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INTISARI 

Cabai merupakan komoditas hortikultura bernilai ekonomi tinggi di Indonesia 
dengan permintaan terus meningkat. Cabai Jawa (Piper retrofractum) digunakan 
dalam pengobatan tradisional dan masakan khas, namun sifatnya mudah rusak 
setelah panen. PT. Tamaddun Inti Perkasa bersama Mitra MBKM meneliti 
optimalisasi metode foam-mat drying untuk menghasilkan bubuk cabai berkualitas 

tinggi. Proses ini menggunakan foaming agent putih telur dan maltodekstrin 
sebagai bahan pengisi untuk menjaga stabilitas busa, mempertahankan nutrisi, 
serta memperpanjang daya simpan. Metode ini efektif menjaga kualitas 
organoleptik cabai, terutama antioksidan dan vitamin C, dengan pengeringan pada 
suhu rendah. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan putih 
telur dan maltodekstrin terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik cabai 
bubuk. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor dan dua ulangan, data yang diperoleh 
akan dianalisa dengan metode perhitungan ANOVA dan DMRT. Hasil penelitian 
menunjukan perlakuan terbaik pada penambahan putih telur 10% dan 
maltodekstrin 15% yang menghasilkan nilai rata-rata rendemen 36,32%; kadar air 
0,57%; kadar abu 3,27%; kadar protein 1,5029%; kadar lemak 15,807%; kadar 
karbohidrat 80,47%; kadar vitamin C 0,438%; aktivitas antioksidan 88,301%; 
analisa warna lightness 63,030; redness 14,475; yellowness 37,500; dan uji 
organoleptik warna  5,04 (sangat suka), rasa 5,7 (sangat suka), aroma 5,94 
(sangat suka). 

Kata kunci : cabai bubuk, foam-mat drying, putih telur, maltodekstrin 
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