
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRAK 

MULKI M. KASIM, 651416015. 2021. Karakteristik Fisik dan Kimia Bubuk 

Cabai Rawit (Capsicum Frutescens L) Pada Berbagai Konsentrasi Bahan Pengisi 

Dengan Metode Foam Mat Drying. Skripsi, Program Studi Teknologi Pangan, 

Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Negeri 

Gorontalo. Pembimbing I Suryani Une. Pembimbing II Marleni Limonu. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bahan pengisi 

maltodekstrin dan tapioka terhadap karateristik bubuk cabai rawit yang dikeringkan 

dengan metode foam mat drying. Pembuatan bubuk cabai rawit menggunakan metode 

foam mat drying, pada penelitian ini menggunakan bahan pengisi maltodekstrin dan 

tapioka. Metode yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) 2 faktor yaitu 

jenis bahan pengisi dan konsentrasi bahan pengisi. Data dianalisis dengan uji statistis 

Analisis of variance (ANOVA). Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan 

penambahan jenis bahan pengisi maltodekstrin dan tapioka berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, indeks penyerapan air, total padatan terlarut dan warna, Pada 

perlakuan antara konsentrasi maltodekstrin dan tapioka berpengaruh nayata terhadap 

kadar air, vitamin C, dan total padatan terlarut. Perlakuan terbaik adalah perlakuan 

dengan penambahan maltodekstrin sebesar 25%, dengan karakteristik kadar air 

6,97%, indeks peneyerapan air 11,45%, vitamin C 9,47%, total padatan terlarut 

9,53%, kadar abu 1,68% warna L 55,56 warna a 16,40 warna b 27,00, dan perlakuan 

dengan penambahan tapioka 25% dengan perlakuan tebaik pada nilai rendemen 

24,40% dan vitamin C 9,49%. 

 

 

 

 

Kata Kunci : Cabai rawit, bahan pengisi, Foam Mat Drying 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


