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Pricilla Adelia, NRP 6103016028. “Pengaruh Konsentrasi Natrium 
Bikarbonat pada Larutan Blanching terhadap Sifat Fisikokimia Bubuk 
Cabai Hijau Besar (Capsicum annuum L.)”. 
Di bawah bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 
 

ABSTRAK 
 

Cabai merupakan salah satu komoditas hortikultura yang memiliki 
nilai ekonomi yang tinggi di Indonesia. Cabai terdiri dari 2 jenis yaitu cabai 
rawit (Capsicum frutescens L.) dan cabai besar (Capsicum annuum L.). 
Cabai besar terdapat 2 warna yaitu merah dan hijau. Penelitian ini ingin 
mengolah cabai hijau menjadi bumbu bubuk untuk memperpanjang umur 
simpan cabai hijau dan meningkatkan variasi olahan cabai hijau. Pembuatan 
bubuk cabai hijau memerlukan proses pengeringan. Klorofil tidak stabil 
terhadap panas sehingga cabai hijau mengalami pencoklatan. Salah satu 
cara untuk mencegah pencoklatan pada cabai hijau adalah dengan 
melakukan blanching. Blanching dapat mencegah pencoklatan dengan 
menginaktivasi enzim-enzim yang menyebabkan degradasi klorofil. Selain 
panas, klorofil juga tidak stabil terhadap pH asam sehingga pada larutan 
blanching ditambahkan garam basa yaitu natrium bikarbonat (NaHCO3). 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) Faktor Tunggal, yaitu pengaruh penambahan NaHCO3 pada larutan 
blanching yang terdiri atas 6 taraf yaitu 0; 0,5; 1; 1,5; 2; dan 2,5% (b/v) 
dengan masing-masing perlakuan diberi pengulangan sebanyak 4 kali. 
Parameter yang diuji yaitu kadar air, aktivitas air (aw), rendemen, warna 
secara objektif, dan kadar oleoresin. Hasil penelitian menunjukkan 
perbedaan konsentrasi NaHCO3 dalam larutan blanching memberikan 
pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia bubuk cabai hijau besar. 
Penambahan NaHCO3 dalam larutan blanching meningkatkan kadar air 
(5,69%-7,29%), meningkatkan aw (0,235-0,262), meningkatkan rendemen 
(5,97%-7,41%), dan meningkatkan oleoresin (4,13%-5,25%). Rentang nilai 
lightness antara 48,8-52,4; nilai redness antara -2,8 – 1,0; nilai yellowness 
antara 11,7-12,9; dan nilai ohue antara 85,4-102,7. 
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Pricilla Adelia, NRP 6103016028. “Effect of Sodium Bicarbonate 
Concentration on Blanching Solution on the Physicochemicals 
Properties of Big Green Chili (Capsicum annuum L.) Powder”. 
Advisory Committee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. 
 

ABSTRACT 
 

Chili is one of the horticultural commodities that have high 
economic value in Indonesia. Chili consists of 2 types, namely cayenne 
pepper (Capsicum frutescens L.) and chili pepper (Capsicum annuum L.). 
There are 2 colors of chili pepper, which is red and green. This research is 
going to process green chili pepper into green chili powder to extend shelf 
life and increase the variation of green chili products. The process to make 
green chili powder requires drying. Chlorophyll is unstable to heat so it 
causes browning on green chilies. One way to prevent browning in green 
chilies is by blanching. Blanching can prevent browning by inactivating 
enzymes that cause chlorophyll degradation. Besides heat, chlorophyll is 
also unstable to acidic pH, so alkaline salt is added into the blanching 
solution which is sodium bicarbonate (NaHCO3). The purpose of this study 
was to determine the effect of NaHCO3 concentration on blanching solution 
on the physicochemicals properties of green chili powder. The study design 
will be using Randomized Block Design (RBD) Single Factor. Factor in this 
study is the concentration of NaHCO3 which consists of 6 levels which 
were 0; 0.5; 1; 1.5; 2; and 2.5% (w/v). Each treatment are repeated 4 times. 
The parameters that are being tested are water content, water activity (aw), 
yield, color objectively, and oleoresin. Results showed that increased 
concentration of NaHCO3 provided significant difference towards 
physicochemicals properties of big green chili powder. The increased 
concentration of NaHCO3 increased water content (5.69%-7.29%), 
increased water activity (0.235-0.262), increased yield (5.97%-7.41%), and 
increased oleoresin (4.13%-5.25%). Lightness ranged from 48.8 – 52.4; 
redness ranged from -2.8 – 1.0; yellowness ranged from 11.7 – 12.9; and 
ohue ranged from 85.4 – 102.7. 
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