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ABSTRAK

POTENSI ANDALIMAN (Zanthoxylum acanthopodium DC.) DALAM
PENINGKATAN MUTU CHILI RED PALM OIL FUNGSIONAL

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan bubuk andaliman
dan bubuk cabai serta penambahan minyak sawit merah dan minyak goreng dalam
pembuatan Chili Red Palm Oil. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah
persentase bubuk andaliman daun bubuk cabai kering dengan sandi (K) terdiri dari
4 taraf yaitu: K;= (100% : 0%), K, = (75% : 25%), K3 = (50%: 50%) dan K, =
(25% : 75%). Faktor kedua adalah penambahan perbandingan minyak sawit merah
dan minyak goreng yang dari 4 taraf yaitu : R; = (100% : 0%), R, = (75% : 25%),
Rs = (50% : 50%) dan R4 = (25% : 75%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbandingan perbandingan konsentrasi bubuk andaliman dan bubuk cabai kering
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, total
padatan terlarut, nilai ortanoleptik rasa, nilai organoleptik aroma, nilai
organoleptik warna dan nilai organoleptik tekstur. Semakin tinggi dihasilkan chili
red palm oil fungsional dengan kadar air, total padatan terlarut, rasa, aroma,
tekstur dan warna yang semakin tinggi, sedangkan aktivitas antioksidan semakin
rendah. Perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, total padatan
terlarut, nilai ortanoleptik rasa, nilai organoleptik aroma, nilai organoleptik warna
dan nilai organoleptik tekstur. Semakin tinggi pesentase minyak goreng yang
semakin besar menghasilkan chili red palm oil fungsional dengan kadar air, total
padatan terlarut semakin meningkat, sedangkan aktivitas antioksidan, nilai
organoleptik rasa, aroma, tekstur dan warna semakin menurun. Interaksi
perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan perbandingan minyak
sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap
aktivitas antioksidan, berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik
aroma, tetapi berpengaruh tidak nyata (p>0,05) terhadap kadar air, total padatan
terlarut, nilai organoleptik rasa, nilai organoleptik warna dan nilai organoleptik
tekstur. Kadar vitamin A chili red palm oil fungsional berkisar antara 0,3384 -
0,5539 mg/100 g.

Kata kunci : andaliman, chlili red palm oil, bubuk cabai
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ABSTRACT

ANDALIMAN POTENTIAL (Zanthoxylum acanthopodium DC.) IN
IMPROVING THE QUALITY OF FUNCTIONAL
CHILI RED PALM OIL

This study aims to determine the comparison of andaliman powder and
chili powder as well as the addition of red palm oil and cooking oil in the
manufacture of Chili Red Palm Qil. The study used a factorial Completely
Randomized Design (CRD) with two treatment factors. The first factor is the
percentage of andaliman powder, dried chili powder leaves with the code (K)
consisting of 4 levels, namely: K1 = (100%: 0%), K2 = (75%: 25%), K3 = (50%:
50%) and K4 = (25%: 75%). The second factor is the addition of a comparison of
red palm oil and cooking oil from 4 levels, namely: R1 = (100%: 0%), R2 =
(75%: 25%), R3 = (50%: 50%) and R4 = (25%: 75%). The results showed that
the comparison of the concentration of andaliman powder and dried chili powder
had a very significant effect (p<0.01) on water content, antioxidant activity, total
dissolved solids, taste orthonoleptic value, aroma organoleptic value, color
organoleptic value and texture organoleptic value. The higher the functional chili
red palm oil produced with higher water content, total dissolved solids, taste,
aroma, texture and color, while the antioxidant activity was lower. The
comparison of red palm oil with cooking oil had a very significant effect (p<0.01)
on water content, antioxidant activity, total dissolved solids, taste orthonoleptic
value, aroma organoleptic value, color organoleptic value and texture
organoleptic-value. The higher the percentage of cooking oil, the greater the
functional chili red palm oil produced with water content, total dissolved solids
increasing, while the antioxidant activity, taste organoleptic value, aroma, texture
and color decreased. The interaction between the comparison of andaliman
powder and dried chili powder and the comparison of red palm oil with cooking
oil had a very significant effect (p<0.01) on antioxidant activity, a significant
effect (p<0.05) on the organoleptic value of aroma, but no significant effect
(p>0.05) on water content, total dissolved solids, organoleptic value of taste,
organoleptic value of color and organoleptic value of texture. Vitamin A content
of chili red palm oil functional as 0,3384 - 0,5539 mg/100 g.

Key words : andaliman, chlili red palm oil, chili powder

vii



RINGKASAN

RIWAN SIREGAR” Potensi Andaliman (Zanthoxylum Acanthopodium
DC.) Dalam Peningkatan Mutu Chili Red Palm Oil Fungsional”. Dibimbing oleh
Prof. Dr. Posman Sibuea, MS.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan bubuk andaliman
dan bubuk cabai serta penambahan minyak sawit merah dan minyak goreng dalam
pembuatan Chili Red Palm Oil. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah
persentase bubuk andaliman daun bubuk cabai kering dengan sandi (K) terdiri dari
4 taraf yaitu: Ky=(100% : 0%), K, = (75% : 25%), Ks = (50%: 50%) dan K, =
(25% : 75%). Faktor kedua adalah penambahan perbandingan minyak sawit merah
dan minyak goreng yang dari 4 taraf yaitu : R; = (100% : 0%), R, = (75% : 25%),
R; = (50% : 50%) dan R4 = (25% : 75%). Hasil penelitian setelah diolah secara
statistik dapat dinyatakan sebagai berikut :

1. Kadar Air

1.1. Perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar air chili red palm oil fungsional. Kadar air
chili red palm oil fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan K, sebesar
5,58 % dan terendah pada perlakuan K; sebesar 5,42 %.

1.2. Perbandingan minyak sawit merah dan minyak goreng berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap kadar air chili red palm oil fungsional. Kadar air
chili red palm oil fungsional tertinggi terdapat pada perlakuan R4 sebesar

5,66 % dan terendah pada perlakuan R; yaitu sebesar 5,29 %.
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1.3. Interaksi perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan
perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh tidak
nyata (p>0,05) terhadap kadar air chili red palm oil fungsional

2. Kadar Vitamin A

Kadar vitamin A chili red palm oil fungsional berkisar antara 0,3384 -

0,5539 mg/100 g.

3. Aktivitas Antioksidan

3.1. Perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap aktivitas antioksidan chili red palm oil fungsional.
Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan K; sebesar 52,15 %
dan terendah pada perlakuan K sebesar 22,05 %.

3.2. Perbandingan minyak sawit merah dan minyak goreng berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap aktivitas antioksidan chili red palm oil fungsional.
Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan R; sebesar 39,71 %
dan terendah pada perlakuan Ry yaitu sebesar 34,68 %.

3.3. Interaksi perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan
perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap aktivitas antioksidan chili red palm oil
fungsional. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan K;R;
sebesar 54,82 %, sedangkan terendah terdapat pada perlakuan K4R,4 sebesar
21,15 %.

4. Total Padatan Terlarut

4.1. Perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering berpengaruh sangat

nyata (p<0,01) terhadap total padatan terlarut chili red palm oil fungsional.



4.2.

4.3.

Total padatan terlarut tertinggi terdapat pada perlakuan K, sebesar 19,91 %
dan terendah pada perlakuan K; sebesar 17,20 %.

Perbandingan minyak sawit merah dan minyak goreng berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap total padatan terlarut chili red palm oil fungsional.
Total padatan terlarut tertinggi terdapat pada perlakuan R, sebesar 19,26 %
dan terendah pada perlakuan R; yaitu sebesar 16,98 %.

Interaksi perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan
perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh
sangat nyata (p<0,01) terhadap total padatan terlarut chili red palm oil

fungsional.

5. Nilai Organoleptik Rasa

5.1.

5.2.

5.3.

Perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa chili red palm oil fungsional.
Nilai organoleptik rasa tertinggi terdapat pada perlakuan Kj sebesar 4,10
dan terendah pada perlakuan Ky sebesar 3,64.

Perbandingan minyak sawit merah dan minyak goreng berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik rasa chili red palm oil fungsional.
Nilai organoleptik rasa tertinggi terdapat pada perlakuan R; sebesar 4,30
dan terendah pada perlakuan R4 yaitu sebesar 3,36.

Interaksi perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan
perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik rasa red palm oil fungsional.

6. Nilai Organoleptik Aroma

6.1.

Perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering berpengaruh sangat

nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma chili red palm oil



6.2.

6.3.

fungsional. Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat pada perlakuan Kj
sebesar 4,10 dan terendah pada perlakuan K; sebesar 3,55.

Perbandingan minyak sawit merah dan minyak goreng berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik aroma chili red palm oil
fungsional. Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat pada perlakuan R;
sebesar 4,20 dan terendah pada perlakuan R, yaitu sebesar 3,08.

Interaksi perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan
perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh
nyata (p<0,05) terhadap nilai organoleptik rasa red palm oil fungsional.
Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat pada perlakuan K3R; sebesar

4,55, sedangkan terendah terdapat pada perlakuan K;R4 sebesar 2,35.

7. Nilai Organoleptik Warna

7.1.

7.2.

7.3.

Perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai “organoleptik warna chili red palm oil
fungsional. Nilai organoleptik warna tertinggi terdapat pada perlakuan Kj
sebesar 3,89 dan terendah pada perlakuan K, sebesar 3,40.

Perbandingan minyak sawit merah dan minyak goreng berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik warna chili red palm oil
fungsional. Nilai organoleptik warna tertinggi terdapat pada perlakuan R
sebesar 4,05 dan terendah pada perlakuan R, yaitu sebesar 3,24.

Interaksi perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan
perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik warna red palm oil fungsional.
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8. Nilai Organoleptik Tekstur

8.1. Perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur chili red palm oil
fungsional. Nilai organoleptik tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan Kj
sebesar 4,05 dan terendah pada perlakuan K, sebesar 3,34.

8.2. Perbandingan minyak sawit merah dan minyak goreng berpengaruh sangat
nyata (p<0,01) terhadap nilai organoleptik tekstur chili red palm oil
fungsional. Nilai orgnaleptik tekstur terbaik diperoleh pada perbandingan
bubuk andaliman dan bubuk cabai kering sebesar 50 % : 50% (K3).

8.3. Interaksi perbandingan bubuk andaliman dan bubuk cabai kering dan
perbandingan minyak sawit merah dengan minyak goreng berpengaruh tidak

nyata (p>0,05) terhadap nilai organoleptik tekstur red palm oil fungsional.

xii
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