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ABSTRACT 

This research was conducted using Hot Beauty chilli as raw material for red chilli paste, which is a form 
of product diversification of red chilli. Additional filler (maizena and tapioca flour) at 15% w/w was given along 
with 5% palm oil and preservative (Sodium benzoate) at five concentrations. 0%, 0.02%, 0. 04%, . 0.06%, and 
0. 08% w/w. Addition of tapioca flour preservative caused an increase in percentage of paste weight, vitamin C 
and starch, but addition of maizena flour and preservatives reduced moisture content, starch and viscosity. Based 
on the data, the best result produced by treatment which red chilli paste added by 15% tapioca flour and 0. 04% 
Sodium benzoate.This treatment resulted in a moisture content of 74.25 %, pH of 4.62, starch content of 8.34% 
vitamin C of 15.22 mg/100g, total acid of 6.83%, a high level of vsicosity and percentage of paste weight, and 
gives a good organoleptic test result. 

PENDAHULUAN 

Cabai merupakan salah satu komoditas horti- 
kultura yang penting. Berdasarkan data Biro Statistik 
(1993) produks! cabai merah di Indonesia dari tahun 
1990 sarnpai 1992 berturut-turut 287.867 ton, 
627.169 ton clan 696.559 ton dan selalu meningkat 
setiap tahun. 

Salah satu jenis cabai merah besar di Indone- 
sia adalah cabai Hot Beauty (Capsicum amrum L. Var 
Hot Beauty) yang merupakan salah satu varietas ung- 
gul hibrida dengan banyak keunggulan diantaranya : 
(1) potensi produksi tinggi yang mencapai 20 - 40 
ton/Ha, (2) Ukuran buah yang memenuhi standar 
ekspor, (3) warna buah yang menarik bagi konsumen, 
(4) buahnya berbiji padat dan berkulit tebal sehingga 
relatif tahan segar, (5) pernbentukan buah tern 
menaus sehingga masa panen lebih lama, (6) lebih 
toleran terhadap serangan penyakit di musim hujan 
dm (7) rasanya cukup pedas (Nawangsih et al., 
1999). 

Cabai merah mempunyai kadar air yang cukup 
tinggi (55 - 85%) pada s a t  panen. Selain masih 
mengalami proses respirasi, cabai merah akan menga- 
lami kelayuan. Sifat fisiologis ini menyebabkan cabai 
merah memiliki tingkat kerusakan yang mencapai 
W?.  Daya tahan cabai merah segar yang rendah ini 
rnenyebabkan harga cabai merah di pasaran sangat 
bed-i. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengolah cabai 
merah varietas Hot Beauty menjadi produk pasta 
dengan komposisi campuran bahan-bahan yang tepat 
dm mengkaji pengaruh bahan pengisi dan pengawet 
untuk menghasilkan produk pasta cabai mcrah yang 

baik, praktis dan ekonomis serta dapat diaplikasikan 
pada skala rumah tangga atau industri. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan Dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan adalah cabai 
merah besar varietas Hot Beauty, minyak kelapa 
sawit, tepung tapioka, tepung maizena, natrium ben- 
mat, CMC serta bahan-bahan kimia untuk analisa 
seperti lanitan Iod. NaOH, etanol, PCA clan lain- 
lain. 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini 
terdiri atas pcralatan untuk membuat pasta cabai 
merah dm peralatan untuk analisa. Peralatan untuk 
membuat pasta cabai merah terdiri atas panci, 
blender, kompor, botol kaca, exhauster dan alat 
bantu lainnya. Sedangkan peralatan untuk analisa 
terdiri atas pH-meter, neraca analitik, piskosimeter, 
buret, cawan alumunium, cawan petri, tanur oven 
dan peralatan gelas lainnya. 

Metoda Penelitian 

Pada penelitian pendahuluan ini dilakukan 
penentuan waktu dan suhu blansir yang terbaik. Se- 
lanjutnya dilakukan kajian proses pembuatan pasta 
cabai merah yang meliputi penentuan penarnbahan 
air (0, 5, 10, 15, dan 20%), minyak kelapa sawit (10, 
15,20,25, dan 30%) dan bahan pengisi (10, 15,20, 
dan 25%) dari berat cabai merah serta penambahan 
CMC untuk menstabilkan emulsi yang terbentuk. 
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