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ABSTRAK 
 

Cabai adalah sayuran sekaligus rempah dapur yang hampir selalu hadir pada makanan sehari-hari. Salah satu 

dari jenis cabai yang memiliki banyak manfaat dan kandungan gizi yang berguna bagi tubuh yaitu cabai 

paprika (Capsicum annuum L. var Grossum). Cabai paprika kaya akan vitamin C bahkan kandungannya lebih 

tinggi daripada jeruk. Kadar vitamin C dalam cabai paprika ditentukan dengan metode spektrofotometri UV-

Visible. Analisis dengan spektrofotometer UV-Vis dilakukan untuk berbagai alasan, termasuk prinsip operasi 

yang lebih sederhana, lebih spesifik, lebih akurat, lebih presisi yang dikembangkan, divalidasi terutama untuk 

evaluasi simultan dan lebih spesifik untuk menentukan kadar vitamin C. Sampel yang digunakan yaitu cabai 

paprika yang berwarna hijau, kuning, dan merah. Hasil penelitian menunjukan kadar vitamin C yang paling 

tinggi adalah pada cabai paprika berwarna merah nilai kadar vitamin C pada cabai paprika hijau sebanyak 

11,67 mg/100 g, cabai paprika kuning sebanyak 19,15 mg/100 g, dan cabai paprika merah sebanyak 29,96 

mg/100 g.  

 

Kata kunci : Cabai Paprika, Spektrofotometri UV-Vis, Vitamin C.   

 

ABSTRACT 

Chili is a vegetable as well as a kitchen spice that is almost always present in everyday food. One of the types 

of chili that has many benefits and nutritional content that is useful for the body is paprika (Capsicum annuum 

L. var Grossum). Chili peppers are rich in vitamin C even higher content than oranges. Vitamin C content in 

paprika was determined by UV-Visible spectrophotometric method. Analysis with UV-Vis spectrophotometer 

was carried out for various reasons, including simpler, more specific, more accurate and more precise 

operating principles which were developed and validated mainly for simultaneous and more specific 

evaluation to determine vitamin C levels. green, yellow and red. The results showed that the highest vitamin 

C levels were in red chili peppers, the value of vitamin C levels in green peppers was 11.67 mg/100 g, yellow 

peppers were 19.15 mg/100 g, and red peppers were 29,96 mg/100 g. 
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PENDAHULUAN  

Cabai adalah sayuran sekaligus rempah 

dapur yang hampir selalu hadir pada hidangan 

yang kita santap sehari-hari. Sayur dari 

keluarga terong-terongan ini sangat populer di 

berbagai belahan bumi, termasuk Indonesia 

(Dalimunthe et al., 2017). Cabai dalam 

masyarakat biasanya digunakan sebagai 

bumbu, sambal dan dimakan bersama 

gorengan. Rata-rata kebanyakan orang lebih 

suka menyajikan hidangan dengan cabai 

dengan tingkat kepedasannya (Sujitno, 2015). 

Proses pemasakan pada cabai juga berbeda-

beda seperti dengan cara digoreng, direbus dan 

dikukus. Proses pemasakan tersebut akan 

berdampak pada kandungan zat gizi pada cabai 
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khususnya vitamin (Fabbri & Crosby, 2016). 

Cabai memiliki jenis yang beraneka ragam 

yaitu cabai rawit, cabai keriting, cabai besar 

dan cabai paprika. Ciri-ciri cabai besar bentuk 

buah yang besar dan lancip di bagian ujungnya 

permukaan kulit buahnya rata (Mohd Hassan 

et al., 2019). 

Salah satu dari jenis cabai yang 

memiliki banyak manfaat dan kandungan gizi 

yang berguna bagi tubuh yaitu cabai paprika. 

Cabai paprika (Capsicum annuum L. var 

Grossum) termasuk ragam. Cabai ini sering 

digunakan sebagai bumbu masakan atau bahan 

sayuran (Hanny et al., 2020). Selain sebagai 

bahan masakan paprika kaya akan vitamin C 

bahkan kandungannya lebih tinggi daripada 

jeruk (Slavin & Lloyd, 2012). 

Vitamin yang terkandung dalam cabai 

paprika dan berguna bagi tubuh salah satunya 

adalah vitamin C. Vitamin C atau asam 

askorbat berfungsi sebagai pembentuk 

jaringan ikat. Vitamin ini juga dibutuhkan 

untuk pembentukan sel-sel darah merah 

(Naidu, 2003). Hipovitaminosis C atau 

kekurangan vitamin C dapat menyebabkan 

penyakit sariawan atau stomatitis. Tanda-tanda 

sariawan atau stomatitis antara lain gusi 

bengkak dan berdarah. Pada anak-anak 

sariawan atau stomatitis yang akut dapat 

menghambat pertumbuhan yang seharusnya 

(Akintoye & Greenberg, 2014).  

Beberapa penelitian mengenai analisis 

kadar vitamin C dari sayur-sayuran dengan 

menggunakan berbagai metode telah banyak 

dilaporkan. Sampel cabai telah dilaporkan 

tetapi dengan menggunakan metode yang 

berbeda. Penentuan kadar vitamin C pada 

sampel tersebut menggunakan berbagai 

metode seperti, metode titrasi 2,6-diklorofenol 

indofenol, titrasi iodometri, kromatografi cair 

kinerja tinggi (KCKT) dan spektrofotometri 

ultraviolet (Nerdy, 2018). Analisis dengan 

spektrofotometer UV-Vis dilakukan untuk 

berbagai alasan, termasuk prinsip operasi yang 

lebih sederhana, lebih spesifik, lebih akurat 

dan lebih presisi yang dikembangkan dan 

divalidasi terutama untuk evaluasi simultan 

(Agustina & Sujana, 2020). 

Dalam studi ini penetapan kadar 

vitamin C dari berbagai cabai paprika hijau, 

kuning, dan merah yang diperoleh dari 

perkebunan Cikajang Garut menggunakkan 

spektrofotometri UV-Vis. 

. 

METODE  

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu  gelas kimia, labu ukur, gelas, labu 

erlenmeyer, botol gelap, mikro pipet, pipet 

tetes, pipet volume, pipet ukur, corong gelas, 

batang pengaduk, botol semprot, kertas saring, 

kertas timbang, kuvet, neraca analitik, 

sentrifugasi dan spektrofotometri dengan merk 

Genesys 10S UV-Vis. 

 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu asam askorbat, 

phenantrolin, Fe(NO3) akuades, cabai paprika 

hijau, cabai paprika kuning dan cabai paprika 

merah.  

 

Preparasi Larutan Fe - Penantrolin 

Tahap pertama pada penelitian ini yaitu 

terlebih dahulu adalah pembuatan larutan Fe – 

Penantrolin sebagai pengomplek vitamin C. 

Ditimbang padatan penantrolin sebanyak 0,08 

g menggunakan neraca analitik. Setelah itu 

dimasukan kedalam gelas kimia 100 m, 

selanjutnya dilarutkan menggunakan aquadest 

20 mL. Ditimbang Fe(NO3) sebanyak 0,198 g 

lalu dimasukan ke dalam gelas kimia yang 

berisi larutan penantrolin. Pindahkan kedalam 

labu ukur 100 mL, kemudian menambahkan 

akuades sampai mencapai tanda batas dan 

homogenkan. 

 

Preparasi Larutan Induk Vitamin C (Asam 

Askorbat) 100 ppm. 

Sebanyak 0,01 g asam askorbat 

ditempatkan pada gelas erlemeyer 100 mL. 

Larutkan menggunakan akuades dan simpan 

larutan dalam labu ukur 100 mL, kemudian 

digenapkan dengan akuadest sampai tanda 

batas.  

 

 

Preparasi Larutan Induk Vitamin C (Asam 

Askorbat) 10 ppm. 



 
 

Dipipet 10 mL larutan induk vitamin C 

100 ppm dimasukan kedalam labu ukur 100 

mL kemudian diimpitkan akuadest sedikit 

demi sedikit hingga mencapai tanda batas lalu 

homogenkan. Selanjutnya dibuat larutan 

dengan berbagai konsentrasi yaitu 1 ppm, 2 

ppm, 3 ppm, 4 ppm, 5 ppm, 6 ppm, 7 ppm, 8 

ppm, 9 ppm. Setelah itu diukur absorbansinya 

dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang 515 nm.  

 

Preparasi Sampel dan Pengukuran Sampel  

Masing-masing sampel cabai paprika 

dicuci, dipotong-potong kecil kemudian 

dihaluskan. Selanjutnya sampel di sentrifuge 

dengan kecepatan 3000 rpm selama 10 menit 

dan setelah itu disaring hingga menghasilkan 

filtrat. Masing-masing sampel diambil yaitu 

cabai paprika hijau, kuning dan merah  dengan 

cara mempipet sebanyak 1 mL, kemudian 

diencerkan dengan memipet 100 µL sampel 

dan 900 µL akuadest lalu homogenkan. 

Pengenceran dilakukan kembali hingga 3 kali 

dengan perbandingan yang sama seperti 

sebelumnya. Selanjutnya untuk blanko 

ditambahkan akuadest sebanyak 100 µL dan 

untuk sampel di ditambahkan larutan Fe-

penantrolin sebanyak 100 µL. Semua sampel 

diukur pada panjang gelombang 515 nm dan 

absorbansinya dibaca setelah 2 menit saat 

penambahan larutan Fe-penantrolin.  

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh diolah 

menggunakan microsoft excel untuk 

menentukan persamaan linear kurva kalibrasi. 

Persamaan regresi linear yaitu y = ax + b. 

Dimana y adalah absorbansi, a dan b adalah 

slope atau intercept serta x yang merupakan 

konsentrasi sampel. Persamaan linear yang 

didapatkan digunakan untuk menentukan 

menentukan konsentrasi sampel yang 

merupakan nilai kadar vitamin C dalam satuan 

ppm kemudian di konversikan kedalam 

mg/100 g. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Dari hasil penelitian didapatkan kurva 

standar absorbansi sebagai berikut: 

Tabel 1. Absorbansi vitamin C pada berbagai 

konsentrasi. 

Konsentrasi Absorbansi 

1 ppm 0,172 

2 ppm 0,262 

3 ppm 0,377 

4 ppm 0,460 

5 ppm 0,561 

6 ppm 0,646 

7 ppm 0,749 

8 ppm 0,825 

9 ppm 0,927 
 

 

Gambar 1. Kurva kalibrasi berbagai konsentrasi larutan 

standar Vitamin C terhadap nilai serapannya pada 

panjang gelombang serapan maksimum 515 nm. 

Tabel 2. Hasil absorbansi sampel 

Sampel 
Absorbansi (Triplo) Rata-

rata 1 2 3 

Paprika hijau 0,264 0,288 0,271 0,274 

Paprika kuning 0,450 0,454 0,438 0,447 

Paprika merah 0,742 0,754 0,743 0,746 

 

Tabel 3. Hasil kadar vitamin C pada sampel 

Sampel 
Kadar vitamin C 

(mg/100g) 

Cabai paprika hijau 11,967 

Cabai paprika kuning 19,155 

Cabai paprika merah 29,961 

 

Berdasarkan hasil perhitungan 

persamaan regresi kurva diperoleh persamaan 

garis lurus y = 0,083+0,094x dengan koefisien 

y = 0,094x + 0,083
R² = 0,999
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korelasi (r) sebesar 0,999. Dari hasil tersebut 

dapat disimpulkan bahwa terdapat korelasi 

yang artinya terdapat hubungan positif antara 

kadar dan daya serapan.  Koefisien korelasi 

yang baik karena mendekati nilai 1 (Emilia et 

al., 2021).  

Analisis kadar vitamin C pada cabai 

paprika yang terdapat di perkebunan Cikajang 

Garut diambil 3 sampel yang berwarna hijau, 

kuning, dan merah. Kurva yang didapat dari 

absorbansi dan konsentrasi larutan standar 

menghasilkan garis lurus ketika diplotkan 

dengan sumbu X, yang menunjukan 

konsentrasi sampel. Hal ini menunjukan 

sampel pada cabai paprika positif mengandung 

vitamin C. Pada penentuan uji sampel 

dilakukan dengan cara dipreparasi ketiga cabai 

paprika yang diteliti. Setelah itu filtrat yang 

terbentuk dibaca pada alat spektrofotometri 

UV-Vis dengan panjang gelombang 

maksimum yang didapat yaitu 515 nm.  

Setelah dibaca dengan menggunakan alat 

spektrofotometri UV-Vis didapatkan masing-

masing kadar vitamin C pada sampel cabai 

paprika hijau sebesar 11,967 mg/100 g, cabai 

paprika kuning sebesar 19,155 mg/100 g, dan 

cabai paprika merah sebesar 29,961 mg/100 g. 

KESIMPULAN  

Cabai parika berasal dari Cikajang 

Garut mengandung vitamin C. Kadar paling 

besar besar secara berturut-turut adalah cabai 

paprika merah sebesar 29,96 mg/100 g, cabai 

paprika kuning sebesar 19,15 mg/100 g dan 

cabai paprika hijau sebesar 11,96 mg/100 g. 
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