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ABSTRAK

NURHIKMA MAJID. “Pengaruh Konsentrasi Maltodekstrin  Terhadap
Kandungan Capsaicin Pada Pembuatan Bubuk Cabai Rawit (Capsicum
Frutescens L.) Dengan Metode Foam Mat Drying” (dibimbing oleh Andi Hasizah
dan Andi Nurfaidah Rahman).

Latar Belakang: Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) termasuk salah satu
tanaman hortikultura yang memiliki peranan cukup besar untuk pemenuhan
domestik di industri pangan maupun sebagai komoditi ekspor. Cabai rawit sangat
diminati oleh masyarakat Indonesia dikarenakan memiliki rasa pedas yang lebih
tinggi dibandingkan dengan jenis cabai lainnya. Namun, cabai rawit memiliki masa
simpan yang relatif singkat, serta memiliki senyawa pemberi rasa pedas yang
rentan terhadap suhu tinggi. Oleh karena itu diperlukan proses pengolahan yang
tepat untuk mempertahankan rasa pedas yang dimiliki dengan metode foam mat
drying. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
maltodekstrin terhadap kandungan capsaicin pada bubuk cabai rawit dan untuk
mengetahui karakteristik bubuk cabai terbaik yang dihasilkan berdasarkan
kandungan capsaicin dan tingkat kematangan cabai yang digunakan. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu pengeringan menggunakan foam mat drying
dan kemudian dilanjutkan dengan analisis pengujian yang terdiri dari uji kadar
capsaicin menggunakan High-Performance Liquid Chromatography (HPLC), kadar
air, kadar abu, analisa rendemen serta uji organoleptik. Hasil uji kadar air berkisar
antara 7,43-8,35%, kadar abu 1,3-1,78%, rendemen 30,75-42,16%, organoleptik
warna 1,97-4,31, organoleptik aroma 3,09-3,54, organoleptik tekstur 3,29-4,08,
capsaisin 4224,56-4464,37 SHU, nilai L* 72,15-77,44, nilai a* 12,14-18,94, nilai b*
38,47-44,01. Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini yaitu konsentrasi
maltodekstrin yang ditambahakan pada pembuatan bubuk cabai rawit berpengaruh
nyata terhadap organoleptik, rendemen, nilai L*, nilai a* dan nilai b*, namun tidak
berpengaruh terhadap kadar air dan kadar abu. Berdasarkan kadar capsaicin dan
tingkat kematangan cabai diperoleh perlakuan terbaik yaitu A2B1 (maltodekstrin
25%-+cabai rawit campuran) dengan nilai 4464,37 SHU (cukup pedas berdasarkan
standar international Scoville Heat Units).

Kata Kunci: Cabai rawit (Capsicum frutescens L.), capsaicin, foam mat drying,
maltodekstrin



ABSTRACT

NURHIKMA MAJID. “The Impact Of Maltodextrine Concentration On
Capsaicin Content In The Production Of Cayenne Pepper Powder
(Capsicum Frutescens L.) Using The Foam Mat Drying Technique”
(supervised by Andi Hasizah and Andi Nur Faidah Rahman).

Background. Cayenne pepper (Capsicum frutescens L.) is one of the horticultural
plants that plays a crucial role in meating domestic demands in the food industry
and serving as an export commodity. The Indonesians highly value cayenne pepper
for its intense spiciness, surpassing that of other pepper varieties. Nevertheless,
cayenne pepper has a relatively short shelf life, and its a a spicy flavor compound is
vunerable to high temperatures. Hence, it is imperative to employ appropriate
processing methods, such as foam mat drying, to preserve its distinctive spiciness.
The Objective of this study was to assess maltodextrin concentration on the
capsaicin content in cayenne pepper powder as well as to determine the
characteristics of the best chili powder produced based on the capsaicin content
and the level of ripeness level of the peppers utilized. The method involved utilizing
foam mat drying for the drying process, followed by subsequent test analysis. The
analysis primarily focused on determining the capsaicin content. The test were
using High-Performance Liquid Chromatography (HPLC), water content, ash
content, yield analysis, color tests and organoleptic tests. The results indicated that
the water content test ranged from 7.43-8.35%, ash content 1.3-1.78%, yield 30.75-
42.16%, organoleptic color 1.97-4.31, organoleptic aroma 3.09-3.54, organoleptic
texture 3.29-4.08, capsaicin 4224.56-4464.37 SHU, L* value 72.15-77.44, a* value
12.14-18.94, b* value 38.47-44.01. In conclusion obtained in this study indicate
the concentration of maltodextrin added to the manufacture of cayenne pepper
powder has a significant effect on organoleptic, yield, L* value, a* value and b*
value, however it does not have any significant affect water content and ash
content. Based on the capsaicin content and the level of chili ripeness, the most
favorable treatment observed was A2B1 (25% maltodextrin + mixed cayenne
pepper) with a value of 4464.37 SHU (quite spicy based on the international
Scoville Heat Units standard).

Keywords: Cayenne pepper (Capsicum frutescens L.), capsaicin, foam mat drying,
maltodextrin
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia dikategorikan sebagai salah satu negara agraris dikarenakan mata
pencaharian penduduk Indonesia bergerak disektor pertanian. Hasil pertanian
unggulan yang banyak di tanam masyarakat Indonesia salah satunya yaitu cabai
(Murniati, 2022). Cabai adalah komoditas pertanian yang bisa memberikan andil
untuk inflasi nasional dan produksinya mudah berubah sehingga pasokan ke pasar
harus terjaga kontinuitasnya (Latifa & Sinta, 2022). Selain itu, kebutuhan akan
cabai di dunia terus mengalami peningkatan setiap tahunnya sebagai hasil
komoditas rempah komersial. Cabai terbagi menjadi beberapa spesies, lima
diantaranya yaitu C. annuum, C. chinense, C. pubescens, C. Baccatum dan C.
Fructescens. Jenis cabai banyak diminati di Indonesia yaitu cabai rawit yang
termasuk kedalam spesies C. Fructescens L.

Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) termasuk salah satu tanaman hortikultura
yang memiliki peranan yang cukup besar untuk pemenuhan domestik di industri
pangan maupun sebagai komoditi ekspor, sehingga cabai rawit memiliki nilai
ekonomi yang tinggi (Yuliatiningsih et al., 2022). Berdasarkan data Badan Pusat
Statistik (BPS) 2022 Produksi cabai rawit di Indonesia mencapai 1,55 juta ton pada
2022, jumlah cabai yang diproduksi mengalami peningkatan sebesar 11,5% dari
tahun sebelumnya sebanyak 1,39 juta ton.

Cabai rawit sangat diminati oleh masyarakat Indonesia dikarenakan memiliki
rasa pedas yang lebih tinggi dibandingkan dengan cabai merah besar, memiliki
kandungan vitamin C yang tinggi dan memiliki aroma yang khas. Rasa pedas dan
aroma khas yang tajam dapat menambah selera makan bagi orang-orang tertentu
jika dijadikan sebagai bumbu masakan ataupun bumbu penyedap. Rasa pedas
yang dihasilkan cabai rawit disebabkan oleh kandungan senyawa Capsaicinoid
yang dimilikinya. Capsaicinoid terdiri dari beberapa penyusun yang berupa
Capsaicin, nordihydroCapsaicin, dihydroCapsaicin, nonivamide,
homodihydroCapsaicin, norCapsaicin dan homoCapsaicin (Amaliah, 2018).

Cabai termasuk buah klimaterik yang mudah mengalami kerusakan.
Kerusakan yang terjadi padai cabai disebabkan oleh kandungan air pada cabai
yang cukup tinggi. Sehingga untuk menanggulangi hal tersebut perlu dilakukan
pengolahan cabai menjadi produk yang memiliki daya simpan yang lebih lama.
Salah satu jenis pengolahan yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur
simpan cabai yaitu dengan metode pengeringan sehingga menghasilkan bubuk
cabai. Pengeringan merupakan salah satu metode yang digunakan untuk
menghasilkan produk kering melalui proses pengeluaran air dari dalam bahan
secara termal (Purbasari & Putri, 2021).

Tujuan dari pengeringan Vvyaitu untuk menghambat pembusukan
mikroorganisme pada bahan dengan cara mengurangi kadar air yang terdapat
pada bahan. Akan tetapi proses pengeringan yang terlalu lama dapat
mempengaruhi kualitas produk yang dihasilkan, salah satu kualitas bubuk cabai
yang akan menurun akibat proses pengeringan yaitu kandungan capsaicinya



karena dapat terdegradasi. Cabai rawit segar memiliki kandungan capsaicin
sebesar 322.1018 ppm, sedangkan cabai rawit dengan metode pengeringan try
dryer dapat menghasilkan capsaicin sebanyak 244,4702 ppm (Susilawati &
Tanggasari, 2023), sehingga untuk menanggulangi hal tersebut dapat dilakukan
metode pengeringan foam mat drying. Selain itu, metode foam mat drying banyak
digunakan sebagai salah satu metode pengeringan untuk menghasilkan produk
berupa tepung-tepungan dan bubuk ( Gadizza et al., 2017).

Metode foam mat drying merupakan metode pengeringan yang menggunakan
suhu rendah yaitu sekitar 50°C-80°C. Produk yang menggunakan metode
pengeringan foam mat drying diharapkan mampu mempertahankan nilai gizi produk
dan berpengaruh terhadap visual produk yang dihasilkan ( Gadizza et al., 2017).
Metode foam mat drying untuk menghasilkan bubuk cabai rawit telah dilakukan oleh
peneliti terdahulu (Kasim et al., 2023) dengan penggunaan bahan penyalut yaitu
maltodekstrin dan tepung tapioka. Berdasarkan hasil penelitian Kasim et al., 2023
diperoleh perlakuan terbaik dengan konsentrasi maltodekstrin 25% terhadap kadar
abu, indeks penyerapan air, total padatan terlarut, indeks penyerapan air, kadar
air, vitamin C, dan warna. Metode foam mat drying memerlukan bahan pengisi
(filler) dan bahan pembusa (foam mat agent) dalam prosesnya. Bahan pembusa
yang dapat digunakan yaitu putih telur atau tween 80 dan bahan pengisi yang bisa
digunakan dapat berupa maltodekstrin, cylodekstrin, xanthan gum dan arabic gum
(Ansori et al., 2022). Pada penelitian ini jenis bahan pembusa yang digunakan yaitu
putih telur sedangkan untuk bahan pengisi yang digunakan yaitu maltodekstrin.

Penggunaan bahan pembusa berupa putih telur diharapkan mampu
mempercepat proses pengeringan dengan cara menurunkan tegangan permukaan
bahan, meningkatkan rongga, dan mempercepat proses penguapan air. Selain itu
dengan penggunaan bahan pengisi berupa maltodekstrin diharapkan mampu
melindungi kandungan nutrisi pada bubuk cabai yang akan dikeringkan terutama
kandungan Capsaicinnya, meningkatkan total padatan dan dapat
mempertahankan komponen flavour yang ada pada bubuk cabai. Berdasarkan
uraian di atas, maka dilakukan penelitian pengaruh konsentrasi maltodekstrin pada
bubuk cabai rawit (Capsicum Frutescens L. ) dengan metode foam mat drying
untuk mempertahankan kandungan Capsaicin pada bubuk cabai rawit yang
dihasilkan.

1.2 Rumusan Masalah

Cabai rawit termasuk salah satu pangan hortikultura yang peminat dan produksinya
terus mengalami peningkatan. Akan tetapi, mudah mengalami kerusakan. Cabai
rawit yang dijual dipasaran selain mudah mengalami kerusakan umumnya memiliki
tingkat kematangan yang tidak merata, seperti masih terdapat cabai yang berwarna
hijau atau belum matang sempurna. Salah satu, metode yang digunakan untuk
memperpanjang umur simpannya yaitu dengan cara pengeringan foam mat drying.
Metode pengeringan foam mat drying sangat dipengaruhi oleh konsentrasi bahan
pengisi dan agen pembusa yang digunakan. Metode pengeringan foam mat drying
yang digunakan diharapkan mampu menghasilkan bubuk cabai rawit dengan
karakteristik terbaik baik dari segi fisik dan kimia. Hal ini juga diharapkan dapat
menarik lebih banyak konsumen terutama kalangan dewasa yang pecinta pedas.



1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu:

1. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap kualitas bubuk
cabai rawit yang dihasilkan.

2. Untuk mengetahui karakteristik bubuk cabai terbaik berdasarkan kandungan
Capsaicin dan tingkat kematangan cabai yang dimiliki.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan manfaaat bagi pembaca maupun
penulis dan dapat meningkatkan pengetahuan pembaca mengenai bubuk cabai
rawit yang dihasilkan menggunakan metode foam mat drying dengan bahan
pembusa yaitu putih telur dan bahan pengisi berupa maltodekstrin, dengan upaya
untuk mempertahankan kandungan Capsaicinnya.



BAB I
METODE PENELITIAN

2.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Desember 2023- Mei 2024.
Bertempat di Laboratorium Pengembangan Produk, Laboratorium Kimia Analisa
dan Pengawasan Mutu Pangan. Program Studi limu dan Teknologi Pangan,
Departemen Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Hasanuddin dan
Laboratorium BBPSI Pascapanen Pertanian, Bogor.

2.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian yaitu, blender, baskom, cawan porselen,
corong, desikator, loyang stainless, erlemeyer, gegep, gelas ukur, gelas kimia,
grinder, kertas saring, labu takar, loyang, mixer, plastik cetik, pipet, spatula, sendok
tanduk, timbangan analitik dan wadah plastik.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu cabai rawit merah, cabai rawit
campuran (hijau, orange hingga merah) yang dibeli di pasar tradisional,
maltodekstrin, putih telur, air minum, aluminium foil, baking paper, cabai rawit, hand
glove, etanol 96%, aquabides, aseonitril.

Gambar 1 Cabai F\;é;/vit Merah Gambar 2 Cabai hawit ampuran

2.3 Prosedur Penelitian

2.3.1 Prosedur Pembuatan Bubuk Cabai

Cabai rawit segar merah dan campuran dicuci hingga bersih. Kemudian cabai
yang berwarna merah cerah ditimbang sebanyak 150 g. Selain itu ditimbang
campuran sebanyak 150 g. Setelah itu sampel dihaluskan menggunakan
blender dengan penambahan air 1:2 hingga diperoleh jus, setelah itu sampel
sebanyak 100 mL dicampurkan dengan bahan pengisi maltodekstrin sesuai
dengan perlakuan yang telah di tetapkan. Kemudian dilakukan penambahan
bahan pembusa putih telur yang telah dikocok menggunakan mixer hingga
membentuk busa selama 3-5 menit dengan konsentrasi sebesar 20%, lalu
dihomogenkan selama 10 menit menggunakan mixer. Selanjutnya sampel
dituang ke dalam loyang stainless dengan ketebalan + 3 mm. Setelah itu
sampel dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C selama 8 jam.
Sampel kering yang berbentuk lembaran kemudian dihaluskan menggunakan
grinder.



2.4 Analisis Data

Desain penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak lengkap (RAL) 2
faktorial. Penelitian ini dilakukan dengan menentukan kandungan capsaicin bubuk
cabai rawit menggunakan metode foam mat drying dengan berbagai konsentrasi
maltodekstrin dan tingkat kematangan cabai yang berbeda yaitu berwarna merah
dan sampel cabai campuran.

Tingkat Kematangan Cabai (A): Konsentrasi Maltodekstrin (B):
- A1 : Cabai Rawit Merah -B1:25%
- A2 : Cabai Rawit Campuran -B2:30%

-B3:35%

Tabel 1 Formulasi Maltodekstrin dan Tingkat Kematangan Cabai

Perlakuan | Konsentrasi Maltodekstrin
Jenis Cabai B1 B2 B3
A1 A1B1 A1B2 A1B3
A2 A2B1 A2B2 A2B3

2.5 Parameter Pengujian

2.5.1 Uji Kadar Air (SNI 01-2891:1992.1992)

Uji kadar air dilakukan dengan metode oven. Sampel ditimbang sebanyak 2
gram lalu dimasukkan ke dalam cawan porselen yang telah diketahui beratnya
dan telah dikeringkan sebelumnnya. Kemudian cawan yang telah di isi sampel
dimasukkan ke dalam oven dengan suhu pengeringan 105°C selama 3-5 jam.
Setelah itu dimasukkan ke dalam desikator untuk didinginkan. Kemudian
sampel yang telah dingin akan ditimbang. Setelah itu dihitung kadar air dengan

persamaan :
Kadar Air (%) =wx 100%
M1-MO
Keterangan:
MO = Berat Cawan kosong (g)
M1 = Berat cawan kosong+ sampel sebelum pengeringan (g)

M2 = Berat cawan kosong +sampel setelah pengeringan (g)

2.5.2 Uji Kadar Abu (Arianto et al., 2022)
Pengujian kadar abu diawali dengan cawan porselen kosong ditimbang terlebih
dahulu. Setelah itu, ditimbang sampel sebanyak 2 g, lalu cawan yang berisi
sampel dimasukkan ke dalam tanur dan diatur suhu 600+25°C selama 3 jam.
Selanjutnya didinginkan dalm desikator selama 15 menit, kemudian ditimbang
dan dihitung kadar abu dengan persamaan :
o+ _B2-BO .

Kadar Abu (%) “B180% 100%
Keterangan:
BO = Berat cawan kosong ()
B1 = Berat sampel awal (g)
B2 = Berat sampel akhir (g)



2.5.3 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan dengan metode hedonik untuk mengetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap suatu produk. Metode hedonik bubuk cabai
memiliki beberapa parameter penilaian yaitu warna, tekstur dan aroma. Uji
hedonik melibatkan 30 panelis agak terlatih, dengan skala penilaian yaitu
angka 1 untuk kategori sangat tidak suka, angka 2 untuk kategori tidak suka,
angka 3 untuk kategori netral, angka 4 untuk kategori suka, dan angka 5
untuk kategori sangat suka.

2.5.4 Analisa Rendemen (Reringga et al., 2019)

Analisa rendemen bubuk cabai rawit dilakukan dengan cara dihitung
perbandingan antara berat cabai yang telah dikeringkan menggunakan metode
foam mat drying dengan cabai sebelum pengeringan (Cabai segar). Rumus
analisa rendemen yaitu;

Berat cabai kering (g)
Berat cabai segar (g)

Rendemen (%b/b) = X 100%

2.5.5 Uji Kadar Capsaicin Metode High Performance Liquid
Chromatography (HPLC) (Amaliah, 2018)

Pengujian kadar Capsaicin menggunakan metode (High Performance Liquid
Chromatography). Proses ini diawali dengan sampel bubuk cabai dimaserasi
menggunakan etanol 96% sebanyak 5 mL selama 24 jam, setelah itu sampel
disaring dan diinkubasi untuk menguapkan ethanol. Kemudian filtrat kering
yang dihasilkan dilarutkan menggunakan methanol 100% sebanyak 1 mL lalu
dilakukan penyaringan kembali. Sebanyak 2,5 pL ekstrak kemudian di
injeksikan ke dalam sistem HPLC. Larutan aseonitril dan aquabiades disaring
terlebih dahulu sebelum digunakan. Larutan aseonitrii dan aqua biades
dicampurkan pada fase gerak dengan perbandingan 6:4 (v/v) menggunakan
laju aliran 0,7 mL/menit selama 12 menit. Selanjutnya, pengukuran absorbansi
pada A,gp Nm dengan larutan standar capsaisin pada konsentrasi 0; 125; 250;
dan 500 ppm, untuk mengetahui konsentrasi capsaicin. Rumus untuk
menghitung jumlah capsaicin yaitu:

SHU= capsaicin (ppm) x capsaicin murni (16,1).

2.5.6 Uji Warna (Masyin et al., 2024)

Uji warna ditentukan dengan cara sampel disimpan pada wadah yang
kemudian sampel akan diuji menggunakan colorimeter. Hasil pengukuran
warna menunjukkan nilai L, a dan b. Nilai L° menunjukkan parameter
kecerahan, a° menunjukkan warna antara merah atau hijau, a’ (+) warna merah,
a (-) warna hijau dan b" menunjukkan warna antara kuning atau biru, b" (+)
warna kuning, b’ (-) warna biru.



