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Abstract

Chili is a horticultural commodity in Indonesia which is consumed by many people. Chili is
used for household purposes and can also be used for industrial purposes such as the
spices industry, the food industry and the pharmaceutical industry, the cosmetics industry.
The availability and needs of red chili in Indonesia are very unstable. This is influenced by
various factors, such as weather, disasters, pests, and so on. Such a situation is an
agricultural problem that is often faced in Indonesia. When production increases, the price
of red chili is relatively low. When red chili production declines, the price of red chili will
increase due to commodity shortages. One of the processed chili products that has become
more popular in recent years is chili sauce. Chili sauce is a sauce that is obtained from the
main ingredients of good quality chili, which is processed by adding spices with or without
the addition of other food ingredients. Processing chili fruit into powder and chili sauce,
besides being able to produce a product that is more durable, it is also a practical
consumption, it feels good and refreshing, it is also useful to improve the taste of the
cuisine.
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Abstrak

Cabai merupakan komoditas hortikultura di Indonesia yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat. Cabai digunakan untuk keperluan rumah tangga dan juga dapat digunakan
untuk keperluan industri diantaranya, industri bumbu masakan, industri makanan dan
industri obat-obatan, industri kosmetik. Ketersediaan dan kebutuhan cabai merah di Indonesia
sangat tidak stabil. Hal tersebut dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti cuaca, bencana,
hama, dan sebagainya. Keadaan demikian merupakan permasalahan pertanian yang sering
dihadapi di Indonesia. Pada saat produksi meningkat, harga cabai merah relatif rendah. Pada
saat produksi cabai merah menurun, harga cabai merah akan meningkat karena terjadi
kelangkaan komoditas. Salah satu produk olahan cabai yang akhir-akhir ini semakin
memasyarakat adalah saus cabai. Saus cabai adalah saus yang diperoleh dari bahan utama
cabai yang berkualitas baik, yang diolah dengan penambahan bumbu-bumbu dengan atau
tanpa penambahan bahan makanan lain. Pengolahan buah cabai menjadi serbuk dan saus
cabai, selain dapat menghasilkan produk yang lebih awet, juga merupakan konsumsi yang
praktis, rasanya enak dan menyegarkan, juga bermanfaat memperbaiki rasa pada masakan.

Kata Kunci: Cabai merah, saos, perendaman, suhu.

Pendahuluan industri diantaranya, industri bumbu
masakan, industri makanan, industri obat-
Cabai merupakan komoditas  obatan, dan industri kosmetik.

hortikultura di Indonesia yang banyak Ketersediaan dan kebutuhan cabai merah
dikonsumsi  oleh  masyarakat. Cabai  di Indonesia sangat tidak stabil. Hal
digunakan untuk keperluan rumah tangga tersebut dipengaruhi oleh berbagai faktor,
dan juga dapat digunakan untuk keperluan seperti cuaca, bencana, hama, dan

Barus dan Nuh: Pengaruh suhu dan lama perendaman terhadap mutu saos cabai kering



18

sebagainya. Keadaan demikian merupakan
permasalahan pertanian yang sering
dihadapi di Indonesia. Pada saat produksi
meningkat, harga cabai merah relatif
rendah. Pada saat produksi cabai merah

menurun, harga cabai merah akan
meningkat karena terjadi kelangkaan
komoditas.

Salah satu produk olahan cabai yang
akhir-akhir ini semakin memasyarakat
adalah saos cabai. Saos cabai adalah saos
yang diperoleh dari bahan utama cabai
yang berkualitas baik, yang diolah dengan
penambahan bumbu-bumbu dengan atau
tanpa penambahan bahan makanan lain.
Pengolahan buah cabai menjadi serbuk dan
saos cabai, selain dapat menghasilkan
produk yang lebih awet, juga merupakan
konsumsi yang praktis, rasanya enak dan
menyegarkan, juga bermanfaat
memperbaiki rasa pada masakan.

Tujuan  penelitian adalah untuk
mengetahui pengaruh suhu dan lama
perendaman terhadap mutu saos cabai
kering.

Bahan dan Metode

Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Islam Sumatera Utara Gedung
Johor, Medan. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial,
yang terdiri atas dua faktor dan dua
ulangan. Faktor pertama adalah suhu
perendaman (S) yang terdiri atas empat
taraf : S1 =60 °C, S2 =70 °C, S3 = 80 °C,
S4 = 90 °C. Faktor kedua adalah lama
perendaman (L) yang terdiri atas empat
taraf: L1 = 5 menit, L2 = 10 menit, L3 = 15
menit, L4 = 20 menit.

Bahan baku yang digunakan adalah
cabai Merah, tepung maizena, tomat,
bawang putih, garam dan asam cuka.
Bahan kimia yang digunakan adalah
aquades, Indikator phenolptalin (PP), air
(H20), NaOH 0.1 N.

Variabel yang diamati meliputi vitamin
C, kadar abu, pH, organoleptik warna,
organoleptik rasa dan aroma.

Hasil dan Pembahasan
Hasil penelitian dan uji statistik secara

umum menunjukkan bahwa suhu
perendaman dan lama  perendaman
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berpengaruh nyata terhadap variabel yang
diamati. Data rata-rata hasil pengamatan
pengaruh suhu perendaman terhadap
masing-masing parameter dapat dilihat
pada Tabel 1 dan 2.

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar
vitamin C tertinggi 26.18 mg/100g
diperoleh pada perlakuan S1 (60 °C) dan
terendah 23.85 mg/100g diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C). Kadar abu tertinggi
0.57% diperoleh pada perlakuan S1 (60 °C)
dan terendah 0.54% diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C). pH tertinggi 4.77
diperoleh pada perlakuan S4 (90 °C) dan
terendah 4.72 diperoleh pada perlakuan S1
(60 °C). Organoleptik warna tertinggi 3.66
diperoleh pada perlakuan S2 (70 °C) dan
terendah 3.30 diperoleh pada perlakuan S4
(90 °C). Organoleptik rasa/aroma tertinggi
3.22 diperoleh pada perlakuan S2 (70 °C)
dan terendah 3.17 diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C).

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar
vitamin C tertinggi 26.60 mg/100g
diperoleh pada perlakuan S1 (60 °C) dan
terendah 23.19 mg/100g diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C). Kadar abu tertinggi
0.61% diperoleh pada perlakuan S1 (60 °C)
dan terendah 0.50% diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C). pH tertinggi 4.77
diperoleh pada perlakuan S4 (90 °C) dan
terendah 4.68 diperoleh pada perlakuan S1
(60 °C). Organoleptik warna tertinggi 3.63
diperoleh pada perlakuan S2 (70 °C) dan
terendah 3.37 diperoleh pada perlakuan S4
(90 °C). Organoleptik rasa/aroma tertinggi
3.21 diperoleh pada perlakuan S2 (70 °C)
dan terendah 3.16 diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C).

Kadar vitamin C

Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar
vitamin C tertinggi 26.60 mg/100g
diperoleh pada perlakuan S1 (60 °C) dan
terendah 23.19 mg/100g diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C). Kadar abu tertinggi
0.61% diperoleh pada perlakuan S1 (60 °C)
dan terendah 0.50% diperoleh pada
perlakuan S4 (90 °C).

Tabel 2 menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan berbeda sangat nyata. Kadar
vitamin C tertinggi 26.18 mg/100g terdapat
pada perlakuan S1 (60 °C) dan terendah
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23.85 mg/ 100g terdapat pada perlakuan S4
(90 °C). Hal ini sesuai dengan pernyataan
Gaman dan Sharrington (1994), dari semua
vitamin yang ada, vitamin C merupakan
vitamin yang paling mudah rusak yaitu
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sangat larut air, dan mudah terurai dalam
proses oksidasi karena paparan sinar atau
suhu tinggi.

Tabel 1. Pengaruh suhu perendaman terhadap parameter yang diamati.

Suhu Vitamin C  Kadar Abu pH Organoleptik  Organoleptik
perendaman (S) (mg/100g) (%) Warna Rasa/Aroma
S1 = 600C 26.180 A 0.568 A 4.716 A 3.466 A 3.203 A
Sy = 700C 25.082 B 0.560 A 4.725 A 3.658 B 3.221 A
S3 = 80°C 24.530 C 0.554 A 4.736 A 3.541C 3.171 A
S4 = 900C 23.854 D 0.541 A 4.770 A 3.295D 3.165 A

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi yang sama menunjukkan

pengaruh yang

berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Tabel 1. Pengaruh suhu perendaman terhadap parameter yang diamati.

Lama Vitamin C Kadar pH Organoleptik Organoleptik
Penyimpanan (L) (mg/100g) Abu (%) Warna Rasa/Aroma
L; = 5 menit 26.603 A 0.614 A 4.680 A 3.438 A 3.209 A
L, = 10 menit 25.520 B 0.576 B 4.746 A 3.628 B 3.214 A
L3 = 15 menit 24.310C 0.538 C 4.755 A 3.526 C 3.176 A
Ls =20 menit 23.191 D 0.495 D 4.766 A 3.369 D 3.160 A

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom

notasi yang sama menunjukkan

pengaruh yang

berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%.

Kadar abu

Tabel 2 menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan berbeda sangat nyata antara
satu dengan lainnya. Kadar abu tertinggi
0.614% terdapat pada perlakuan L1 (5
mnt) dan terendah 0.50% terdapat pada
perlakuan L4 (20 mnt). Dapat dilihat bahwa
kadar abu saos cabai merah semakin
menurun dengan semakin lamanya
perendaman. Hal ini disebabkan semakin
lama perendaman maka semakin besar
terjadinya kerusakan atau terlarutnya
mineral yang ada dalam bahan sehingga
menyebabkan kadar abu semakin rendah.
Menurut Salamah et al. (2012), pengolahan
bahan pangan dapat memberikan
penurunan kadar abu setelah dilakukan
pengukusan dan perebusan. Lebih lanjut
Harris dan Karnas (1989) menjelaskan
bahwa mineral memiliki sifat yang tidak
mudah rusak akibat pengolahan, namun
pengolahan dapat menyebabkan susut
mineral maksimal sebesar 3% pada
beberapa jenis sumber makanan, sehingga
kadar abu dapat berkurang lebih dari
0.04% sangat wajar terjadi pada proses
pengolahan  bahan makanan  karena

terdapat garam mineral yang susut saat
perebusan.

Nilai organoleptik warna

Tabel 1 menunjukkan bahwa seluruh
perlakuan berbeda sangat nyata antara
satu dengan lainnya. Warna tertinggi 3.66
terdapat pada perlakuan S2 (70 °C) dan
terendah 3.30 terdapat pada perlakuan S4
(90 °C) dan dapat dilihat bahwa
organoleptik warna meningkat sampai pada
suhu 70 °C (S2) dan menurun pada suhu

80 °C (S3) serta suhu 90 °C (S4).

Nilai organoleptik warna saos cabai
merah tertinggi diperoleh pada perlakuan
S2 (70 °C) dan terendah terdapat pada

perlakuan S4 (90 °C). Hal ini dapat
dijelaskan bahwa perendaman pada suhu
tinggi bertujuan untuk menonaktifkan
enzim yang dapat merusak nilai warna
pada bahan pangan, tetapi bila suhu
terlalu tinggi maka kerusakan warna akan

terjadi sehingga warna dalam bahan
pangan akan memucat atau pudar,
sehingga dengan semakin tinggi suhu

perendaman menyebabkan warna dari saos
cabai akan menjadi pudar.
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Proses blancing (perendaman pada
suhu tinggi) dapat memperbaiki warna
maupun mempertahankan warna. Bahan
menjadi terlihat seperti lebih menarik dan
segar, tetapi jika suhu yang digunakan
berlebihan warna pada bahan akan pudar.
Hal ini sesai dengan pendapat Yulia (2002)
yang menyatakan bahwa perubahan warna
akan semakin pudar karena pigmen yang
terkandung dalam bahan akan rusak
karena dapat kehilangan komponen yang
bersifat larut dalam air dan peka terhadap
panas termasuk pigmen yang terkandung
dalam bahan.

Tabel 2 menunjukkan pula bahwa
seluruh perlakuan berbeda sangat nyata
antara satu dengan lainnya. Organoleptik
warna tertinggi 3.63 terdapat pada
perlakuan L2 (10 mnt) dan terendah 3.37
terdapat pada perlakuan L4 (20 mnt).
Terlihat bahwa organoleptik  warna
meningkat sampai pada lama perendaman
L2 (10 mnt) dan menurun pada lama
perendaman L3 (15 mnt) serta lama
perendaman L4 (20 mnt).

Nilai organoleptik warna saos cabai
merah tertinggi diperoleh pada perlakuan
L2 (10 mnt) dan terendah terdapat pada
perlakuan L4 (20 mnt). Hal ini dapat
dijelaskan bahwa semakin lama
perendaman maka kerusakan warna akan
semakin besar sehingga warna dalam
bahan pangan akan semakin memucat
atau pudar, sehingga dengan semakin
lamanya perendaman menyebabkan warna
dari saos cabai akan menjadi pudar. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Asgar dan
Musaddad (2008) yang menyatakan bahwa
perendaman yang terlalu lama dalam air
panas cenderung menghasilkan bahan
bertekstur lunak dan memudarkan warna.

Kesimpulan

Untuk menghasilkan saos cabai merah
dengan kualitas terbaik dapat dilakukan
perendaman pada suhu 70 °C dengan lama

perendaman 10 menit.
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