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Article History:  
Abstract: Chili Peppers (Capsicum frutescens) is a local chili variety 
typical of Sumbawa that has a high level of spiciness and nutrient 
content such as vitamin C and antioxidants. However, the short shelf 
life is an obstacle in its utilization, so this study aims to determine the 
effect of temperature variations in drying using an oven on the 
physical characteristics (weight loss) and chemistry (moisture content, 
vitamin C, and antioxidant activity) of forest cayenne pepper. The 
method used was a one-factor Complete Random Design (RAL), 
namely drying temperatures (50°C, 60°C, and 70°C), each with three 
replicates. The results showed that weight loss increased with 
temperature increase, highest at 60°C, but not statistically significant 
(p > 0.05). Moisture content decreased in all treatments, but the 
difference between temperatures was not significant (p > 0.05). The 
vitamin C content is significantly reduced at high temperatures (p < 
0.05), with a temperature of 50°C being able to maintain vitamin C 
best. In contrast, antioxidant activity increased as the temperature 
increased, and the temperature of 70°C resulted in the highest DPPH 
inhibition value significantly (p < 0.05). This study concludes that 
drying temperature affects physical and chemical parameters 
differently, so the selection of drying temperature should be adjusted 
to the purpose of processing, whether to maintain vitamin C or 
increase antioxidant activity. 
 

Abstrak: Cabe Olat (Capsicum Frutescens) merupakan varietas cabai 
lokal khas Sumbawa yang memiliki tingkat kepedasan tinggi dan 
kandungan nutrisi seperti vitamin C serta antioksidan. Namun, umur 
simpan yang pendek menjadi kendala dalam pemanfaatannya, 
sehingga penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi 
suhu pengeringan menggunakan oven terhadap karakteristik fisik 
(susut bobot) dan kimia (kadar air, vitamin C, dan aktivitas 
antioksidan) cabai rawit hutan. Metode yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor, yaitu suhu pengeringan 
(50°C, 60°C, dan 70°C), masing-masing dengan tiga ulangan. Hasil 
menunjukkan bahwa susut bobot meningkat seiring dengan kenaikan 
suhu, tertinggi pada suhu 60°C, namun tidak signifikan secara statistik 
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(p > 0,05). Kadar air menurun pada semua perlakuan, tetapi perbedaan 
antar suhu tidak signifikan (p > 0,05). Hasil uji ANOVA dan uji lanjut 
Duncan menegaskan bahwa 50°C merupakan kondisi optimal untuk 
mempertahankan vitamin C cabai rawit hutan. Sebaliknya, aktivitas 
antioksidan meningkat seiring naiknya suhu, dan suhu 70°C 
menghasilkan nilai inhibisi DPPH tertinggi secara signifikan (p < 
0,05). Penelitian ini menyimpulkan bahwa suhu pengeringan 
memengaruhi parameter fisik dan kimia secara berbeda, sehingga 
pemilihan suhu pengeringan sebaiknya disesuaikan dengan tujuan 
pengolahan, apakah untuk mempertahankan vitamin C atau 
meningkatkan aktivitas antioksidan. 

 
This is an open access article under the CC–BY-SA license 

 

——————————◆—————————— 
 

A. LATAR BELAKANG 
Iklim memberikan peluang untuk budidaya berbagai jenis cabai, baik di dataran tinggi 

maupun rendah. Tanaman ini dikenal luas di masyarakat sebagai bahan penyedap yang 
memberikan rasa pedas khas, serta mengandung vitamin A dan C dalam jumlah signifikan yang 
berguna bagi sistem kekebalan tubuh (Agustina et al., 2014). Namun dikonsumsi secara 
berlebihan dapat menyebabkan gangguan pada lambung. Selain dikonsumsi langsung oleh 
masyarakat dalam bentuk yang masih segar, cabai sering diolah menjadi produk olahan seperti 
cabai bubuk, pasta cabai, saus sambal dan lain sebagainya (Hasanah et al., 2022). 

Cabai rawit hutan ini atau sering di kenal oleh masyarakat sumbawa dengan sebutan “Cabe 
Olat”, akan tetapi cabai rawit hutan ini sedikit masyarakat sumbawa yang mengetahui karena 
cabai ini hanya tumbuh di tempat dataran tinggi. Cabai hutan memiliki ukuran yang sangat kecil 
tetapi memiliki rasa tingkat kepedasan yang sangat tinggi. Menanam cabai rawit hutan ini mudah 
asal kebutuhan utamanya terpenuhi seperti layaknya tanaman lain yaitu media yang bernutrisi 
bagus di dalam terpenuhi unsur hara yang mengandung kebutuhan tanaman unsur air dan 
matahari (Cahyaningsih et al., 2023). Cabai rawit hutan biasanya dijual dipasar bersama dengan 
varietas cabai lainnya, Karena keberadaan cabai ini banyak di pedalaman terutama di hutan liar 
maka banyak masyarakat sumbawa yang dapat memaksimalkan pemanfaatannya. Hal ini 
menjadi masalah bagi para petani dan pelaku industri yang bergantung pada pasokan cabai dalam 
keadaan segar, terutama pada saat musim panen yang berlimpah, yang sering kali diikuti oleh 
penurunan harga akibat pasokan berlebih dan keterbatasan kemampuan penyimpanan. Namun, 
cabai rawit hutan memiliki masa simpan yang relatif pendek jika disimpan dalam bentuk segar 
(Dermawan et al., 2019). Oleh karena itu, pengeringan menjadi salah satu metode untuk 
memperpanjang daya tahan cabai dan mempertahankan standar kualitasnya selama 
penyimpanan. Cabai rawit hutan ini juga sebagai perbandingan komoditas cabai rawit hutan 
secara umum, data BPS kabupaten sumbawa besar kecamatan moyo hilir desa batu bangka tahun 
2024 mencatat produksi cabai raiwt hutan sebesar 41.821 kuintal (4.182 ton) dengan luas panen 
mencapai 104,43 ha serta produktivitas mencapat 104,18 kuintal/ha (~ 10,42 ton/ha). 
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Pengeringan adalah salah satu teknik pasca panen yang bertujuan untuk menurunkan kadar 
air untuk memperpanjang daya simpan. Penggunaan oven sebagai alat pengeringan memiliki 
kelebihan dalam hal efisiensi waktu dan pengurangan ketergantungan pada cuaca. Metode ini 
mampu (Saputra et al., 2025). Mempertahankan mutu cabai, cabai dari segi rasa maupun kadar 
nutrisi (Sutriana et al., 2022). Selain itu cabai kering juga lebih praktis untuk diolah menjadi 
produk seperti cabai bubuk (Kusmiadi, 2013). 

Penelitian mengenai pengeringan cabai rawit hutan telah dilakukan oleh beberapa peneliti 
sebelumnya.  Muhammad et al., (2021) mengkaji proses pengeringan pada suhu 40, 50, dan 60°C 
menggunakan oven kabinet dan pengeringan sinar matahari, dengan hasil menunjukkan bahwa 
suhu 60°C merupakan kondisi pengeringan terbaik. Penelitian lain oleh Dewi and Saputra, (2025) 
mengevaluasi pengeringan cabai rawit pada variasi suhu 50, 60, dan 70°C. Namun, kedua 
penelitian tersebut masih berfokus pada parameter pengeringan secara umum dan belum 
mengkaji secara komprehensif perubahan sifat fisik dan kimia cabai olat (Capsicum frutescens) 
selama proses pengeringan oven pada variasi suhu yang berbeda. Selain itu, informasi mengenai 
hubungan antara suhu pengeringan dan kualitas akhir produk, khususnya dari aspek fisik dan 
kimia, masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengisi celah tersebut 
dengan menganalisis secara sistematis pengaruh variasi suhu pengeringan oven terhadap sifat 
fisik dan kimia cabai olat. 

Penelitian bertujuan mengkaji lebih lanjut tentang “Uji Fisik dan Kimia Cabe Olat 
(Capsicum Frutescens). Maka dari itu uji fisik perlu diperhatikan karena segala aspek dari suatu 
objek yang dapat diukur seperti pada uji fisik susut bobot pada cabai hutan tanpa mengurangi 
atau menghilangkan kandungan yang ada pada cabai (Arham et al., 2024). Uji kimia adalah 
pengujian yang dilakukan secara kimiawi baik kualitatif maupun kuantitatif (Bajuri, 2022) 
sehingga dilakukan penelitian tentang “Uji Fisik dan Kimia Cabe Olat (Capsicum Frutescens) 
yang dikeringkan dengan  Variasi Suhu Menggunakan Oven”. Pada penelitian ini akan 
dikeringkan cabai rawit hutan menggunakan oven pada tiga variasi suhu pengeringan yaitu suhu 
50, 60 dan 70º C dengan menguji sifat fisik cabai berupa perubahan bobot, serta komponen kimia 
seperti kadar air, vitamin C, dan antioksidan. 

 

B. METODE PENELITIAN 
1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2025. Pengujian kadar air dan susut 
bobot dilakukan di Laboratorium Pangan dan Agroindustri, Fakultas Ilmu dan Teknologi 
Pertanian, Universitas Teknologi Sumbawa, sedangkan analisis vitamin C dan antioksidan 
dilakukan di Laboratorium Biokimia Pangan, Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri, 
Universitas Mataram. 

 
2. Alat Dan Bahan 

Alat Pengeringan yang digunakan penelitian ini 1 set oven pengering, blender, labu ukur, 
pipet tetes, erlenmeyer, saringan (filter), dan spektrofometer UV-VIS, desikator, tabung 
reaksi, vortex mixer, timbangan analitik. Adapun bahan yang dapat digunakan pada penelitian 
ini adalah cabai hutan segar sudah matang, aquades larutan amilum 1%, etanol absolut, silika 
gel dan larutan iodin, standar iodin, larutan DPPH 0,1 mM dalam metanol 96%, kertas saring. 
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3. Rancangan Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu 
faktor yaitu suhu pengeringan terdapat 3 perlakuan: k1 (50°C), K2 (60°C) dan k3 (70°C). 
Masing-masing 3 kali pengulangan. Hasil penelitian akan dianalisa dengan menggunakan uji 
ANOVA. Jika terdapat perbedaan yang nyata, maka dilanjutkan uji Duncan dengan taraf 
signifikan 5%. Pengolahan data dilakukan menggunakan bantuan SPSS. 

 
4. Prosedur Penelitian 

Adapun cara proses pembuatan pengeringan 
a. Disiapkan bahan, yaitu cabai rawit hutan yang masih segar berwarna merah merata yang 

masih dalam kondisi utuh tanpa dipotong.  
b. Cabai rawit hutan dicuci hingga bersih untuk menghilangkan kotoran yang menempel, 

lalu ditiriskan hingga tidak ada sisa air yang berlebih. 
c. Setelah dibersihkan, cabai rawit hutan kemudian ditimbang sebanyak 100 gram. 
d. Cabai rawit hutan yang ditimbang dan diletakkan pada rak. 
e. Sebelum cabai hutan dimasukkan ke dalam oven, terlebih dahulu atur suhu yang akan 

digunakan yaitu (50, 60 dan 70ºC). 
f. Setelah suhu dan waktu pengeringan disesuaikan, cabai hutan disusun di atas rak oven 

pengering kemudian dimasukkan ke dalam oven. 
g. Setelah proses pengeringan selama 14 jam, cabai yang telah kering dikeluarkan dari oven, 

kemudian dapat dilakukan pengambilan data. 
h.  Pengeringan dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan. 

5. Analisa Data 
Analisis Fisik Susut Bobot 

Pengukuran susut bobot dapat di lakukan  penimbangan berat awal dan berat kering 
cabai hutan dengan proses pengeringan dengan suhu berbeda menggunakan neraca digital 
(Budihastuti et al., 2016).  

Susut bobot (%) = !"#$%	$'$()!"#$%	*"#+,-	
!"#$%	$'$(

	𝑋	100 

Analisis Kimia Kadar Air 

Untuk menentukan kadar air yang belum di ketahui berapa persen kadar air pada bahan 
tersebut adalah dengan menggunakan oven. Adapun langkah-langkah pengukuran kadar air 
yaitu : 
a. Bahan ditimbang sebanyak 5 gram sesuai dengan kebutuhan analisis 
b. Dimasukkan kedalam cawan 
c. Kemudian bahan dan cawan dimasukkan ke dalam oven pengering 
d. Oven dipanaskan dengan suhu 105˚C selama 1 jam 
e. Setelah 1 jam cawan dikeluarkan dari oven dan dinginkan dalam desikator selama 5 

menit. Setelah dingin berat bahan ditimbang. 
f. Dimasukkan kedalam oven sampai berat konstan 

 
 
 



 
Protech Biosystems Journal 
Vol. 5, No. 2, 2025, pp. 164-176 

 

168 

Adapun rumus pada kadar air suatu bahan dengan proses pengeringan berlangsung dapat di 
hitung dengan persamaan sebagai berikut : 
 

𝐾𝐴	(%) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡	𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡	𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡	𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑥	100 

 

      Salah satu pertimbangan penting dalam pengolahan produk pangan adalah keberadaan 
air pada bahan, semakin rendah kandungan airnya maka bahan akan semakin awet (Belay, 
2022). 

𝑅𝑑
𝑀1
𝑀𝑜𝑋100% 

 Ket  : Rd = Kadar Air (%) 
                     M1 = Berat Akhir 
                     Mo = Berat Awal 
 
Analisis Kimia Vitamin C 

Kandungan vitamin C dengan pengeringan cabai hutan di blender dengan 
menggunakan metode tirtasi (Balitbangtan and Kailaku, 2019). Cabai yang telah mengalami 
proses pengeringan selanjutnya digunakan alat pengecil ukuran seperti blender untuk 
menghasilkan bentuk yang lebih halus, selanjutnya sampel di timbang  10 gram, setelah itu 
dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml, dengan tambahan aquades, disaring dengan kertas 
saring titrasi proses analisis dimana suatu volume larutan standar ditambahkan kedalam  
larutan. Dicatat digunakan untuk menghitung vitamin C. 
Analisis pada cabai hutan vitamin C dapat dihitung dengan rumus : 

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒	𝐶 @
𝑚𝑔
100B =

𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒	𝑡𝑖𝑟𝑡𝑎𝑠𝑖	𝑥 𝑛
0,1 𝑥𝐾

𝑊(𝑔) 𝑥	𝐹𝑃	𝑋	100					 

        Ket : K = keterangan asam (0,88) 
          FP = faktor pengenceran (100/25)  
 

Analisis Kimia Antioksidan 
a. Sebanyak 1 gram sampel ditimbang  dimasukkan dalam tabung berkapasitas 12 ml.  
b. Dimaserasi dengan larutan methanol 98% sebanyak 10 ml selama 24 jam di ruang gelap 
c. Disaring hasil maserasi menggunakan kertas saring 
d. Larutan DPPH 0,1 mM sebanyak 2ml yang diambil menggunakan pipet, lalu dimasukkan 

dalam tabung reaksi.  
e. Dipipet masing-masing sampel sebanyak 1 ml 
f. Diaduk menggunakan vortex mixer selama 5 menit 
g. Ditutup permukaan tabung dengan aluminium foil inkubasi campuran larutan tersebut di 

inkubasi dalam kondisi gelap selama 30 menit  
h. Absorbansi sampel dan larutan DPPH sebagai kontrol yang diukur menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis dengan  gelombang 517 μm. 
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Berdasarkan nilai absorbansi yang diperoleh, inhibisi antioksidan dihitung menggunakan 
rumus berikut : 

𝐴𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑎𝑠	𝐴𝑛𝑡𝑖𝑜𝑘𝑠𝑖𝑑𝑎𝑛	% =
𝐴𝑏𝑠	𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 − 𝐴𝑏𝑠	𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠	𝑘𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 𝑋	100												 

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Analisis Susust Bobot 

Susut Bobot merupakan berkurangnya proses air dalam bentuk uap, dengan 
membandingkan, yaitu melalui proses penimbangan cabai rawit hutan menggunakan alat ukur 
digital, di mana bobot awal sebanyak 100 gram dan kemudian ditimbang kembali setelah proses 
pengeringan. Berdasarkan penelitian bahwa proses pengeringan susut bobot pada cabai rawit 
hutan di lihat pada Gambar 1. 
 

 
Gambar 1 Grafik Susut Bobot Cabai Rawit Hutan 

 
Berdasarkan Gambar 1 diatas pada cabai rawit hutan  pengeringan menggunakan oven 

dapat diketahui bahwa proses pengeringan pada suhu berbeda dapat memberikan pengaruh 
terhadap susut bobot cabai rawit hutan. Pengeringan dengan suhu 50°C menghasilkan susut 
bobot senilai 63,77%. Pada suhu 60°C senilai 66,88%, sedangkan suhu 70°C menghasilkan susut 
bobot sebesar 67,05%. Berdasarkan Tabel 4.1, selama proses pengeringan 14 jam, dapat 
disimpulkan bahwa suhu 70° C memberikan tingkat penyusutan bobot tertinggi, sedangkan suhu 
50°C menghasilkan tingkat penyusutan terendah. Dengan menunjukkan semakin tinggi suhu 
pengeringan, maka semakin besar pula susut bobot. Menurut (Muhammad et al. 2021) bahwa air 
kehilangan dapat menguap dari bahan, sehingga susut bobotnya meningkat dalam cabai rawit 
hutan Dengan susut bobot cabai rawit hutan berdistribusi normal dan dapat dianalisis lebih lanjut 
dengan uji Anova. 
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Tabel 1 Analisis Anova Cabai Rawit Hutan Susut Bobot 
 Sum of 

squares 
Df Mean 

square 
F sig 

Betwen 
groups 

19.346 2 9.673 1.161 .375 

Within 
groups  

49.979 6 8.330   

Total 69.326 8    
 

Hasil uji ANOVA terhadap susut bobot cabai rawit hutan selama proses pengeringan 
menunjukkan bahwa nilai F-hitung sebesar 2,096 dengan nilai signifikansi (Sig.) 0,204, yang 
lebih besar dari nilai α (0,05). Hal ini menunjukkan bahwa variasi suhu pengeringan tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap susut bobot cabai rawit hutan. Hasil analisis one-
way ANOVA mengonfirmasi bahwa perbedaan suhu pengeringan 50, 60, dan 70°C tidak 
menyebabkan perbedaan nyata secara statistik terhadap nilai susut bobot. Nilai Mean Square 
antar kelompok (Between Groups) sebesar 12,206 menunjukkan adanya variasi antar perlakuan 
suhu, namun nilai Mean Square dalam kelompok (Within Groups) yang lebih rendah, yaitu 5,824, 
mengindikasikan bahwa variasi data di dalam masing-masing perlakuan relatif kecil. Pengaruh 
perbedaan suhu pada pengeringan secara signifikan mempengaruhi kadar susut bobot cabai rawit 
hutan . Menurut Rahmawati and Bachtiar (2018) menyatakan bahwa suhu pengeringan yang 
lebih tinggi memang dapat mempercepat laju susut bobot, namun pada suhu tertentu tidak selalu 
memberikan perbedaan yang signifikan karena tanaman memiliki batas tileransi kehilangan air 
berbeda secara nyata. Pengeringan menggunakan oven pada cabai rawit hutan dengan proses 
pemanasan untuk menghilangkan air dari cabai, sehingga terjadi susut bobot dan diproleh produk 
kering yang tahan lama. 

 
2. Analisis Kadar Air 

Kadar air merupakan kandungan air yang memiliki suatu bahan dan dinyatakan dalam persen 
(%) baik basis basah maupun basis kering Suatu pengujian yang sangat penting bagi produk 
kering (Kalbuana et al. 2021). Hal ini menunjukkan bahwa pengeringan cabai rawit terjadi 
penurunan kadar air selama proses pengeringan yang dilakukan selama 14 jam semakin rendah 
kandungan airnya maka bahan akan semakin awet (Nareswara, 2013). Hasil pengukuran kadar 
air menunjukan  Gambar 2. 

 
Gambar 2  Grafik Kadar Air Cabai Rawit Hutan 
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Kadar air awal sebelum di lakukan pengeringan untuk cabai rawit hutan yaitu 59,6 %. 

Pada pengeringan menggunakan oven dengan perlakuan suhu 50°C sebesar (36,06%), suhu 60 
sebesar (35,53%), dan suhu 70 sebesar (28,93%). Berdasarkan Gambar grafik diatas di simpulkan  
selama proses pengeringan 14 jam,  dengan dijeringkan cabai rawit hutan terendah dengan suhu 
70° C dan tertinggi  pada suhu 50°C. Namun dengan pernyataan (Syah et al. 2020) dapat 
dinyatakan bahwa kandungan air yang teruapkan akan lebih banyak. Menurut (Wibowo and 
Pratiwi 2018), kadar air merupakan parameter penting yang mempengaruhi mutu dan ketahanan 
simpan produk, termasuk cabai rawit hutan. Namun fenomena meningkatnya kadar air seperti 
yang terlihat dalam grafik ini bisa disebabkan oleh proses penyerapan ulang air oleh sampel 
setelah pendinginan atau kurangnya efisiensi dalam sistem pengeringan yang digunakan (Putri 
and Dewi 2020). Berikut hasil pengujian Anova  kadar Air. 

Tabel 2 Analisis Hail Uji Anova Kadar Air Cabai Rawit Hutan 
 Sum of 

squares 
df Mean square F Sig  

Between 
Groups 

96.384 2 48.192 1.019 .416 

Within 
Groups 

283.834 6 47.306   

Total  380.218 8    
 

Berdasarkan hasil uji Anova terhadap kadar air cabai rawit hutan pada tiga tingkat suhu 
pengeringan (50, 60 dan 70˚C), dengan nilai F-hitung sebesar 1.019 dan nilai signifikan (p-value) 
sebesar 416.Karena nilai p lebih besar dari taraf signifikan 0,05, maka dapat disimpulkan bahwa 
tidak terdapat pengaruh yang signifikan antara suhu pengeringan terhadap kadar air cabai rawit 
hutan. Hal ini terjadi perbedaan secara numerik, namun perbedaan tersebut tidak cukup kuat 
secara statistik untuk dinyatakan sebagai akibat dari perlakuan suhu. Kadar air bahan pangan 
dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor, tetapi juga durasi pengeringan, kelembaban lingkungan, 
dan karakteristik awal bahan. Pengeringan yang dilakukan pada suhu berbeda tidak selalu 
menghasilkan perbedaan signifikan dalam kadar air apabila tidak dikontrol secara ketat terhadap 
variabel-variabel lain tersebut. Menurut (Intan et al., 2019), pengaruh suhu terhadap kadar air 
akan lebih nyata jika rentang suhu cukup ekstrim atau waktu pengeringan dibuat seragam dan 
dikontrol ketat.  

 
3. Analisis Kandungan Vitamin C 

Vitamin C merupakan vitamin yang tidak stabil dari semua vitamin dan mudah rusak 
selama proses penyimpanan dan pemanasan. Menurut (Aini et al., 2010), vitamin C pada buah 
akan berkurang selama proses penyimpanan penggunaan temperatur yanh tinggi dan kerusakan 
mekanis. Kandungan vitamin C dalam cabai rawit hutan bisa bervariasi tergantung pada faktor 
genetik, tingkat kematangan buah, dan lingkungan tumbuh, termasuk intensitas cahaya dan kadar 
air tanah (Kalbuana et al,. 2021). Kandungan vitamin C penurunan selama proses pengeringan 
yang selama 14 jam. Gambar 3 hasil kandungan vitamin C dengan proses pengeringan 
menggunakan oven. 
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Gambar 3 Grafik Analisis Vitamin C Cabai Rawit Hutan 

 
Berdasarkan dengan uji vitamin C pada Gambar 3 yang menunjukkan vitamin C cabai 

rawit hutan segar dengan suhu 50, 60, 70°C. Data cabai rawit hutan dengan pengeringan berbagai 
suhu dalam jangka waktu selama 14 jam dengan suhu 50 mengalami kandungan vitamin C senilai 
0,33, suhu 60 senilai 0,26 dan suhu 70 senilai 0.28. Dengan Vitamin C pada suhu 60 dan 70 
dengan dijelaskan terjadi penurunan kadar vitamin C seiring peningkatan suhu, meskipun 
terdapat sedikit flluktuasi. Hasil data pengujian tersebut di mana kandungan vitamin C cabai di 
keringkan pada suhu 50,60,70 karena dipengaruhi sampel saat pengiriman maupun 
penyimpanan. Kandungan Vitamin C juga mengandung asam askorbat yang mudah dioksidasi 
menjadi asam dehidroaskorbat yang berperan dalam menghambat reaksi oksidasi yang 
berlebihan. Menurut Murti et al., (2019) menyatakan asam askorbat menurun dengan 
meningkatnya pemanasan sekitar setengah dari kandungan vitamin C. Berdasarkan hasil 
penelitian maka dilakukan uji Anova. 

 
Tabel 3 Hasil Uji Lanjut Anova Vitamin C 

 Sum of 
squares 

df Mean square F Sig  

Between 
Groups 

0.10 2 .005 10.707 .010 

Within 
Groups 

.003 6 .000   

Total  .012 8    
 

Hasil analisis dari uji lanjut Anova vitamin C pada Tabel 3 bahwa terdapat pengaruh 
yang signifikan antara variasi suhu pengeringan terhadap kandungan vitamin C pada cabai rawit 
hutan. Dengan nilai signifikan yang diperoleh 010 yang lebih kecil batas dari signifikan 0,05 
(p,0,05). Hal ini menyatakan perbedaan suhu pengeringan 50, 60, dan 70°C. Nilai F hitung 
sebesar 10.707 menunjukkan bahwa perbedaan antar kelompok suhu pengeringan (50, 60 dan 
70°C) secara statistik berpengaruh terhadap hasil vitamin C. Dari hasil uji Anova vitamin C cabai 
rawit segar maka di lakukan uji lanjut Duncan karena adanya pengaruh dari perlakuan suhu. 

Berdasarkan hasil uji Duncan, perlakuan suhu pengeringan 50, 60, dan 70°C 
menunjukkan perbedaan kadar vitamin C pada cabai rawit hutan. Suhu 50°C menghasilkan kadar 
vitamin C tertinggi sebesar 33,67% dan berbeda nyata dibandingkan suhu 60°C yang 
menghasilkan kadar terendah sebesar 26,00%. Pengeringan pada suhu 70°C menghasilkan kadar 
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vitamin C sebesar 27,67% dan secara statistik tidak berbeda nyata dengan suhu 50°C maupun 
60°C. Meskipun terdapat perbedaan nilai kadar vitamin C antar perlakuan, hasil uji signifikansi 
menunjukkan bahwa peningkatan suhu cenderung menurunkan kandungan vitamin C akibat 
kerusakan senyawa aktif oleh pemanasan. Dengan demikian, pengeringan pada suhu 50°C 
merupakan kondisi paling optimal untuk mempertahankan kadar vitamin C cabai rawit hutan, 
sedangkan pengeringan pada suhu 60°C dan 70°C berpotensi menyebabkan degradasi vitamin C 
meskipun tidak seluruhnya berbeda nyata secara statistik. 

 
4. Analisis Kandungan Antioksidan  

Antioksidan adalah berperan penting dalam mempertahankan mutu produk pangan. DPPH 
merupakan radikal bebas yang stabil pada suhu kamar dan mudah teroksidasi karena cahaya dan 
udara. Antioksidan mengandung senyawa bioaktif dengan aktivitas antioksidan tinggi, terutama 
golongan fenolik, flavonoid, dan vitamin C. Penggunaan metode DPPH pada analisis ini 
mengukur ekstrak cabai rawit hutan sangat potensial sebagai sumber alami antioksidan. Hasil 
pengujian antioksidan dapat di lihat pada Gambar 4 bahwa aktivitas antioksidan pada perlakuan 
suhu mengalami penurunan. 

 

 
Gambar 4 Grafik Antioksidan Cabai Rawit Hutan 

 
Berdasarkan data % inhibisi DPPH yang semua sampel menunjukkan kemampuan 

inhibisi radikal bebas yang sangat baik, terlihat bahwa terdapat perbedaan yang cukup jelas pada 
nilai inhibisi (% inhibisi DPPH) dengan nilai tertinggi pada sampel 70°C sebesar 87,31 dan 
terendah 50°C sebesar 79,93. Aktivitas antioksidan ini berkorelasi dengan kandungan senyawa 
fenolik dan asam askorbat yang berperan dalam menangkap radikal bebas (Putri et al., 2017). 
Penelitian yang dilakukan dalam Persen inhibisi menunjukkan kemampuan sampel dalam 
menetralkan radikal bebas DPPH (2,2-diphenyI-1-picrylhydrazyl) yang digunakan sebagai 
indikator aktivitas antioksidan. Semakin tinggi nilai % inhibisi, semakin tinggi aktivitas 
antioksidannya bahwa pengeringan pada suhu tinggi 60-70°C dapat menghasilkan aktivitas 
antioksidan yang lebih tinggi, yang kemungkinan disebabkan oleh peningkatan pelepasan 
senyawa antioksidan selama proses pemanasan. Pemanasan hingga tinggi dapat memecah 
dinding sel dan melepaskan senyawa aktif seperti sneyawa fenolik dan asam askorbat yang 
berperan pentinng dalam mekanisme penangkapan radikal bebas (Putri et al., 2017). Berikut hasil 
uji Anova Antioksidan.  
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Tabel 4 Hasil Uji Anova Antioksidan 
 Sum of 

squares 
df Mean square F Sig  

Between 
Groups 

93.907 2 46.954 7.927 .021 

Within 
Groups 

35.541 6 5.924   

Total  129.449 8    
 

Berdasarkan Tabel hasil uji Anova antioksidan yang berpengaruh secara signifikan 
dengan variasi suhu pengeringan kadar antioksidan cabai rawit hutan. Dengan nilai signifikan 
(sig) sebesar 021, yang signifikansi dari  (p<0,05) yang dapat menunjukkan suhu pengeringan 
yang berbeda 50, 60 dan 70°C yang memberikan perbedaan nyata terhadap aktivitas antioksidan 
yang diukur dengan metode % inhibisi DPPH. Nilai F hitung sebesar 7.927 bahwa variasi suhu 
between groups sguare 46.954 sedangkan within groups sguare 5.924 yang berati perlakuan suhu 
memang memberikan dampak terhadap kandungan senyawa antioksidan dalam sampel. 
Sedangkan suhu pengeringan yang terlalu rendah bisa menghambat pelepasan senyawa aktif, dan 
suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan degradasi. Dengan menunjukkan pengaturan suhu 
pengeringan merupakan faktor penting dalam mempertahankan atau meningkatkan aktivitas 
antioksidan. Untuk mengetahui perbedaan nyata antar perlakuan suhu terhadap aktivitas 
antioksidan maka dilakukan uji lanjut Duncan. 

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan untuk aktivitas antioksidan, analisis dilakukan guna 
mengetahui perbedaan antar perlakuan suhu pengeringan terhadap aktivitas antioksidan cabai 
rawit hutan. Hasil menunjukkan bahwa pengeringan pada suhu 50°C menghasilkan aktivitas 
antioksidan sebesar 84,54%, suhu 60°C sebesar 84,10%, dan suhu 70°C sebesar 75,93%. Nilai 
signifikansi uji Duncan menunjukkan bahwa perbedaan aktivitas antioksidan antar perlakuan 
suhu tidak signifikan secara statistik. Meskipun demikian, secara deskriptif suhu 50°C dan 60°C 
menunjukkan aktivitas antioksidan yang relatif lebih tinggi dibandingkan suhu 70°C. Hal ini 
mengindikasikan bahwa peningkatan suhu pengeringan hingga 70°C berpotensi menurunkan 
aktivitas antioksidan, sehingga suhu pengeringan menjadi faktor penting dalam mempertahankan 
stabilitas senyawa antioksidan pada cabai rawit hutan. 

 
D. SIMPULAN DAN SARAN   

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada cabai rawit hutan selama proses 
pengeringan dengan variasi suhu, dapat disimpulkan bahwa perubahan sifat fisik dan kimia 
dipengaruhi oleh kondisi pengeringan. Pada sifat fisik, susut bobot meningkat seiring dengan 
kenaikan suhu pengeringan selama 14 jam, namun secara statistik perbedaannya tidak signifikan. 
Kadar air menurun pada semua perlakuan, dengan kadar air terendah diperoleh pada suhu 70°C 
sebesar sekitar 28,93%, meskipun perbedaannya antar suhu tidak signifikan. Hasil ini 
menunjukkan bahwa proses pengeringan pada suhu 50°C dan 70°C telah mendekati standar kadar 
air sesuai SNI. 

Pada sifat kimia, kadar vitamin C mengalami penurunan seiring peningkatan suhu 
pengeringan, di mana suhu 50°C mampu mempertahankan kadar vitamin C lebih baik 
dibandingkan suhu yang lebih tinggi. Namun, parameter vitamin C belum memiliki standar SNI 
sebagai acuan mutu. Aktivitas antioksidan justru meningkat pada suhu pengeringan 70°C dan 
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menghasilkan nilai tertinggi secara signifikan, yang diduga disebabkan oleh peningkatan 
pelepasan senyawa antioksidan akibat kerusakan jaringan cabai selama pemanasan. Parameter 
antioksidan juga belum memiliki standar SNI. Dengan demikian, pemilihan suhu pengeringan 
sebaiknya disesuaikan dengan tujuan pengolahan produk. Pengeringan pada suhu 50°C 
direkomendasikan untuk mempertahankan kadar vitamin C, sedangkan suhu 70°C lebih sesuai 
untuk meningkatkan aktivitas antioksidan cabai rawit hutan. 

Keterbatasan penelitian ini terletak pada penggunaan satu metode pengeringan oven 
dengan waktu pengeringan yang sama, sehingga belum menggambarkan pengaruh variasi waktu 
atau metode pengeringan lain terhadap mutu cabai rawit hutan. Selain itu, belum adanya standar 
SNI untuk parameter vitamin C dan antioksidan membatasi penilaian mutu secara komprehensif. 
Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan untuk mengevaluasi kombinasi suhu dan 
waktu pengeringan, membandingkan metode pengeringan yang berbeda, serta mengkaji 
parameter mutu tambahan guna memperoleh rekomendasi proses pengeringan yang lebih optimal 
sesuai tujuan akhir produk. 
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