupakan
bahan pengawet alami yang dapat disentesis dari cangkang udang dan cangkang

invertebrata lainnya seperti rajungan, kepiting, dan lain-lain.
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Kitosan dapat digunakan sebagai pengawet karena sifat-sifat yang
dimilikinya yaitu dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme perusak dan
sekaligus melapisi produk yang diawetkan sehingga terjadi interaksi yang minimal
antara produk dan lingkungannya. Mekanisme yang mungkin terjadi antara lain
karena kitosan memiliki afinitas yang sangat kuat dengan DNA mikroba sehingga
berikatan dengan DNA yang kemudian menganggu mRNA dan sintesa protein.
Kitosan dapat berinteraksi langsung dengan membran sel sehingga menganggu
permeabilitas membran (Irfandi, 2005).

Komponen kitosan yang berpotensi sebagai agen antimikroba dapat
ditambahkan ke bahan makanan karena tidak berbahaya bagi manusia dan
penggunaan kitosan tidak menimbulkan perubahan warna dan rasa.
(Shobayarunnisa et al., 2015). Kitosan telah banyak digunakan sebagai bahan
pengawet untuk berbagai jenis produk olahan. Penelitian yang dilakukan oleh
Khania, (2013) mengenai efek fungisida kitosan disebabkan oleh adanya aktivitas
enzim kitinase yaitu enzim B-1,3 glukanase. diproduksi oleh jamur dan adanya
senyawa kimia yang terurai dari kitosan, seperti polimer D- glukosamin yang
beracun bagi jamur. Enzim [B-1,3 glukanase menyebabkan kitosan terurai
menjadi senyawa D- glukosamin yang akan memecah kitin pada dinding hifa dan

sporangium jamur sehingga menghambat pertumbuhan koloni jamur.

Penambahan sari buah nanas diduga mempengaruhi konsentrasi fisikokimia
dan sensoris saus cabai sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk
melihat pengaruhnya pada beberapa konsentrasi. Umur simpan saus nanas

diharapkan dapat diperpanjang dengan penambahan kitosan.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari buah

nanas dan kitosan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris saus cabai merah.
1.3. Hipotesis

Diduga konsentrasi sari buah nanas dan kitosan berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan sensoris saus cabai merah.
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