
SKRIPSI 

 
PENGARUH BAHAN PENGISI TERHADAP SIFAT FISIK 

KIMIA DAN SENSORIS CABAI MERAH KERITING 

(Capsicum annuum L.) BLOK   

 

EFFECT OF FILLER ON PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY 

CHARACTERISTICS  OF CURLY RED CHILI  

(Capsicum annuum L.) BLOCK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MUHAMMAD ABDUL HAFID 

05031381621059 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 



SKRIPSI 

 
PENGARUH BAHAN PENGISI TERHADAP SIFAT FISIK 

KIMIA DAN SENSORIS CABAI MERAH KERITING 

(Capsicum annuum L.) BLOK   

 

EFFECT OF FILLER ON PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY 

CHARACTERISTICS OF CURLY RED CHILI  

(Capsicum annuum L.) BLOCK 

 

 
 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MUHAMMAD ABDUL HAFID 

05031381621059 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021



  

SUMMARY 

 

MUHAMMAD ABDUL HAFID. Effect of Filler on Physicochemical and 

Sensory Characteristics of Curly Red Chili Peppers (Capsicum annuum L.) Block. 

((Supervised by NURA MALAHAYATI and FRISKA SYAIFUL). 

 

The objective of this research was to study effect of type and concentration 

of filler on physicochemical and sensory characteristics of curly red chili peppers 

(Capsicum annuum L.) blocks. The research was conducted in December 2020 to 

September 2021 at the Laboratory of Chemical Agricultural Products, and 

Laboratory of Processing of Agricultural Products, the Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. This research used a Factorial Completely Randomized 

Design (RALF) method with two factors. Factor A was type of filler (tapioca and 

sago) and factor B was concentration of filler (1%; 2%; 3%). Each treatment was 

repeated 3 times. The observed parameters were physical characteristics 

(rehydration and color), chemical characteristics (moisture content, and vitamin 

C) and sensory characteristics (appearance, texture, aroma and color). The 

results showed that the type of filler (factor A), filler concentration (factor B) 

significantly affected the increase in color (L*, a*, b*) and rehydration. Based on 

the highest value of rehydration (396,43%) and water content (9,28%), the best 

treatment of dry block curly red chili was A2B3 (dry block curly red chili with the 

addition of 3% sago). 

 

Keywords: curly red chili, filler, curly red chili block 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

RINGKASAN 

MUHAMMAD ABDUL HAFID. Pengaruh Bahan Pengisi terhadap Sifat Fisik 

Kimia dan Sensoris Cabai Merah Keriting (Capsicum annuum L.) Blok. 

(Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan FRISKA SYAIFUL). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

bahan pengisi yang digunakan terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris cabai merah 

keriting (Capsicum annuum L.) blok. Penelitian dilaksanakan pada bulan 

Desember 2020 sampai dengan September 2021 di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan, yaitu faktor A jenis bahan pengisi 

(tapioka dan sagu) dan faktor B konsentrasi bahan pengisi (1% ; 2% ; 3%). Setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi sifat fisik 

(rehidrasi dan warna), sifat kimia (kadar air, dan vitamin C) dan sifat sensoris 

(kenampakan, tekstur, aroma dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

jenis bahan pengisi (faktor A), konsentrasi bahan pengisi (faktor B) berpengaruh 

nyata terhadap peningkatan warna (L*, a*, b*), dan rehidrasi. Berdasarkan nilai 

rehidrasi tertinggi (396,43%) dan kadar air (9,28%), perlakuan terbaik cabai 

merah blok kering adalah A2B3 (cabai merah kering blok kering dengan 

penambahan 3% sagu). 

 

 

Kata kunci : cabai merah keriting, bahan pengisi, cabai merah keriting blok 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Produk hortikultura cabai merah keriting merupakan kebutuhan yang 

paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat di Indonesia. Cabai merah keriting 

mempunyai daya minat yang sangat besar dipasaran, memiliki nilai pasar yang 

tinggi, serta menjadi salah satu bahan yang tidak bisa dipisahkan dalam kebutuhan 

sehari-hari. Cabai merah keriting dapat memberikan nilai tambah dalam industri 

dan dapat menjadi cabai merah keriting bernilai ekonomis yang tinggi serta dapat 

mensejahterakan petani (Hidayat et al., 2013).  

Cabai merah keriting (Capsicum annuum L.) merupakan bahan tambahan 

pangan yang berguna sebagai penambah cita rasa dalam makanan serta dapat 

memberikan komponen asupan gizi yang cukup diperlukan dalam tubuh 

(Sebayang et al., 2018). Kandungan gizi dalam 100 gram cabai terdiri dari air 

90,90 g, kalori 36,00 kal, karbohidrat 7,30 g,  protein 1,00 g, fosfor 24,00 mg, 

lemak 0,3 g, kalsium 29,00 mg, vit C 18,00 mg, vit B1 0,05 mg, vit A 470 SI, dan 

Cabai merah keriting memiliki kandungan senyawa yang dapat mencegah radikal 

bebas yang berada didalam tubuh seperti antioksidan (Hidayat et al., 2013).  

Cabai merah keriting mempunyai banyak kandungan air. Selain 

kandungan air dalam cabai yang tinggi, cabai juga memiliki laju respirasi tinggi, 

sehingga dapat mempermudah terjadinya kerusakan yang dialami seperti kelayuan 

oleh cabai. cabai memliki daya tahan kesegaran yang rendah yang menyebabkan 

umur simpan menjadi pendek serta memiliki harga berfluktuasi dipasaran. Cabai 

merah keriting dengan penanganan pascapanen yang teliti serta pengolahan yang 

maksimal dapat meningkatkan nilai tambah dari produk cabai merah keriting 

(Liando, 2016). Produk olahan cabai merah keriting dapat memberikan nilai 

tambah sampai 80% jika dibandingkan dengan produk segarnya. Dengan 

tersedianya alternatif produk olahan cabai, memudahkan untuk mendapatkan 

manfaat dari sifat fungsional cabai, salah satunya cabai blok.  

Cabai blok merupakan produk alternatif olahan cabai yang berbentuk blok, 

kubus, lingkaran, yang diperoleh dari pengeringan cabai giling dan proses 
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pengolahan secara kering dan basah (Hidayat et al., 2013). Cabai blok merupakan 

produk yang berpotensi untuk dikembangkan. Produk ini mempunyai kelebihan 

diantaranya memiliki kandungan kadar air yang rendah dibandingkan produk 

segar sehingga menjadi lebih tahan lama, volume lebih ringan, pembuatan produk 

yang tidak terlalu rumit dan lebih mudah didistribusikan. Selain itu produk olahan 

ini dapat dibentuk dengan beraneka ragam sehingga lebih menarik dari pada 

produk olahan cabai lainnya (Sinaga et al., 2012).   

Cabai blok terbuat dari cabai giling kering dengan perlakuan tertentu 

kemudian ditambahkan dengan beberapa jenis bahan pengisi (filler), sehingga 

menghasilkan tekstur yang kompak. Salah satu jenis pengisi yang dimanfaatkan 

dalam industri pengolahan pangan yaitu tepung tapioka, maizena, terigu, beras, 

dan sagu (Nugroho et al., 2014). Selain sebagai bahan pengisi, bahan-bahan 

tersebut dapat berfungsi sebagai penstabil dan pengental.  

Tapioka adalah pati murni yang diperoleh dari ekstraksi penggilingan 

singkong. Singkong mengandung pati dengan kandungan amilopektin yang tinggi 

berkisar 83% dan amilosa berkisar 17%. Kandungan amilosa berpengaruh 

terhadap karakteristik produk (Herawati, 2012). Penggunaan bahan pengisi 

tapioka mempunyai banyak kelebihan disebabkan harganya relatif murah dan 

memberikan kelarutan yang baik. Selain itu tepung tapioka mempunyai citarasa 

yang netral sehingga menyebabkan warna terang pada produk (Ayu et al., 2014). 

Sagu merupakan ekstrasi dari hasil empulur batang yang diolah menjadi 

pati dengan menggunakan proses pengeringan. amilopektin dan amilosa dapat 

mempengaruhi daya larut pati sagu serta suhu gelatinisasi. Kandungan 

amilopektin sebesar 73% dan kandungan amilosa 27% (Sukatno et al., 2017). 

Menurut Sakul dan Sylvia (2018), sagu memiliki granula yang besar 

menyebabkan daya menyerap air yang banyak dan kandungan amilosa yang 

tinggi, sangat potensial untuk bahan pengisi. 

 Berdasarkan penelitian Oktafi (2016), penambahan sagu sebesar 2% 

menghasilkan organoleptik terbaik terhadap aroma, tekstur, bentuk dan warna. 

Menurut Hariani (2019), sebelum pencetakan cabai blok dilakukan pencampuran 

tapioka sebanyak 1-2%, hal ini sebagai pengikat sehingga bentuk cabai blok tidak 

berubah jika sudah kering. Penambahan bahan pengisi pada cabai blok tersebut 
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akan memberikan pengaruh karakteristik cabai merah keriting blok yang 

dihasilkan. Berdasarkan hal diatas, perlu diadakannya penelitian mengenai 

“Pengaruh Bahan Pengisi terhadap Sifat Fisik Kimia dan Sensoris Cabai Merah 

Keriting (Capsicum Annuum L.) Blok”. 

 

1.2.  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan 

konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris cabai 

merah keriting blok. 

 

1.3.  Hipotesis 

Jenis dan konsentrasi bahan pengisi diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris cabai merah keriting blok. 
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