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ABSTRAK

Penclitian tentang ™ Pengaruh Tingkat Penwmbaboan Pepaya (Caricg papaya
L) Terhadap Kuealitas dan Umuor Simpan Saus Cabe Besar (Capsicum aamem 1)
telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertunian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Andalas Padang dan analisa Beta karoten dilakukan di
Laboratorium Pusat Gizi dan Pangan Universitas Gajah Muln, pada bulan
September — November 2009, Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penparub
penambahan pepaya techadap kualitas saus cabe besar vane dibasilkan dan untuk
mengetahul umur simpan dan saus cabe yang dibasilkan.

Rancangan yang digunakan vaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
4 perlakuan dan 3 ulangan. Perlakism yang digunakan adalab penambahan pepaya
vaitu 30% [A), 40% (B), 50%a (C), 60%: (13} dari beral cabe yang digunakan. 1ata
vang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan sidik ragam, jika berbeda
nyata, maka dilamjutkan dengan wji Duwecar’s New Muliiple Range Tesi
(DNMET) pada taraf 5%. Tenpamatan dilakukan terhadap saus cabe besar
meliputi @ kandungan kadar air, jumlash padatan terlarut, kekentalan, kadar abu,
pH. angka lempeng total, kapang dan bakten koliform, serta wji orpanoleptik
meliputi terhadap. warna, aroma. tekstur <an rasa. Pada produk terbaik dilakukan
Juga ujs vitamin C dan beta Karoten. Pada saus cabe dalam kemasan dilakukan uji
urmyr simpan dengan metode Exiended Storage Sidies (ESS).

Hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan bohws penambahan
papaya sebanyak 50% darl berat cabe yang digunakan, menghasilkan saus cabe
besar vang paling disukal dengan nilai kesukaan wama 3,83, aroma 4,05, tekstur
2,75, raga 4,10, kadar ar 73,92 %, jumlah padatan terlarat 22, 996%, kekentalan
1'% dpas, kadar abu 2471 %4 pH 362 Vitamin C 52,8 mg/100 pram bahan, beta
karoten 6930.185 pg/100 gram bahan, angka lempeng total 0,7%10° ¢fu/gram
bahan, jumlsh kapang 0.2x10° cfivgram bahan, dan uji koliform nepative. Ulnur
simpan saus cabe dalam kemasan kaca adalah 42 hari.
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I. PENDAHULUAN

L.1 Latar hefakang

Cabe atau cabm wdalah jemis saywean vang selalo digunakan dalam
kehidupan sehari-hari masyarakat Indonesia  tenutama bapi mosvarakal kita di
Sumatera Daral, Cabe digunakan scbagal bumbu masakan bahkan sebagai savumm
atau sambal. Sangat jarang kita temui masskan di Swnatern Bard vang

dihidangkan tanps mengeunakan cabe.

Cabe adalah tumbuban anggota penes Capsicimn vang memiliki rasa vang
sanpgal khas yailu pedas. Cabe vung meropakan mwmbuhan asal Amerika
memiliki banyak spesies, terutama dinegara asalnya tersebul sepertt Capsicum
hoceatum, Capsicum chinense, herbanero, jalapeno dan spesies lainnva, namun di
Indonesia kita juga dapat menemukan berbagai macam spesics cabe, diantaranya

Cabe rawil (Capsicum frutescens) dan cabe besar (Capsicum anniem L),

Capsicum aunum Loatau cabe besar sungal banvak kita temukan dalam
kehudupan sehari-hari, cabe jénis ini adalah cabe merah, paprika dan cabe dieng,
Menurut Setiadi {2008) cabe dieng ataw cabe pondol merupakan cabe besar sejenis
cabe bulal, cabe ini mempunyal bentuk buah bulat, pendek, benjol- benjol sers
rasa buah vang lebih pedas dari cabe bulat lainnya. Disebut cabe dieng karena
cabe im banvak ditemukan di sekitar pepunungan Dieng, Jawa Tenpah, Di
sumatera Barn cabe yang memiliki karakteristik vang sangal sama seperti cabe
dieng ini banvak ditemukan di dataran tinggi dan dingin yaitu di daerah Bukit
Stleb dan Alahan Panjang Kabupaten Solok. Masyarakat setempal menyebut cabai

il dengan sebutan “Lado lambau”™ ataw “lade kambuik™.

I3 Sumatern Barat, cabe besar ini belum banvak dikenal oleh masyarakat,
cabe dengun diameter rata-rata 4-0 cm, panjang rata-rata sekitar 5-7 om., berat
rati-rata 23-3) gram £ buah, dan memiliki dagiog buah vang tebal ini, umumnya
nanya dikenal oleh masyvarakat disekitar lempat asalnva vaitu kabupaten Solok,
sarvna jenis cabe ini hanyva dipasarkan di pasar-pasar (radisional oleh pedaganp-

radapang lokal, Cabe ini belum mendapatkan perhatian yang besar dan belum



dimanfaatkan sccara optimal oleh masyarakat seperti halnya cabe keriting,
sehingga harganya jauh lebih murah jika dibandingkan dengan cabe keriting. Cube
keriting biasanyd hanya murzh pada musim panen karena produksinya meningkat,
sedangkan ketika tidak musim panen dan juga pada saat ada hari-hari besor, harga
cabe keriting cenderung naik, schingga masyarakul harus mengeluarkan biova
lebih unmk dapal mengkonsumsi cabe, Cabe besar ini biasanva dijadikan
alternatif, karena harga cabui ini cenderung konstan dan murab yaily berkisar
antara Rp. 5000, Rp.8000.- per kile gramnya (hasil survey bulan Februari 2009),

dan cabe ini rasanya lebih pesdas dari varietas cabe besar lainnya,

Cabe besar ini seperti cabe pada umumnya, merupakan komodit yang
cepat busuk dan memiliki umur simpan vang sinpkat, sehingea perlu dilakukan
pengolahan untuk memperpanjang umur simpannya. salah satunyva adalah denpan
mengolahnya  menjadi  berbagai  macam  produk  olahan  cabe.  Untuk
mengeptimalkan pernanfzatan dan untuk meningkatkan nilai ekonominya, cabe ini
periu dilakukan pengolahan untuk menghasilkan produk yang memiliki nilai jual
schingga dapat dimanfaatkan oleh masyarakat, Salah satu bentuk pengolabannya

zdalah denpan mengolahnya menjadi saus cabe.

Saus cabe banyak digunakan schagai penvedap makanan atau masakan
cizh berbagai kalangan masvarskat, Masyarakat umim sering  menyvebumya
—<ngan sebutan saus cabe, saus sambal, dan sambal cabe. Rasa, aroma, dan tekstur
ang khas dan warna yang menarik menyebabkan saus cabe menjadi pelengkap

makanan yang menarik dan menjadi peningkal cita rasa dan pembangkit sclera.

saus cabat adalah saus vang terbuat dari cabe vang dihaluskan dan diberf
tzhan-bahan lain sebagai bahan pembantu. Menurut Standar MNasional Indonesia
SNL01-2576-2006) saus cabe adalah saus yang diperoleh dard bahan utama cabe
| Capsicum Sp yang baik, vang diolah dengan pensmbahan bumbu-bumbuy dengan
szu tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambakan pangan vang
diizinkan. Bahan vang digunakan dalam pembusatan saus cabe adalah cabe merah
sogar yang merupakan bahan wama vang digunakan, bawang putih, tomat, garam,

zula air dan hahan pengental. Cabe besar varictss dieng ini memiliki cita rasa
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelibian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut ¢

1.

[

=
'

Tingkst penambahan pepava dalam saus cabe besar berpenparuh tidak nvata
terchadap kadar air, jumlah total padatan, kadar abu, dan pll saus cabe besar,
namun kadar air cenderung tunin, dan jumlah total padatan. kadar abu, dan pH
cenderung naik  seiring bertambahnya jumlah pepava vang ditambahkan pada
saus cabe besar,
Hasil uji banding untuk perlakuan A, B dan 13 dapat diketahoi memiliki nilai
sama dengan saus cabe merck ABC, sedangkan untuk perlakuvan © dapa
diketahut memiliki milai lebih disukai dibanding dengan saus cabe merek
ABRCL
Jumiah mikroba vang adn dalam saus cabe besar yang dihasilkan sudah
memenuhi standar mutn menarut SNI 01-2976-2006, vaitu angks lempeng
total 7O-20 keolonv'gram bahan, kapang 10-20 kolont'gram bahan dan uji
bakieri koliform negatif.
=aus cabe besar terbaik don seg organeleptik adalah dengan penambahan 50%
pepayva {perlakoan ) denpan nilai warma 3,85, aroma 4,05, tekstur 3,73, rasa
4,10, kadar air 73,92 %, jumlah padatan terfarut 22, 996%, kekentalan 19 dpas,
kadar abu 2,471 %4, pH 3.62 Vitamin C 52,8 mg/100 gram bahan. beta karoten
BR85S pe/100 gram bahan, angka lempeng total 70 koloni'gram bahan,
Fumlah kapang 20 koloni/grarm bahan, dan a7i koliform negatif.
Hasil uii umur simpan adalah selama 42 hari karena pada han ke-4% produk
sudah mengalami kerusakan ditandal dengan bertambahnya jumlah kapang
dalam bahan sehingpa tidak lagi memenuhi SN1 dan berubahnya aroma saus

cabe besar dalam kemasan schingea tidak lagi diterima oleh panelis.
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