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ABSTRAK

Aplikasi Response Surface Methodology Pada Analisa Kandungan Asam Askorbat Hasil
Ekstrak Cabai Merah Menggunakan Evaporator Vakum
AISYA ROHMATUL UMMAH*
21030115060028

Riset ini bertujuan untuk mengembangkan skema proses evaporasi untuk produk
pemekatan cabai merah. Pada cabai merah terdapat beberapa vitamin salah satunya
vitamin ¢ atau asam asksorbat. Cabai merah di ekstrak kemudian di evaporasi
menggunakan evaporator vakum untuk mengurangi kadar air (tekanan pengukur 65 cm-
Hg) dengan variabel meliputi suhu (40-60 °C), konsentrasi (25-45 g/l), dan waktu (30,
45, 60 menit). Selain analisa kadar asam askorbat juga dilakukan analisa ph dan
densitas. Penentuan variabel menggunakan metode Response Surface Methodelogy dan
dilakukan dengan Central Composite Rotational Design (CCRD). Percobaan
menunjukkan bahwa nilai kadar vitamin C lebih dari 0,5 % dicapai pada suhu evaporasi
antara 56-58°C dengan lama waktu 50-55 menit pada konsentrasi 35 g/l.

Kata kunci : evaporasi, cabai merah, asam askorbat

ABSTRACT

Application of Response Surface Methodology in Analysis of Ascorbic Acid Content
in Red Chilli Extract Using Vacuum Evaporator
AISYA ROHMATUL UMMAH*
21030115060028

The purpose of this research In to develop the evaporation process for the red
chili trigger products. In red chili found some vitamin salahe vitamin ¢ or ascorbic
acid. The red chili in the extract is then evaporated using an evaporator to remove the
air content (pressure gauge 65 cm-Hg) with variables including temperature (40-60
°C), concentration (25-45 g /1), and time (30, 45, 60 minutes). In addition to analysis of
ascorbic acid levels also performed the analysis of ph and density. Determination of
variables using Response Surface Methodelogy method and performed with Central
Composite Rotational Design (CCRD). The experiment showed that the vitamin C
content value was more than 0,5% at evaporation temperature between 50-55°C with
45-50 minutes with concentration 35,45 g/l.

Keywords: evaporation, red chili, ascorbic acid

* Mahasiswa Diploma Il Teknik Kimia Universitas Diponegoro



DAFTAR ISl

Halaman Pengesanan ..o ii
Kata PENGANTAT .......ccueiiiiiiic e i
AADSTIIAK. ..ttt b e nres \Y
DATTAL 1SH..veveeteie ettt v
Daftar TADEI ..o e Vi
Daftar GaMDAT ..........ccoiiei e vii
BAB | PENDAHULUAN ..ottt
1.1 Latar Belakang Masalah ............cccccooiiiiiiiiiiiecce e 1
1.2 Rumusan Masalahan...........ccooiiiiiiiiiiiie e 2
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ...ttt
2.1 Cabal MEraN.......ccouiiieiiee s 3
2.1.1 Klasifikasi Cabai Merah ............ccooeviiiiiiieniiieee e 3

2.1.2 Macam-macam Cabai Merah..........cccocovivieninininieee e 4

2.1.3 Kandunga Gizi Cabai Merah ...........cccocooiiinininiieiene e 5

2.2 ASAM AKSOIDAL .....eeivieiieie e 5
PG T o V7 1010 - 1] [PPSR 6
2.4 EVaporator VakKUM.........cccooiiiioieiie ettt sra s 8
2.4.1 PrinSip EVAPOTALON .......cceiiiiieiiiieiesie et 9

2.4.2 Metode EVAPOTAtOr .........ccviiiieieieie ettt 9

2.4.3 Agitated Film EVApOrator ........cccccoeiieieiiienieieeee e s 10

2.5 Response surface methodology .........cccoevieiiiiiiiiie e 11
2.6 SPEKLOTOLOMELIT ..ovveevieieee et 12
2.6.1 Prinsip Kerja Metode Spektrofotometri...........cccovveveicieninnniennn, 12

2.4.2 Prinsip Kerja Metode Spektrofotometri..........occcovevveieiieiienncenen 13

2.4.3 HUKUM Lambert — BEET ........cccveiiiieiieiese e 15

BAB 1T TUJUAN DAN MANFAAT ..ottt
300 NV 11 o OSSP 16
3.2 MANTAAL ... et 16
BAB IV PERANCANGAN ALAT ..ottt
4.1 SPeSIfiKaSh AlGL .........cccouiiiiiiii e 18
4.2 Gambar dan DImeNnSi AlGL...........cooiiiiiiieii e 19



4.3 Prinsip Kerja AlGL..........cccooiiiiiiiiieieiee e 21

4.4 Cara Kerja Al ........ccveiiiiiie it 22
BAB V METODOLOGI

5.1 Alatdan Bahan yang digunakan ...........cccccevverienieneenesiee e 23
5.2 Tahapan-tahapan dalam Penelitian ..........c.ccocviiieiiiinniieeeee 24
5.3 Prosedur Percobaan dan Analisa Produk .............ccccoeiiiiiiiiiiicccn 24
5.4 Variahel ..o 26
BAB VI ANALISA HASIL DAN PEMBAHASAN

6.1  Kadar VIAMIN C....ccooieiieeceseeee e 28
6.2 ANAIISAPH ..o e 33
6.3 ANAlISA DENSITAS. ....ccviiiieiiiieiie e 33
6.4 Perbandingan Dengan Jurnal ...........cccooceiieiiiii e 34
BAB VII KESIMPULAN

7.1 KESIMPUIAN ..o 36
7.2 SATAN ...ttt bbbt e bt b e n e nreennre e 36
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 37
LAMPIRAN .ttt e e e e e e e et e e e e s e e e e snnraeeeeanes 39

Vi



© © N o g M w0 bdPF

10.

11.
12.
13.
14.
15.

DAFTAR TABEL

Tabel 1. Kandungan Gizi Cabai Merah Per 100 Gram Bahan ..................... 5
Tabel 2. Serapan Sinar dan Zat Warna............oeeeenninensenseneeseeesesenns 15
Tabel 3. Alat yang digunakan ............ccceernnnnnsesess s 23
Tabel 4. Bahan yang digunakan ...........cccccceeieieeieiie e 23
Tabel 5. Variabel Bebas pada RSM .........cccccovviiiiiie i 27
Tabel 6. Variabel HaSil RSM ........cccooiiiiiiiecc e 27
Tabel 7. Nilai aktual hasil percobaan kadar vitamin C pada matrix CCD .. 29
Tabel 8. Data estimasi €K ..........ccooviiieiiieie e 29
Tabel 9. Analisa varian model persamaan polinomial evaporasi cabai
70,7 OSSR 31
Tabel 10. Nilai prediksi kadar vitamin C optimum pada nilai kritis dari suhu,
konsentrasi, dan WaktU............cccceveiiiioneie s 32
Tabel 11. Hubungan Ph dengan Suhu, Waktu, dan Konsentrasi................. 33
Tabel 12. Hubungan Densitas dengan Suhu, Konsentrasi, dan Waktu....... 34
Tabel 13. Hasil Praktikum Evaporator dengan Menggunakan Cabai Rawit.40
Tabel 14. Hasil Perhitungan kadar Vitamin C ..........c.cccccooviivieiieecie i, 41
Tabel 12. Hasil Perhitugan Densitas ...........ccccocvveieiieeieenesie e 46

Vii



© © N o g kM w0 DdpRE

I e =
A W N B O

DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Cabai Merah ..o 3
Gambar 2. Cabai merah kriting,besar, dan rawit.............cccccevveveviesnennnnn 5
Gambar 3. Struktur Vitamin C (Asam Askorbat)..........cccoceveriieninininennn, 6
Gambar 4. Agitated Film EVApOrator.........ccocevvieiieienieseereeee e 10
Gambar 5. Turbulent Film EVaporator...........ccccceevevveieciieseece e 10
Gambar 6. Radiasi Elektromagnetik dengan panjang gelombang A............. 14
Gambar 7. Dimensi Tangki UmpPan ..........ccccooeririniininienenee e 19
Gambar 8. DImensi EVAPOrator...........cooiiieieeniiiie e 20
Gambar 9. Desain 3D Pengaduk Pada Evaporator.............ccccoeveiiveeiveinene, 20
. Gambar 10. Diameter EVApOrator .........cccocevviieieene e see e 21
. Gambar 11. Band HEAEr ..........ccveiieice e 21
. Gambar 12. Diagram pareto variabel terhadap kadar vitamin C................ 30

. Gambar 13. Perbandingan data percobaan dan perkiraan kadar vitamin C. 30

. Gambar 14. Response fifted surface variabel suhu dan lama waktu evaporasi

terhadap respon kadar vitamin C pada konsentrasi 35 g/l. ..............ccocvevnns 32

viii






