
BAB V 

PENUTUP 

 

4.1 Kesimpulan 

 Kandungan vitamin C pada cabai Dewata dengan lama waktu blansing 5 

menit, 7 menit, dan 9 menit memperoleh nilai berturut-turut 105,65 mg/100 g, 

105,15 mg/100 g, 104,74 mg/100 g. Cabai Malita dengan lama waktu blansing 5 

m3nit, 7 menit, dan 9 menit memperoleh nilai berturut-turut125,87 mg/100 g, 

120,46 mg/100, 115,83 mg/100 g. Cabai Samiya dengan lama waktu blansing 5 

menit, 7 menit dan 9 menit  memperoleh nilai berturut-turut 136,02 mg/100 g, 

131,28 mg/100 g, 125,98 mg/100 g. Cabai Keriting dengan lama waktu blansing 5 

menit, 7 menit, 9 menit memperoleh nilai berturut-turut 136,61 mg/100 g, 136,24 

mg/100 g, 136,5 mg/100 g. 

 Hasil uji organoleptik menunjukan bubuk cabai yang dapat diterima oleh 

konsumen (panelis) pada varietas cabai keriting dengan nilai warna (6.57), aroma 

(4.86),dan tekstur (3.86). 

 Tingkat kepedasan dari bubuk cabai dengan lama waktu blansing 5 menit, 

7 menit, dan 9 menit menunjukan bahwa pada bubuk cabai Dewata, cabai Samiya, 

cabai Malita termasuk bubuk cabai cukup pedas sedangkan untuk cabai kering 

termasuk bubuk cabai kurang pedas. 

 Hasil rendemen tertinggi dari bubuk cabai terdapat pada lama waktu 

blansing 9 menit untuk semua jenis varietas dengan nilai (12%, 12%, 11%, 11%). 



 Kandungan kadar air tertinggi dari bubuk cabai terdapat pada waktu 

blansing 5 menit untuk semua jenis varietas dengan nilai (5,78%, 5,57%,5,42%, 

5,28%). 

  

4.2 Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait kandungan proksimat dari 

bubuk cabai lokal Gorontalo. Perlu juga dilakukan penelitian tentang uji daya 

simpan dari bubuk cabai lokal Gorontalo. Selain itu, nilai intensitas kepedasan 

yang digunakan dalam penelitian ini belum dinyatakan dalam SHU (Scoville heat 

unit) sehingga perlu dilakukan uji intensitas kepedasan dengan menggunakan 

capsaicin sebagai standar pedas. 
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