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ABSTRACT 

 

 

 

THE EFFECT OF CAPLAK CHILI AND AROMATIC GINGER RATIO 

ON MOISTURE CONTENT, ASH CONTENT, AND SENSORY 

PROPERTIES OF WET INSTANT SEBLAK SEASONING 

 

By 

 

SRI WAHYUNINGSIH 

 

Seblak is a traditional culinary dish from Bandung City that possesses a 

distinctive aroma of aromatic ginger (Kaempferia galangal L.) and its dominant 

spicy taste. The spiciness in seblak is produced by red bird‟s eye chili, locally 

known as caplak, which serves as one of the main ingredients in the preparation of 

seblak seasoning. Excessive use of aromatic ginger is known to cause a bitter taste 

that is less preferred, while the spiciness of capsaicin can mask the bitterness. 

Therefore, the ratio between aromatic ginger and spiciness needs to be determined 

in order to produce seblak seasoning with the best sensory quality. This study 

aims to determine the effect of the ratio between caplak chili and aromatic ginger 

on moisture content, ash content, and sensory properties of wet instant seblak 

seasoning, as well as to obtain the best ratio based on those parameters. The 

research was arranged using a Completely Randomized Block Design (CRBD) 

consisting of six treatments and four replications. The treatments involved six 

levels of caplak chili and aromatic ginger ratio: P0 (60 g : 0 g), P1 (50 g : 10 g), 

P2 (40 g : 20 g), P3 (30 g : 30 g), P4 (20 g : 40 g), and P5 (10 g : 50 g). The best 

treatment was obtained at the ratio of 40 g caplak chili to 20 g aromatic ginger, 

which resulted in a moisture content of 45.13%, ash content of 6.28%, taste score 

of 4.08 (liked), aroma score of 4.08 (liked), color score of 4.12 (liked), overall 

acceptance score of 4.14 (liked), total plate count (TPC) of 4×10⁴ cfu/g, pH value 

of 5.60, and antioxidant activity of 78.61% 

Keywords: seblak, wet instant seasoning, aromatic ginger, caplak chili 



 
 

 
 

ABSTRAK 

 

PENGARUH PERBANDINGAN CABAI CAPLAK DAN KENCUR 

TERHADAP KADAR AIR, KADAR ABU DAN SIFAT SENSORI  

BUMBU SEBLAK INSTAN BASAH 

 

Oleh  

 

SRI WAHYUNINGSIH 

 

Seblak merupakan makanan kuliner khas Kota Bandung yang memiliki aroma 

khas kencur dan rasa pedas yang cukup dominan. Rasa pedas pada seblak 

dihasilkan dari cabai rawit merah, yang dikenal dengan sebutan caplak, sebagai 

salah satu bahan utama dalam pembuatan bumbu seblak. Penggunaan kencur 

(Kaempferia galanga L.) yang berlebih diketahui dapat menyebabkan timbulnya 

rasa pahit yang kurang disukai dan rasa pedas capsaicin dapat menyamarkan rasa 

pahit. Oleh karena itu, kombinasi antara kencur dan rasa pedas perlu diketahui 

perbandingannya untuk menghasilkan bumbu seblak dengan mutu sensori terbaik. 

Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh perbandingan cabai caplak dan 

kencur terhadap kadar air, kadar abu dan sifat sensori bumbu seblak instan basah 

dan mendapatkan perbandingan cabai caplak dan kencur dengan kadar air, kadar 

abu serta sifat sensori bumbu seblak instan basah terbaik. Penelitian disusun 

dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan enam perlakuan dan 

empat ulangan dengan perlakuan perbandingan cabai caplak dan kencur dalam 6 

taraf : P0 (60 g : 0 g), P1 (50 g : 10 g), P2 (40 g : 20 g), P3 (30 g : 30 g), P4 (20 g : 

40 g ), P5 (10 g : 50 g). Bumbu seblak instan basah  dengan perlakuan terbaik 

dihasilkan dari perlakuan dengan perbandingan cabai caplak 40 g dan kencur 20 g 

yang memiliki kadar air 45,13%, kadar abu 6,28%, skor rasa 4,08 (suka), skor 

aroma 4,08 (suka), warna 4,12 (suka), penerimaan keseluruhan 4,14 (suka), TPC 

4x104 cfu/g, pH 5,60, dan aktivitas antioksidan 78,61%. 

Kata kunci: seblak, bumbu instan basah, kencur, cabai caplak
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang dan Masalah 

 

Indonesia memiliki budaya dan suku bangsa yang sangat beragam. Setiap suku 

dan daerah umumnya memiliki makanan khasnya masing-masing, salah satunya 

yaitu seblak. Seblak merupakan makanan kuliner khas Kota Bandung yang berasal 

dari kata segak dan nyegak yang bermakna menyengat yang dicirikan dengan 

kencur sebagai salah satu bahan utamanya. Seblak mulai dikenal sejak tahun 

2000-an, namun terdapat sejarah yang menyebutkan bahwa seblak berasal dari 

daerah Cianjur Selatan sejak zaman penjajahan pada tahun 1940-an (Saputra dkk., 

2020). Seiring berjalannya waktu, seblak semakin berkembang di seluruh penjuru 

kota yang ada di Indonesia bahkan sampai ke mancanegara (Atteng dkk., 2021). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rakhman dkk. (2024), diketahui 

bahwa seblak memiliki banyak peminat, pada penelitian tersebut disebutkan 

bahwa Seblak Teh Windy dalam seharinya mampu memproduksi 400 hingga 800 

porsi.  

Perubahan kehidupan yang semakin maju telah mengubah pola hidup masyarakat 

yang cenderung menginginkan segala sesuatu yang praktis dan efisien. Bumbu 

instan menjadi salah satu solusi alternatif yang banyak diminati, karena selain 

praktis, bumbu instan juga dapat menghemat waktu sehingga memudahkan proses 

memasak (Putra dkk., 2021). Salah satu inovasi dalam produk bumbu instan 

adalah bumbu instan seblak, yang dirancang untuk memenuhi kebutuhan 

konsumen dalam menyajikan makanan khas Indonesia secara lebih efisien. Seblak 

memiliki cita rasa pedas dan gurih khas yang diminati oleh berbagai lapisan 

masyarakat, sehingga keberadaan bumbu instan seblak menjadi solusi praktis 

tanpa harus meracik bumbu secara manual. Produk ini tidak hanya memberikan 
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kemudahan bagi konsumen dengan gaya hidup modern, tetapi juga berperan 

dalam menjaga keaslian cita rasa tradisional, yang menjadi salah satu daya tarik 

utama dari kuliner Nusantara. 

Seblak merupakan makanan yang memiliki aroma khas kencur dan rasa pedas 

yang cukup dominan. Rasa pedas pada seblak dihasilkan dari cabai rawit merah, 

yang dikenal dengan sebutan cabai caplak, sebagai salah satu bahan utama dalam 

pembuatan bumbu seblak. Cabai caplak memiliki tingkat kepedasan yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan cabai merah besar maupun cabai hijau besar. 

Kandungan capsaicin dalam cabai merupakan senyawa utama yang menyebabkan 

rasa pedas (Ikhsani dan Susanto, 2015). Rasa pedas yang dihasilkan oleh cabai 

mampu meingkatkan nafsu serta selera makan. Rasa pedas mampu memberikan 

sensasi unik dan dapat menjadi daya tarik pada suatu produk pangan (Kusmayadi 

dkk., 2021).  

Kencur (Kaempferia galangal L.) merupakan rimpang yang telah banyak 

digunakan oleh masyarakat Indonesia sebagai obat tradisional seperti obat sakit 

perut, stimulan, obat batuk, obat asma, serta beberapa penyakit lainnya. Selain itu, 

kencur juga banyak digunakan sebagai bumbu masakan yang dapat meningkatkan 

cita rasa dan aroma pada masakan (Lestari dan Batubara, 2023). Menurut Badan 

Pusat Statistik (2023), produksi kencur di Indonesia sebanyak 47.890 ton. 

Produksi kencur di Provinsi Lampung pada tahun 2023 mencapai 6.042 ton. Hal 

ini menunjukkan peningkatan dibandingkan dengan produksi kencur di Lampung 

pada tahun 2022 yang mencapai 5.413 ton. 

Kencur merupakan salah satu bahan utama yang memberikan aroma khas pada 

seblak. Meskipun demikian, hingga saat ini belum ada penelitian yang secara 

spesifik mengkaji persentase kencur yang tepat untuk menghasilkan cita rasa 

optimal pada seblak. Penelitian oleh Nurhalimah dkk. (2024) menjelaskan bahwa 

penambahan kencur dalam jumlah berlebihan dapat menyebabkan rasa pahit yang 

kurang disukai oleh konsumen. Menurut Kapaun and Dando (2017), rasa pedas 

diketahui mampu menekan rasa pahit yang dihasilkan oleh beberapa bahan 

pangan.
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Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perbandingan cabai 

caplak dan kencur terhadap kadar air, kadar abu dan sifat sensori bumbu selak 

instan basah serta untuk mendapatkan cabai caplak dan kencur dengan kadar air, 

kadar abu dan sifat sensori bumbu seblak instan basah terbaik. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini adalah 

1. Mengetahui pengaruh perbandingan cabai caplak dan kencur terhadap kadar 

air, kadar abu dan sifat sensori bumbu seblak instan basah. 

2. Mendapatkan perbandingan cabai caplak dan kencur dengan kadar air, kadar 

abu dan sifat sensori bumbu seblak instan basah terbaik. 

 

 

1.3. Kerangka Pemikiran 

 

Cabai caplak merupakan salah satu jenis cabai rawit merah yang banyak 

dikonsumsi di Indonesia. Cabai digunakan sebagai bumbu masakan yang mampu 

memberikan rasa pedas pada produk pangan. Cabai memiliki kandungan  

capsaicin yang mampu memberikan sensasi pedas. Cabai caplak memiliki rasa 

yang lebih pedas dibandingkan jenis cabai besar maupun cabai hibrida. Derajat 

rasa pedas yang dimiliki oleh cabai ini yaitu 50.000-100.000 derajat Scolville. 

Derajat Scolville merupakan satuan yang digunakan sebagai penentu tingkat 

kepedasan cabai (Triyanto dkk., 2015). 

Penambahan cabai dalam formulasi produk pangan dapat memengaruhi kadar air 

dan kadar abu, dua parameter yang penting dalam penentuan mutu kimia bahan 

pangan. Penelitian Mario dkk., (2023) terkait formulasi cabai dan bubuk biji 

keluak pada pembuatan sambal keluak dengan kadar cabai sebesar 12,5%; 37,5%; 

50%; 62,5%; serta 87,5% menghasilkan kadar air secara berturut-turut sebesar 

49,84%; 53,37%; 54,63%; 55,54%; serta 58,08%. Penggunaan cabai yang tinggi 

dapat meningkatkan kadar air sambal keluak.  
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Hal ini karena cabai memiliki kandungan air yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan kadar air pada bubuk keluak. Kadar abu yang dihasilkan pada penelitian 

tersebut secara berturut-turut sebesar 3,78%; 4,08%; 4,28%; 4,47%; serta 5,01%. 

Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa cabai mampu mempengaruhi kadar 

air serta abu pada produk olahan, khususnya dalam bentuk bumbu atau sambal 

yang menggunakan cabai sebagai bahan utama. Semakin tinggi proporsi cabai 

yang ditambahkan, maka kadar air dan kadar abu cenderung meningkat akibat 

kontribusi komponen air dan mineral yang terkandung di dalam cabai. 

Senyawa capsaicin diketahui memberikan sensasi pedas yang kuat dan mampu 

mendominasi persepsi rasa pada indera pengecap, sehingga berpotensi 

mengalihkan perhatian dari rasa pahit. Penelitian yang dilakukan oleh Lim dan 

Green (2007) menunjukkan bahwa capsaicin memiliki kemampuan untuk 

menutupi dan menyamarkan rasa pahit yang dibuktikan melalui percobaan 

menggunakan larutan quinine sulfate. Hasil penelitian tersebut menunjukkan 

bahwa keberadaan capsaicin meningkatkan tingkat kesalahan dalam mendeteksi 

lokasi rasa pahit, yang mengindikasikan bahwa sensasi pedas dapat mengganggu 

persepsi terhadap rasa pahit. Penambahan cabai caplak dalam formulasi produk 

berbasis kencur berpotensi meningkatkan kualitas sensori, khususnya dalam 

menurunkan dominansi rasa pahit. Efek pedas dari capsaicin juga dapat 

menciptakan keseimbangan rasa yang lebih diterima oleh konsumen. 

Kencur (Kaempferia galangal L.) merupakan tumbuhan yang termasuk ke dalam 

jenis rimpang-rimpangan yang banyak digunakan sebagai obat herbal ataupun 

bumbu masakan. Kencur mengandung komponen utama pembentuk citarasa yang 

dapat memberikan rasa dan aroma yang dominan. Kencur mengandung minyak 

atsiri sekitar 2-7% dengan komponen utama berupa etil-p-metoksisinamat. Selain 

minyak atsiri, kencur mengandung senyawa saponin, flavonoid serta senyawa 

polifenol (Lesmana dkk., 2022). Menurut penelitian yang dilakukan oleh Lodan 

dkk. (2023), yang menyebutkan bahwa usia efektif panen kencur yaitu berada 

pada rentang usia 10-12 bulan dengan indikator daun kencur mulai menguning.  
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Pada usia tersebut, rimpang telah mencapai ukuran dan kandungan bioktif  

maksimal sehingga memiliki aroma yang  lebih kuat, sehingga cocok untuk 

digunakan sebagai bahan baku pangan. 

Kadar air yang tinggi dapat mempercepat kerusakan produk akibat pertumbuhan 

mikroorganisme, sementara kadar abu mencerminkan kandungan mineral dan 

bahan anorganik lainnya dalam produk. Penelitian yang dilakukan oleh Pratiwi 

dan Batubara (2019), pada pembuatan kerupuk kencur dengan penambahan 

konsentrasi kencur yang berbeda (0%; 2%; 3%; dan 4%) menghasilkan rata-rata 

kadar air secara berturut-turut sebesar 4,46%; 4,65%; 5,49%; 6,7%; serta 6,45%. 

Selain itu, rata-rata kadar abu yang dihasilkan secara berturut-turut yaitu sebesar 

1,76%; 1,88%; 2,01%; 2,13% dan 2,31%. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan bubuk kencur dengan konsentrasi berbeda dapat mempengaruhi rata-

rata kadar air serta kadar abu yang dihasilkan. Menurut penelitian yang dilakukan 

oleh Prabawati dan Pujimulyani (2018), penambahan ekstrak kencur sebanyak 

150, 200, 250, 300 dan 350 ml dalam ekstrak kunir 1000 ml  pada minuman instan 

kunir putih menyebabkan perbedaan nyata terhadap penerimaan panelis pada 

parameter rasa dan aroma. Hal ini disebabkan oleh senyawa aromatik yang 

spesifik pada kencur.  

Penelitian Lesmana dkk. (2022), juga menunjukkan bahwa penambahan kencur 

berpengaruh terhadap karakteristik sensori pada hard candy beras kencur. 

Penelitian ini menggunakan kencur dengan konsentrasi 10-50%. Persentase ini 

menggunakan perbandingan antara berat bahan terhadap volume total air mineral 

yang ditambahkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa intensitas aroma 

tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan kencur 50% dan intensitas aroma 

terendah diperoleh pada perlakuan penambahan kencur 10%. Hal ini 

menunjukkan bahwa peningkatan jumlah kencur yang ditambahkan menghasilkan 

aroma khas kencur yang semakin kuat. Hal yang sama juga dihasilkan pada 

parameter rasa, kencur dengan penambahan konsentrasi 50% memiliki rasa khas 

kencur yang sangat kuat. Rasa khas kencur ini disebabkan oleh kandungan 

senyawa saponin yang terdapat pada kencur. 
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Menurut Nurhalimah dkk., (2024) penambahan kencur sebesar 9%  dan 12,5% 

pada pembuatan keripik cireng kencur dapat mempengaruhi mutu sensori terhadap 

rasa dan aroma yang dihasilkan. Semakin tinggi komposisi kencur yang 

ditambahkan maka aroma khas kencur akan semakin kuat. Pada parameter rasa 

konsentrasi kencur sebanyak 12,5%  menyebabkan keripik cireng memiliki rasa 

pedas khas kencur. Hal ini disebabkan oleh kandungan ester dan sinamat yang 

terdapat pada kencur sehingga dapat memberikan cita rasa yang khas. 

Penambahan kencur dalam formulasi produk pangan cenderung meningkatkan 

kompleksitas rasa dan aroma. Namun, penggunaan konsentrasi yang berlebihan 

dapat menyebabkan rasa tajam atau pahit yang kurang disukai oleh konsumen. 

Pada penelitian ini formulasi produk dengan hasil sensori terbaik yaitu keripik 

cireng dengan penambahan kencur sebanyak 9%. Keripik cireng dengan 

perlakuan penambahan kencur sebanyak 9% lebih disukai karena menghasilkan 

aroma dan rasa kencur yang tidak terlalu menyengat dibandingkan dengan 

perlakuan penambahan kencur sebanyak 12,5%. 

Perbedaan proporsi cabai caplak dan kencur diduga dapat memengaruhi kadar air, 

kadar abu, serta sifat sensori bumbu seblak instan basah yang dihasilkan. 

Konsentrasi kencur yang tinggi berpotensi menurunkan kualitas sensori, terutama 

pada aspek rasa yang cenderung pahit dan aroma yang semakin tajam. Rasa pedas 

yang dihasilkan oleh cabai caplak memiliki kemampuan untuk menutupi rasa 

pahit dan menyeimbangkan cita rasa keseluruhan. Pemilihan perbandingan cabai 

caplak dan kencur yang tepat menjadi langkah strategis dalam memperoleh mutu 

bumbu seblak instan basah yang sesuai dengan standar mutu sensori. Formulasi 

bahan yang seimbang berperan penting dalam menghasilkan karakteristik kimia 

dan sensori yang stabil. Penentuan rasio bahan yang tepat juga mendukung 

terciptanya produk dengan penerimaan konsumen yang lebih baik. Penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui perbandingan cabai caplak dan kencur dalam 

menghasilkan bumbu seblak instan basah dengan mutu sensori yang optimal. 
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1.4. Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini yaitu  

1. Terdapat pengaruh perbandingan cabai caplak dan kencur terhadap kadar air, 

kadar abu serta mutu sensori bumbu seblak instan basah. 

2. Terdapat perbandingan  cabai caplak dan kencur tertentu yang dapat 

menghasilkan bumbu seblak instan basah dengan kadar air, kadar abu, serta 

sifat sensori terbaik.



 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.  Seblak 

 

Seblak merupakan makanan khas yang berasal dari Bandung, Jawa Barat yang 

mulai dikenal sejak tahun 1990-an (Honainah dan Rohman, 2024). Makanan ini 

memiliki cita rasa pedas dan gurih yang khas, menjadikannya salah satu kuliner 

tradisional yang diminati oleh berbagai kalangan masyarakat. Popularitas seblak 

terus meningkat, terutama dengan adanya tren konsumsi makanan pedas yang 

meluas di Indonesia. Seblak umumnya disajikan dengan menggunakan kerupuk 

yang dimasak dengan sayuran dan sumber protein seperti telur dan tulang ayam 

(Rimadias dkk., 2023). Bumbu rempah utama yang digunakan dalam pembuatan 

seblak meliputi cabai rawit, kencur, garam, bawang putih, dan penyedap rasa. 

Semua bahan tersebut diolah dengan cara dihaluskan (Intan, 2014).  

Pembuatan bumbu seblak yang baik, takaran antara bawang putih dan kencur 

harus seimbang agar rasa kencur yang dihasilkan tetap dominan. Pembersihan 

kencur dilakukan dengan menggunakan air mengalir dengan tujuan agar aroma 

kencur tidak hilang. Selain itu, dilakukan pemilihan cabai dengan hanya 

menggunakan cabai yang berwarna merah untuk menghasilkan seblak dengan 

warna yang menarik. Metode penyimpanan bumbu seblak dapat dilakukan dengan 

metode pendinginan yaitu dengan menyimpannya dalam lemari pendingin. Selain 

itu, penggunaan minyak dalam pembuatan bumbu seblak juga dapat membantu 

memperpanjang umur simpan bumbu seblak (Saefullah dkk., 2023). 

 

2.2. Bumbu Instan Basah 

 

Bumbu merupakan campuran dari berbagai bahan yang digunakan untuk 

meningkatkan cita rasa tanpa mengubah cita rasa alami dari pangan tersebut.
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Bumbu telah lama digunakan dengan tujuan tertentu diantaranya yaitu untuk 

menguatkan rasa serta aroma yang dapat menjadi ciri khas dari kebudayaan atau 

daerah tertentu secara turun temurun (Yuniastri dan Putri, 2019). Menurut 

Wahyuni dkk. (2021), bumbu instan merupakan campuran dari berbagai  macam 

rempah dengan komposisi yang telah disesuaikan seta dapat langsung digunakan 

sebagai bumbu masakan pada makanan tertentu. Terdapat dua macam bumbu 

instan yang banyak beredar dipasaran, salah satunya yaitu bumbu instan basah. 

Bumbu basah merupakan pencampuran dari berbagai macam bumbu basah yang 

telah dihaluskan (Rejeki dkk., 2024).  

Bumbu instan basah umumnya dijual dalam bentuk pasta. Bumbu instan banyak 

dimanfaatkan unuk konsumsi rumah tangga maupun industri. Bumbu instan 

banyak dipilih karena sifatnya yang mudah dan praktis (Aisyah dkk., 2020). 

Bumbu instan basah memiliki kelebihan dibandingkan bumbu instan kering, 

diantaranya yaitu bumbu instan basah memiliki kualitas rasa dan aroma yang lebih 

baik dibandingkan bumbu instan kering. Bumbu instan kering mengalami proses 

pengeringan sehingga menyebabkan terjadinya perubahan terhadap rasa dan 

aroma bumbu yang dihasilkan. Namun, bumbu instan basah juga memiliki 

kekurangan diantaranya yaitu dapat berpotensi terjadinya kontaminasi bakteri 

pembusuk atau patogen. Hal ini disebabkan oleh kandungan air yang dimiliki oleh 

bumbu instan basah cukup tinggi dan tanpa disertai bahan pengawet yang 

menyebabkan bumbu instan basah tidak mampu bertahan dalam jangka waktu 

yang panjang (Rejeki dkk., 2024). 

Meskipun bumbu instan basah dianggap mudah mengalami pembusukan akibat 

kadar air yang tinggi, bumbu instan basah umumnya dibuat menggunakan 

campuran rempah-rempah yang memiliki sifat anti mikroba. Pada pembuatan 

bumbu seblak instan basah rempah yang memiliki sifat anti mikroba diantaranya 

yaitu cabai merah besar, bawang putih serta kencur (Rejeki dkk., 2024).  

Cabai memiliki sifat anti bakteri pada Gram positif Staphylococcus aureus yang 

telah dibuktikan oleh penelitian yang dilakukan oleh Fatmawati dkk. (2019). Hal 

ini disebabkan karena cabai memiliki kandungan capsaicin, karatenoid, flavonoid 

serta steroid yang dapat berperan sebagai anti bakteri. Bawang putih memiliki 
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kandungan Allicin yang  dapat berfungsi sebagai anti bakteri yang bahkan dapat 

membunuh E. coli yang merupakan bakteri multi-drug resistant. Pada kencur, 

senyawa yang berperan sebagai anti mikroba yaitu saponin, fenol, flavonoid dan 

minyak atsiri (Rejeki dkk., 2024). 

 

2.3.  Kencur  

 

Kaempferia galangal L. atau kencur merupakan salah satu jenis family 

Zingiberaceae yang termasuk dalam jenis tanaman obat penting bagi masyarakat 

asia termasuk Indonesia. Masyarakat Indonesia umumnya banyak menggunakan 

kencur sebagai bahan jamu ataupun bumbu masakan (Silalahi, 2019). Kencur 

mengandung minyak atsiri sekitar 2-7% dengan komponen utama berupa etil-p-

metoksisinama. Selain minyak atsiri, kencur mengandung senyawa saponin, 

flavonoid serta senyawa polifenol (Lesmana dkk., 2022). Gambar rimpang kencur 

disajikan dalam Gambar 1. 

 
Gambar 1. Rimpang kencur 

Sumber : Dokumentasi Pribadi (2025) 

 

Kencur banyak digunakan sebagai bumbu masakan kuliner di Indonesia salah 

satunya yaitu bumbu seblak. Makanan yang menggunakan kencur umumnya 

memiliki cita rasa serta aroma yang khas. Selain itu, kencur juga dipercaya dapat 

meningkatkan nafsu makan, terutama pada anak-anak (Silalahi, 2019). Secara 

empirik, kencur digunakan sebagai penambah nafsu makan, ekspektoran, obat 

batuk, masuk angin serta sakit perut. Kandungan kimia lainnya yang terdapat pada 

kencur diantaranyayaitu etil sinamat, p-metoksisitiren, Karen, dan borneol. 

Kandungan senyawa atsiri pada kencur antara lain yaitu α-pinena, kampena, 8-3-

carene, α-pelandrena, limonene, p-simena, 4-isopropil toluene, 7,8-



11 
 

 
 

epoksitrisiklododekana, 5-metiltrisikloundek-2-en-4-one, 2-asam propenoat, 3-(4-

metoksifenil)-, etilester (Wijaya, 2020). 

 

2.4.  Cabai Caplak 

Cabai caplak termasuk dalam spesies Capsicum frutescens L., yang merupakan 

bagian dari famili Solanaceae. Tanaman ini dikenal dengan pertumbuhannya yang 

tegak dan percabangan yang kompak. Batangnya berbentuk silindris dengan 

warna hijau, dan daunnya memiliki bentuk oval dengan tepi rata serta ujung 

meruncing. Bunga cabai caplak berwarna putih dengan anter bunga berwarna 

kuning. Buahnya berbentuk silindris dengan ujung meruncing, berwarna hijau saat 

muda dan berubah menjadi merah cerah saat matang (Lelang dkk., 2019). 

Karakteristik morfologi ini telah dikaji dalam penelitian oleh Mursyidin dan 

Mulyaningsih (2024), yang menunjukkan bahwa cabai caplak memiliki habitat 

tanaman dengan percabangan yang kompak dan bentuk batang silindris. Gambar 

cabai caplak disajikan dalam Gambar 2. 

 
Gambar 2. Cabai caplak 

Sumber : Dokumen Pribadi 

Cabai caplak kaya akan berbagai nutrisi penting. Setiap 100 g cabai segar 

mengandung sekitar 103 kalori, 4,7 g protein, 2,4 g lemak, dan 19,9 g karbohidrat. 

Selain itu, cabai ini juga mengandung mineral seperti kalsium, fosfor, dan zat 

besi, serta vitamin A, B1, B2, dan C. Kandungan capsaicin dalam cabai caplak 

memberikan rasa pedas yang khas dan memiliki berbagai manfaat kesehatan, 

seperti meningkatkan metabolisme dan memiliki sifat analgesik. Penelitian oleh 

Sujitno dan Dianawati (2015) menyatakan bahwa cabai rawit mengandung lemak, 

protein, karbohidrat, kalsium, fosfor, besi, vitamin A, B1, B2, C, serta senyawa 

alkaloid seperti capsaicin, flavonoid, oleoresin, dan minyak atsiri.



 

 
 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai dengan bulan Mei 2025 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia dan  

Biokimia Hasil Petanian, dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  

 

  

3.2.  Bahan dan Alat  

 

Bahan utama yang digunakan yaitu cabai caplak, kencur, cabai merah keriting, 

bawang putih, minyak, air, gula, garam, penyedap merk royco dan bumbu seblak 

instan komersial dengan merk dagang Ceu Encin. Kencur yang digunakan pada 

penelitian ini yaitu kencur yang telah berusia 10-12 bulan yang diperoleh dari 

salah satu petani di Desa Terbanggi Besar, Lampung Tengah. Bahan yang 

digunakan dalam proses pengujian yaitu aquades, Plate Count Agar, buffer pH, 

NaCl fisiologis (0,85%), etanol, alkohol 70%, DPPH. 

 

Alat-alat yang digunakan untuk membuat bumbu seblak instan basah adalah pisau, 

talenan, chopper, kompor, wajan, spatula, timbangan digital dan  mangkok. 

Peralatan yang digunakan untuk analisis adalah cawan porselen, cawan petri, 

timbangan analitik, oven, tanur, desikator, hot plate, vortex, tabung reaksi, 

erlenmayer, pipet tetes, mikropipet, inkubator, spektrofotometer UV-VIS, pH 

meter, autoclave serta seperangkat alat uji sensori 
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3.3. Metode Penelitian 

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap dengan 6 

perlakuan dan 4 kali ulangan. Perbandingan cabai caplak dan kencur dengan 

perlakuan sebagai berikut 60 g :0 g, 50 g : 10 g, 40 g : 20 g, 30 g : 30 g,  

20 g : 40 g, 10 g : 50 g. Data yang diperoleh diuji kesamaan ragam dengan uji 

Tukey dan Bartlett. Data dianalisis ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan. 

Perbedaan antar perlakuan dianalisis lebih lanjut menggunakan  uji Beda Nyata 

Jujur (BNJ) taraf 5%. Data hasil percobaan didapatkan dengan pengujian kadar 

air, kadar abu dan uji sensori rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan 

bumbu seblak instan basah. Perlakuan terbaik dilakukan uji sensori terhadap rasa, 

aroma, warna dan penerimaan keseluruhan menggunakan metode uji hedonik 

dengan membandingkan perlakuan terbaik dengan bumbu seblak komersial serta 

dilakukan pengujian TPC, pH dan uji aktivitas antioksidan. Penetapan formulasi 

bahan pembuatan bumbu seblak instan basah ini  disajikan dalam Tabel 1.  

Tabel 1. Formulasi pembuatan bumbu seblak instan basah 

 

Bahan 

Perlakuan (g) 

P0 

60:0 

P1 

50:10 

P2 

40:20 

P3 

30:30 

P4 

20:40 

P5 

10:50 

Cabai merah keriting (g) 30 30 30 30 30 30 

Cabai caplak (g) 60 50 40 30 20 10 

Kencur (g) 0 10 20 30 40 50 

Bawang putih (g) 20 20 20 20 20 20 

Gula (g) 3 3 3 3 3 3 

Penyedap (g) 3 3 3 3 3 3 

Garam 4 4 4 4 4 4 

Air (g) 30 30 30 30 30 30 

Minyak(g) 75 75 75 75 75 75 

Total (g) 224 224 224 224 224 224 

Keterangan : perlakuan yang digunakan adalah persentase perbandingan cabai 

caplak : kencur 
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3.4. Pelaksanaan Penelitian 

 

Pembuatan bumbu seblak basah instan ini diawali dengan menghaluskan, bawang 

putih 20 g, cabai merah keriting 30 g, cabai caplak dan kencur sesuai perlakuan 

yaitu dengan perbandingan 60 g :0 g, 50 g : 10 g, 40 g : 20 g, 30 g : 30 g,  

20 g : 40 g, 10 g : 50 g dengan menggunakan chopper selama 2 menit dan 

dilakukan penambahan air sebanyak 30 g untuk memudahkan proses penghalusan. 

Lalu dilakukan penumis bumbu menggunakan 75 g minyak goreng dan dilakukan 

penambahkan gula 3 g, garam 4 g, penyedap 3 g serta dilakukan pengadukan 

hingga bumbu harum dan matang. Proses penumisan dilakukan selama 7 menit. 

Setelah itu, bumbu didiamkan hingga dingin dan dilakukan pengemasan dengan 

menggunakan jar PET ukuran 200 ml. Diagram alir proses pembuatan bumbu 

seblak instan disajikan dalam Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan bumbu seblak instan basah 

Cabai merah keriting 30 g, 

bawang putih 20 g, air 30 g 

Penghalusan bumbu dengan 

menggunakan copper t:2 menit 

Cabai Caplak & kencur 

P0= 60 g & 0 g 

P1=50 g  & 10 g 

P2= 40 g & 20 g 

P3= 30 g & 30 g 

P4= 20 g & 40 g 

P5= 10 g & 50 g 

Gula 3 g,  

Garam 4 g, 

Penyedap 3 g 

Minyak 75 g 

Penumisan dengan api sedang 

dan pengadukan  

t :7 menit 

Pengemasan dengan jar PET 

 200 mL 

Bumbu seblak instan basah 

Pengamatan : 

1. Uji hedonik (rasa, 

aroma, warna dan 

penerimaan 

keseluruhan) 

2. Kadar air 

3. Kadar abu 

Perlakuan terbaik : 

1. Uji hedonik banding 

komersial (rasa, 

aroma dan 

penerimaan 

keseluruhan) 

2. Uji TPC 

3. pH 

4. Antioksidan 
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3.5. Pengamatan 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu uji kadar air, kadar abu dan 

uji sensori dengan parameter rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan. 

Perlakuan terbaik selanjutnya diamati uji sensori secara  hedonik yang 

dibandingkan dengan bumbu komersial merk Ceu Encin, uji TPC, uji pH dan uji 

aktivitas antioksidan. 

 

 

3.5.1. Uji Kadar Air 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri yaitu 

dengan pengeringan oven. Sebelum dilakukan pengujian, cawan lebih dahulu 

dikeringkan di dalam oven dengan suhu 100
o
C selama 1 jam, lalu diletakkan di 

dalam desikator selama 20-30 menit dan dilanjutkan dengan penimbangan cawan 

kosong. Selanjutnya, sampel ditimbang sebanyak 2-5 g. Pengeringan dilakukan di 

didalam oven selama 3 jam dengan suhu 105
o
C. Setelah itu, cawan diletakkan 

dalam desikator selama 30 menit untuk didinginkan dan dilanjukan dengan proses 

penimbangan. Tahap ini dilakukan secara berulang hingga berat cawan konstan 

(AOAC, 2007). Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar air dengan rumus 

berikut. 

 

            
   

   
       

 

Keterangan : 

A = berat cawan kosong (g) 

B = berat cawan dan sampel awal (g) 

C = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g) 

 
 

3.5.2. Uji Kadar Abu 

 

Analisis kadar abu dilakukan dengan menggunakan tanur. Cawan porselen 

disiapkan dan dilakukan pemanasan di dalam oven selama 1 jam dengan suhu 

105
o
C, setelah itu diletakkan di dalam desikator selama 30 menit dan dilanjutkan 



16 

 
 

dengan penimbangan cawan kosong. Selanjutnya cawan diisi dengan sampel 

sebanyak 3-5 g dan dibakar menggunakan tanur dengan suhu 550
o
C selama 5 jam 

hingga didapatkan abu putih. Kemudian cawan diletakkan kedalam desikator 

selama 30 menit untuk didinginkan dan ditimbang hingga berat konstan (AOAC, 

2005). Selanjutnya perhitungan kadar abu dilakukan dengan menggunakan rumus 

berikut.  

% Kadar Abu = 
   

   
       

 

Keterangan : 

A = berat cawan kosong (g) 

B = berat cawan dan sampel awal (g) 

C = berat cawan dan abu (g) 

 
 

3.5.3. Uji Sensori 

 

Uji sensori dilakukan untuk parameter rasa, warna, aroma, serta penerimaan 

keseluruhan bumbu seblak instan basah. Pengujian dilakukan dengan metode uji 

hedonik sebanyak dua kali. Uji hedonik yang pertama dilakukan dengan 

membandingkan seluruh perlakuan sebanyak 6 sampel dan uji hedonik yang 

kedua dilaksanakan setelah didapatkan perlakuan terbaik setelah olah data kadar 

air, abu serta uji hedonik pertama. Uji hedonik kedua dilakukan dengan 

membandingkan perlakuan terbaik dengan produk komersial bumbu seblak instan 

basah. Masing-masing uji hedonik menggunakan 50 panelis tidak terlatih yang 

pernah mencicipi serta menyukai seblak. Penyajian sampel untuk parameter rasa, 

aroma dan penerimaan keseluruhan dilakukan dengan mengencerkan 35 g bumbu 

seblak instan basah kedalam 250 mL air sedangkan untuk parameter warna 

dilakukan dengan menyajikan secara langsung bumbu seblak instan basah tanpa 

pengenceran. Kuesioner penilaian uji sensori hedonik pertama disajikan pada 

Tabel 2. sedangkan kuesioner penilaian uji sensori hedonik kedua disajikan pada 

Tabel 3.  
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Tabel 2. Kuesioner penilaian uji sensori menggunakan metode hedonik 

 
Nama     :                   Produk : Bumbu Instan Seblak Basah 

Tanggal  : 

 

Dihadapan anda tersedia 6 sampel bumbu seblak basah instan yang telah diberi kode 

secara acak. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa, aroma, warna 

dan penerimaan keseluruhan pada setiap sampel. Silahkan berikan penilaian anda 

dengan menggunakan skala skor 1 hingga 5 seperti yang terlampir.  

 

Parameter Kode sampel 

369 428 713 658 148 953 

Rasa        

Aroma        

Warna        

Penerimaan  

keseluruhan 

      

    

Keterangan : 

5 : sangat suka 

4 : suka 

3 : agak suka 

2 : tidak suka 

1 : sangat tidak suka 

 

Sampel yang paling disukai :…………………. 

Sampel yang paling tidak disukai :…………… 

Alasannya :……………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………. 
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Tabel 3. Kuesioner penilaian uji sensori menggunakan metode hedonik 

 
Nama     :                Produk : Bumbu Seblak Instan Basah 

Tanggal  : 

Dihadapan anda tersedia 2 sampel bumbu seblak basah instan yang telah diberi kode 

secara acak. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap penerimaan 

keseluruhan dari setiap sampel. Silahkan berikan penilaian anda dengan 

menggunakan skala skor 1 hingga 5 seperti yang terlampir. 

 

Parameter 

Kode sampel 

726 216 

Rasa   

Aroma   

Warna   

Penerimaan keseluruhan   

 

Keterangan : 

5 : sangat suka 

4 : suka 

3 : agak suka 

2 : tidak suka 

1 : sangat tidak suka 

 

Sampel yang paling disukai :…………………. 

Sampel yang paling tidak disukai :…………… 

Alasannya :…………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

3.5.4. Uji TPC 

 

Pada penelitian bumbu seblak instan basah ini dilakukan pengujian TPC. Sebelum 

dilakukan pengujian, seluruh peralatan yang digunakan harus dilakukan sterlisasi 

terlebih dahulu dengan menggunakan autoclave pada suhu 121
o
C selama 15-20 

menit (Handayani dkk., 2023). Tahap selanjutnya yaitu pembuatan media dengan 

menggunakan Plate Count Agar sebanyak 2,35 g yang dilarutkan kedalam 50 mL 

akuades steril. Kemudian dilakukan tahap sterilisasi media menggunakan 
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autoclave selama 15 menit dengan suhu 121
o
C. Media yang digunakan pada setiap 

pengujian yaitu sebanyak 15 mL pada masing-masing cawan petri. 

 

Uji TPC (Total Plate Count) dilakukan secara duplo dengan mengencerkan 1 g 

sampel kedalam erlenmayer berisi NaCl fisiologis (0,85%) sebanyak 9 mL 

kemudian divortex hingga membentuk suspensi. Tahap selanjutnya yaitu 

dilakukan pemipetan suspensi sebanyak 1 mL secara aseptik, dilakukan berulang 

sebanyak 2 tabung reaksi. Selanjutnya yaitu dilakukan pengenceran secara 

bertingkat. Setelah dilakukan pengenceran, masing-masing sampel hasil 

pengenceran dituangkan secara merata kedalam cawan petri sebanyak 1 mL 

selanjutnya dilakukan inkubasi selama 48 jam dengan suhu 30
o
C dalam posisi 

terbalik. Terakhir dilakukan perhitungan jumlah koloni (Kumudawati dan 

Kholifatuddin, 2018). Pengamatan jumlah koloni dihitung dengan rumus berikut. 

 

Total mikroba = jumlah mikroba x 1 / faktor pengenceran 

 

 

 

3.5.5. pH 

 

Pengukuran pH dilakukan menggunakan pH meter. Kalibrasi pH meter dilakukan 

dengan mencelupkannya ke dalam larutan buffer pH 7, kemudian dibilas 

menggunakan akuades. Alat tersebut dicelupkan ke dalam sampel  hingga 

pembacaan pH menunjukkan nilai stabil. Setiap pengukuran dilakukan di bawah 

kondisi lingkungan yang terkontrol untuk meminimalkan kesalahan (Firdaus dkk., 

2019).  

 

 

3.5.6. Uji Aktivitas Antioksidan 

 

Pengujian dilakukan dengan pembuatan larutan ekstrak yaitu dengan 

menggunakan 1 g sampel yang dimasukkan ke dalam erlenmayer dan 

ditambahkan pelarut etanol sebanyak 10 mL lalu dihomogenkan. Selanjutnya 

dilakukan inkubasi selama 24 jam dalam kondisi gelap. Tahap selanjutnya 

dilakukan pembuatan larutan kontrol dengan membuat larutan DPPH (difenil 
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pikrilhidrazil) sebanyak 0,0078 g yang ditimbang dalam ruangan gelap. 

Kemudian dilarutkan kedalam  etanol 96% sebanyak 100 mL dengan 

menggunakan labu ukur. Setelah itu dilakukan inkubasi selama 20 menit disuhu 

kamar dalam kondisi gelap. Hasil inkubasi selanjutnya diambil sebanyak 2 mL 

kedalam kuvet untuk dilakukan pembacaan absorbansi pada panjang gelombang 

517 nm yang kemudian dijadikan sebagai hasil absorbansi kontrol (Nurdjanah et 

al., 2017). 

 

Pengujian sampel dilakukan dengan memipet 1 ml sampel kedalam tabung reaksi 

dan ditambahkan dengan 2 ml larutan DPPH, lalu dilakukan inkubasi pada suhu 

ruang selama 20 menit. Selanjutnya hasil inkubasi dimasukkan kedalam kuvet 

sebanyak 3 ml untuk dilakukan pembacaan absorbansi dengan menggunakan 

panjang gelombang 517 nm. Hasil pengukuran ini dihitung sebagai Absorbansi 

sampel (As). Nilai absorbansi yang diperoleh pada penelitian ini kemudian 

dilakukan perhitungan dengan membandingkannya dengan nilai absorbansi DPPH 

sehingga didapatkan hasil persentase antioksidan (Nurdjanah et al., 2017). 

Persentase aktivitas antioksidan dapat dihitung dengan rumus berikut: 

 

Antioksidan (%) = 
     

  
       

Keterangan :  

Ak = Absorbansi kontrol 

As = Absorbansi sampel



 

 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

 

Kesimpulan pada penelitian ini adalah : 

1. Perbandingan cabai caplak dan kencur berpengaruh terhadap kadar air, kadar 

abu, rasa, aroma, warna dan penerimaan keseluruhan bumbu seblak instan 

basah. 

2. Perbandingan cabai caplak 40 g dan kencur 20 g (P2) menghasilkan bumbu 

seblak instan basah terbaik dengan kadar air sebesar 45,13%, kadar abu 6,28%, 

serta rerata nilai sensori hedonik pada parameter rasa sebesar 4,08 (suka), 

aroma 4,08 (suka), warna 4,12 (suka) dan penerimaan keseluruhan sebesar 4,14 

(suka). Pengujian hedonik berpasangan banding komersial pada parameter rasa 

memiliki nilai rata-rata yang sedikit rendah dibandingkan produk komersial 

namun pada parameter aroma, warna serta penerimaan keseluruhan 

mendapatkan nilai rata-rata yang lebih tinggi. Pengujian TPC menghasilkan  

4 x 10
4
 CFU/g, pH 5,60 dan uji aktivitas  antioksidan sebesar 78,61%. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan bumbu seblak 

instan basah
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