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Elisabeth Novita Setianto Santoso, NRP 6103016027. “Pengaruh
Konsentrasi Maltodekstrin terhadap Sifat Fisikokimia Bubuk Cabai
Hijau (Capsicum Annuum L.)”

Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto, MP., IPM

ABSTRAK

Indonesia merupakan negara pengkonsumsi cabai yang sangat
tinggi yaitu sebesar 0,24 kg/kap/tahun. Salah satu jenis cabai yang
dikonsumsi di Indonesia adalah cabai hijau besar namun cabai hijau besar
segar memiliki umur simpan yang pendek karena kadar airnya yang tinggi
maka dilakukan proses pengeringan untuk memperpanjang umur simpan
cabai hijau besar. Proses pengeringan ini bertujuan untuk menghasilkan
bubuk cabai hijau. Proses pemanasan dengan suhu 50-60 °C dapat
menyebabkan terjadinya pencokelatan karena adanya degradasi klorofil.
Pencegahan terjadinya pencokelatan yang dapat menurunkan mutu produk
dilakukan dengan menggunakan bahan pengisi yang dapat bersifat sebagai
enkapsulan yaitu maltodekstrin. Maltodekstrin dapat mengenkapsulasi
warna dari bubuk cabai hijau sehingga pencokelatan dapat dihambat.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) Faktor Tunggal, yaitu pengaruh penambahan maltodekstrin yang
terdiri atas 6 level yaitu 0; 2,5; 5; 7,5; 10 dan 12,5% (b/b) dengan masing-
masing perlakuan diberi pengulangan sebanyak 4 kali. Parameter yang diuji
yaitu kadar air, water activity, warna, rendemen dan kadar oleoresin. Data
hasil pengujian dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA)
dengan 0=5% untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar perlakuan.
Hasil uji Analysis od Variance (ANOVA) pada 0=5% menunjukan bahwa
ada pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap kadar air, water activity,
warna, rendemen dan kadar oleoresin bubuk cabai hijau. Hasil pengujuan
menunjukan bahwa penambahan konsentrasi maltodekstrin menaikan
rendemen (6,22-17,08%) dan menghasilkan kadar air (5,52-6,90%) dan aw
(0,2623-0,3238). Penambahan maltodekstrin akan menurunkan kadar
oleoresin (5,42-3,64%). Rentang lightness yang terbaca adalah (50,36-
60,79), redness (0,87-1,79),yellowness(15,10-17,00), dan Hue (83,7-87).

Kata kunci : Cabai hijau besar, maltodekstrin, bubuk cabai hijau, klorofil



Elisabeth Novita Setianto Santoso, NRP 6103016027. “Effect Of
Different Maltodextrin Concentration to Physico-chemical
Characteristic Of Green Chilli Powder (Capsicum Annuum L.)”
Advisory Comitee: Ir. Adrianus Rulianto, MP., IPM

ABSTRACT

Indonesia is a chili-consuming country which is as high as 0.24 kg /
capita/ year. One type of chili consumed in Indonesia is a large green chili,
but fresh large green chili has a short shelf life due to the high water
content, drying process is performed to extend the shelf life big green chili.
This drying process was meant to produce chilli powder. The heating
process at a temperature of 50-60 °C can cause browning due to the
degradation of chlorophyll. Prevention of browning that can degrade the
quality of the product is done by using a filler material that can act as
encapsulation such as maltodextrin. Maltodextrin can encapsulate the color
of green green chilli powder so browning can be inhibited. The
experimental design used is randomized block design (RAK) Single factor,
namely the influence of the addition of maltodextrin consists of 6 levels of
0; 2.5; 5; 7.5; 10 and 12.5% (w / w) with each treatment by repetition as
much as 4 times. The test data are analyzed using Analysis of Variance
(ANOVA) with o = 5% to determine whether there is influence between
treatments. The test results od Variance Analysis (ANOVA) at o = 5%
indicates that there is the effect of the addition of maltodextrin to moisture,
water activity, color, yield and grade oleoresin green chili powder. The
addition of maltodextrin concentration yield increase (from 6.22-17.08%),
water content (5.52-6.90%) and Aw (0.2623-0.3238). The addition of
maltodextrin reducing levels of oleoresin (5.42-3.64%). The range of
lightness (50.36-60.79), redness (0.87- 1.79), yellowness (15.10- 17.00),
and Hue (83.7- 87).

Keywords : large green chilli, maltodextrin, green chilli powder,
chlorophyll
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