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Devina (6103016026). “Pengaruh Penambahan Isolat Protein Kedelai
terhadap Sifat Fisikokimia Bubuk Cabai Hijau Besar (Capsicum
annuum L.)”.

Di bawah bimbingan:

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, M.P., IPM.

ABSTRAK

Cabai hijau besar (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu
bahan pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Selain flavor yang
khas, cabai hijau besar memiliki kandungan air yang tinggi yang membuat
bahan pangan ini menjadi mudah rusak. Salah satu upaya untuk
memperpanjang umur simpan dan mempermudah penggunaannya, yaitu
dengan mengolah cabai hijau besar menjadi bubuk cabai hijau besar.
Adanya panas pada saat pengeringan menyebabkan warna cabai hijau besar
berubah menjadi coklat. Pada penelitian ini, isolat protein kedelai
ditambahkan dengan tujuan untuk memperbaiki warna bubuk cabai hijau
besar. Hal tersebut dikarenakan protein dapat bereaksi dengan asam
klorogenat dalam cabai hijau besar dan menghasilkan pigmen berwarna
hijau. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
isolat protein kedelai terhadap sifat fisikokimia bubuk cabai hijau besar.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor, yaitu perbedaan konsentrasi isolat protein
kedelai. Faktor konsentrasi isolat protein kedelai terdiri dari 6 taraf, yaitu O;
2,5; 5; 7,5; 10; dan 12,5% (b/b). Ulangan dilakukan sebanyak 4 kali untuk
setiap perlakuan. Sifat fisikokimia yang dianalisa, yaitu total rendemen,
kadar air, aktivitas air (aw), kadar oleoresin, dan warna. Data yang diperoleh
dianalisa dengan menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) pada o
= 5% untuk mengetahui adanya taraf yang memberikan perbedaan nyata
terhadap parameter yang diujikan. Apabila menunjukkan adanya perbedaan
nyata, pengujian dilanjutkan dengan uji pembandingan berganda
menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada o = 5%.
Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh rendemen bubuk cabai hijau besar
5,32-11,71%; kadar air 4,22-7,92%; aktivitas air 0,219-0,407; kadar
oleoresin 3,82-5,32%; lightness 53,3-59,5; dan °hue 86,9-88,7.

Kata Kunci: cabai hijau besar, bubuk cabai hijau besar, isolat protein
kedelai, warna



Devina (6103016026). “Effect of Soy Protein Isolate Addition on
Physicochemical Properties of Green Chili (Capsicum annuum L.)
Powder”.

Advisor:

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, M.P., IPM.

ABSTRACT

Green chili (Capsicum annuum L.) is one of food ingredients that is
consumed by a lot of people. Besides the unique flavor, it has high moisture
content that makes it rot easily. In order to extend the shelf-life and makes it
easier to use, green chili was processed into green chili powder. The heat in
the drying process caused green chili’s color turned into brown. In this
study, soy protein isolate was added to improve the color of green chili
powder. It was caused by the reaction of protein and chlorogenic acid in
chili which resulted in the formation of green-colored pigment. The purpose
of this study was to determine the effect of soy protein isolate addition on
physicochemical properties of green chili powder. The experimental design
used was randomized block design with one factor, which was different
concentration of soy protein isolate. The factor consisted of 6 levels, which
were 0, 2.5, 5, 7.5, 10, and 12.5% (w/w). Replication was carried out 4
times for each treatment. The physicochemical properties that were
analyzed were total yield, moisture content, water activity (aw), oleoresin
content, and color. The data obtained was going to be analyzed using
analysis of variance (ANOVA) at o = 5% to find which treatment gave
significant differences on the analyzed properties. If the results showed
significant differences, the test would be followed by Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) at a = 5%. Based on the experiment’s result, green
chili powder had total yield of 5.32-11.71%; moisture content of 4.22-
7.92%; water activity of 0.219-0.407; oleoresin content of 3.82-5.32%;
lightness of 53.3-59.5; and °hue of 86.9-88.7.

Keywords: green chili, green chili powder, soy protein isolate, color
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