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ABSTRAK 

Cabai memiliki kandungan Capsaicin, Capsicin, Capsatin, Capsarubin, 
Caroten, Carotenoid. Capsaicin apabila diekstrak dengan pelarut tertentu akan 
menghasilkan oleoresin. Oleoresin merupakan campuran minyak dan resin yang 
diperoleh dari hasil ekstraksi. Ketersediaan cabai di Indonesia cukup melimpah. Pada 
saat musim panen seringkali ditemukan kendala dalam pengangkutan maupun 
penyimpananya, kendaJa tersebut yaitu teljadinya pembusukan. DaJam peneJitian ini 
dilakukan pengolahan cabai dalam bentuk oleoresin. Ekstraksi dilakukan pada tiga 
jenis cabai dan dua perlakuan. Y aitu cabai merah, cabai keriting, dan cabai rawit 
merah dengan perlakuan perulangan ekstraksi sebanyak satu kali, dan dua kali pada 
masing-masing cabai. Bahan yang ditambahkan kedalam pelarut etanol dengan 
perbandingan 1 :4, begitu juga dengan pelarut dietil eter. Ekstraksi dilakukan dengan 
metode maserasi dengan variasi waktu 4 jam dan 8 jam. Analisis yang dilakukan 
adalah pengujian mutu oleoresin cabai yaitu penghitungan rendemen, kadar 
capsaicin, tingkat kepedasan, kelarutan dalam air, dan pH. Hasil penelitan 
menunjukan bahwa interaksi antara jenis cabai dan jumlah perulangan ekstraksi 
berpengaruh nyata terhadap hasil yang diperoleh. Hasil uji cabai rawit merah sesuai 
dengan ketentuan yang telah ditentukan oleh Chillies Export House LTD, dilihat dari 
hasil uji tingkat kepedasan, dan rendemen. Yaitu pada ekstraksi selama 8 jam ke 1 
memiliki tingkat kepedasan 720.000 SHU, dan rendemen 25,44%. 

Kata Kunci : Oleoresin, Cabai, Capsaicin 
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ABSTRACT 

Chilli contain capsazcm, Capsicin, Capsatin, Capsarubin, carotene, 
carotenoids. Capsaicin is extracted with a solvent when certain will produce 
oleoresin. Oleoresin is a mixture of oil and resin that is obtained from the extraction. 
Availability chilli in Indonesia is relatively abundant. At harvest time constraints 
often found in the transportation and storage, the problem is the rotten. In this 
research, in the form of oleoresin chilli processing. Extraction was carried out on 
three types of chilli and two treatments. Which is chilli red, chilli curly, and red chilli 
sauce with treatment looping one-time extraction, and twice on each chilli. 
Ingredients are added into ethanol at a ratio of 1: 4, as well as the solvent diethyl 
ether. Extraction is done by maceration method with variation of time of 4 hours and 
8 hours. Analysis is conducted quality testing of chilli oleoresin is counting yield, 
capsaicin levels, the level of spiciness, solubility in water, and pH Research results 
show that the interaction between the type and amount of chilli looping extraction 
significantly affect the results obtained. Red chilli sauce test results in accordance 
with the provisions specified by the Chillies Export House Ltd., judging from the 
results of testing the level of spiciness, and yield. On extraction for 8 hours to 1 to 
have the level of spiciness 720,000 SHU, and yield of 25.44%. 

Keywords: Oleoresin, Chilli, Capsaicin 
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