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Abstract

The aims of this research are to determine the best type of solvent based on capsaicin level, the level of
capsaicin in green and red katokkon pepper powder in katokkon pepper powder and extract. The research used the
analysis of Thin Layer Chromatography (TLC), which is a separation method with absorption on a thin layer of
adsorbent. The solvent used to extract capsaicin was ethanol. The highest level of capsaicin was found in red katokkon
pepper powder, at a level of 0,304% (+ 0,016). Meanwhile, green katokkon pepper powder contain capsaicin of 0,266%
(£ 0,015).

Keywords : katokkon pepper, Thin Layer Chromatography (TLC), capsaicin level

Abstrak

Penelitian ini bertujuan menentukan jenis pelarut yang terbaik berdasarkan kadar capsaicinnya, mengetahui
kadar capsaicin pada buah cabe katokkon berwarna hijau dan berwarna merah dengan perlakuan bubuk dan hasil
ekstraksinya pada cabe katokkon. Penelitian ini menggunakan metode kromatografi berupa kromatografi lapis tipis
(KLT) yang merupakan cara pemisahan dengan adsorbsi pada lapisan tipis adsorbennya. Pelarut yang digunakan untuk
mengekstrak capsaicin yaitu etanol. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar capsaicin tertinggi terdapat pada
bubuk cabe katokkon merah sebesar 0,304% (+ 0,016) sedangkan bubuk cabe katokkon hijau sebesar 0,266% (£
0,015).

Kata kunci : cabe katokkon, Kromatografi Lapis Tipis (KLT), kadar capsaicin

1. Pendahuluan Aromanya khas dan rasanya spesifik karena
Tanaman cabe termasuk dalam Familia rasa pedasnya sangat terasa.
Solanaceae di mana tingkat kepedisan Buah cabe memiliki senyawa alam yang

bervariasi tergantung varietas, iklim/cuaca, dapat memberikan manfaat yang sangat besar
tempat tumbuh cabe itu sendiri. Dari berbagai  bagi manusia. Salah satu senyawa yang paling
jenis cabe yang diperdagangkan di Tana Toraja,  berperan dalam tanaman cabe adalah capsaicin,
ada satu jenis cabe yang menjadi pilihan utama  di mana capsaicin ini merupakan metabolit
yang dikenal dengan  nama  cabe sekunder dari tanaman cabe. Selain capsaicin,
Katokkon/kadokkon, dikatakan pilihan utama senyawa kimia yang berkaitan dengan
karena cabe lain baru akan dipilih kalau cabe ini  metabolit sekunder adalah alkaloid, terpenoid,
sudah tidak tersedia lagi.Cabe tersebut steroid, saponin, dan lain-lain.
tergolong ke dalam cabe besar (Capsium Cabe memiliki rasa yang pedas dan
annum L), bentuk buahnya pendek, gemuk dan ~ memiliki aroma yang sangat tajam. Yang
tumpul, ukuran normalnya sepanjang 3-4 cm  berperan dalam  pemberi rasa  pedas
dan penampangnya selebar 2 — 3,5 cm mirip pada cabe yaitu senyawa capsaicinoid.
cabe paprika hanya ukurannya lebih kecil. Capsaicinoid meliputi
nordihydrocapsaicin,capsaicin,
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dihydrocapsaicin, norcapsaicin,
homodihydrocapsaicin, homocapsaicin,
nonivamide [1]. Capsaicin (8-metil-N—vanilil—
6-nonenamida) merupakan komponen aktif
cabe yang menghasilkan panas dalam cabe.
Capsaicin bersifat iritan terhadap mamalia
termasuk manusia, dan menimbulkan rasa
terbakar dan panas pada jaringan manapun
yang tersentuh. Dalam bidang farmasi selain
untuk meredakan rasa sakit atau nyeri,
capsaicin juga dikenal memiliki aktivitas
antikanker [2]. Capsaicin juga diujicobakan
sebagai obat diabetes oleh peneliti asal Toronto,
Canada [3]. Capsaicin mempunyai potensi yang
tinggi dalam bidang farmasi sebagai anti
kanker, anti artritis dan analgesik di samping
turut mempunyai nilai komersil dalam industri
makanan [4][5][6].

Pada penelitian ini, analisis yang
digunakan yaitu analisa kromatografi yang
mana dapat memisahkan atau memurnikan
kandungan tumbuhan. Pemilihan teknik
kromatografi sebagian besar bergantung pada
sifat kelarutan dan keatsirian senyawa yang
akan dipisah. Jenis Kromatografi yang akan
digunakan yaitu Thin Layer Chromatography
(TLC) yang merupakan cara pemisahan dengan
adsorbsi pada lapisan tipis adsorbennya. Thin
Layer = Chromatography  (TLC)  dapat
menganalisa senyawa secara kualitatif dan juga
kuantitatif.

2. Metoda Penelitian
2.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini
adalah pisau, baskom, ayakan, sendok, neraca
digital (digital analytical balance), oven,
efendorff, pipet micro, erlenmeyer, labu ukur,
camber, TLC densitometri, rotary evaporator,
spektro UV-Vis.
Bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah cabe katokkon, standar capsaicin,
etanol, metanol, toluen, chloroform, hexan, etil
asetat, TLC silica gel 60 F;s4, natrium carbonat,
natrium nitrit, aluminium klorid hexahydrate,
folin ciocalteus phenol reagen.
2.2.Metode Penelitian
2.2.1. Penentuan Jenis Pelarut
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10.

2.2.2.

Cabe katokkon hijau dan yang merah
dicuci lalu  dibelah.  Selanjutnya
dikeringkan dalam oven pada suhu 45
°C selama 48 jam.

Masing—-masing cabe katokkon kering
kemudian dihaluskan lalu di ayak.
Bubuk cabe ditimbang sebanyak 100

mg, lalu  dimasukkan kedalam
efendorft.

Masing-masing cabe bubuk diencerkan
dengan  hexan, etanol, metanol,

chloroform, etil acetat, dan larutan
standar.

Bahan dihomogenkan menggunakan
vortex selama 2 menit lalu didiamkan
selama 5 menit.

Bahan ditotol sebanyak 20 yL ke
lempeng silika gel 60 Fys4.

Lempeng silika yang telah ditotol
dimasukkan ke dalam camber yang
berisi toluen:kloroform:etanol
(45:25:30) 20 ml.

Setelah cairan sampai pada batas
penandaan, lempeng silika dikeringkan
selama 5 menit lalu diamati pada lampu
visible.

Lempeng dimasukkan ke dalam KLT
densitometri dengan panjang
gelombang 228.

Hasil akan terbaca pada scanner
detector.

Preparasi Sampel Bubuk Cabe

. Masing-masing bubuk cabe katokkon

ditimbang seberat 500 mg lalu
dimakukkan ke dalam labu ukur.
Masing-masing sampel diencerkan
menggunakan etanol hingga tanda tera
lalu didiamkan selama semalam.

Hasil pengenceran ditotolkan pada
lempeng silika gel 60 F254 masing-
masing sebanyak 10 yL dan standar
sebanyak 5, 10, 15, 20, 25 yL.
Lempeng silika yang telah ditotol
dimasukkan ke dalam camber yang
berisi toluene:kloroform:etanol
(50:25:25) 20 ml.

Setelah cairan sampai pada batas
penandaan, lempeng silika dikeringkan
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10.

11.

2.2.4.

selama 5 menit lalu diamati pada lampu
visible.
Lempeng dimasukkan ke dalam KLT

densitometri dengan panjang
gelombang 228.
Hasil akan terbaca pada scanner
detector.

. Ekstrasi

. Masing-masing bubuk cabe katokkon

ditimbang seberat 5 g lalu
dimasukkan ke dalam erlenmeyer.
Masing-masing bubuk cabe
ditambahkan etanol sebanyak 50 ml
lalu diamkan selama 2 hari.
Hasil pengenceran
menggunakan kertas saring.
Masing-masing residu yang tertinggal
ditambahkan 50 ml etanol lalu distirer
selama 30 menit. Perlakuan ini
dilakukan sebanyak 2 kali.

Hasil pengenceran kemudian diuapkan
etanolnya dengan menggunakan rotary
evaporator untuk diperoleh hasil
ekstraknya.

Hasil ekstrak dipindahkan dalam labu
takar 10 ml dan ditambahkan etanol
hingga tanda tera.

Hasil ekstraksi ditotolkan sebanyak 2 yl
dan standar sebanyak 5 yl.

Lempeng silika yang telah ditotol
dimasukkan ke dalam camber yang
berisi toluen:kloroform:etanol
(50:25:25) 20 ml.

Setelah cairan sampai pada batas
penandaan, lempeng silika dikeringkan
selama 5 menit lalu diamati pada lampu
visible.

Lempeng dimasukkan ke dalam KLT
densitometri dengan panjang
gelombang 228.

Hasil akan terbaca pada scanner
detector.

Tingkat Kepedisan

disaring

Scoville heat unit (SHU) atau nilai (SHV)
konversi:
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Tingkat kepedisan cabe diukur dalam
satuan Scoville atau nilai yang ditunjuk oleh
Scoville (1912) [7] yang dikembangkan
secara umum dengan skala Scoville, di mana
lada Bell khas dinilai pada 0 - 100 SHV,
Habanero pepper 100.000-350.000 SHV
sedangkan kapsaisin murni dinilai pada 16
juta SHV [8].

Capsaicinoid dikonversi ke Scoville
heat value (SHV) dengan menjumlah berat
konsentrasi lada kering capsaicinoid dalam
bagian per juta (ppm) dengan koefisien nilai
panas untuk setiap senyawa
Nordihydrocapsaicin lalu dikali 1,16 untuk
Kedua Capsaicin dan Dihydrocapsaicin [9].
SHU total = [CAPS (ppm)] x 16,1
Keterangan : CAPS = Capsaicin

3. Hasil Penelitian
3.1.Penentuan Jenis Pelarut

Dalam  proses  pemisahan  atau
pemurnian bahan alam sangat dibutuhkan
pelarut yang dapat memisahkan senyawa
yang ingin dianalisa. Pada penelitian ini
dilakukan pengujian pelarut organik dengan
menggunakan  pelarut heksan, etanol,
metanol, kloroform, dan etil asetat.Penentuan
pelarut pada penelitian ini dimaksudkan
untuk mengetahui jenis pelarut apa yang
terbaik dalam mengekstrak capsaicin.

Hasil yang diperoleh pada penelitian
untuk pengujian jenis pelarut dapat dilihat
pada Gambar 1. Pada penelitian digunakan
lima jenis pelarut organik yaitu hexane,
metanol, etanol, cloroform, dan etil asetat
dimana standar capsaicin digunakan sebagai
pembanding dalam penentuan kelarutan
capsaicin pada cabe. Pada Gambar 1 dapat
dilihat bahwa metanol dan etanol merupakan
jenis pelarut yang dapat melarutkan capsaicin
lebih banyak dari pada jenis pelarut yang lain.
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Gambar 1. Grafik Hasil TLC Densitometri uji pelarut organik

Hasil yang diperoleh dari grafik di atas
menunjukkan luas area masing-masing pelarut,
di mana pada penelitian ini diperoleh area
tertinggi terdapat pada pelarut metanol sebesar
307607,0; ectanol sebesar 298597,6; etil asetat
sebesar 257751,9; cloroform sebesar 227240,8;
dan hexane sebesar 110901,0. Adanya
perbedaan luas area pada masing-masing
pelarut disebabkan tingkat kelarutan capsaicin
terhadap pelarut berbeda-beda. Menurut
Purseglove et al., (1981) [10] ekstrak senyawa
capsaicin tidak larut dalam air, tetapi larut

52

dalam lemak, metanol, ectil asetat, dan etil
alkali.

Untuk menentukan kadar capsaicin dari
masing-masing pelarut, luas area masing-
masing pelarut yang diperoleh dibagi dengan
luas area pada kurva standar lalu dikalikan
dengan jumlah totolan kurva standar (yg)
dibagi jumlah totolan sampel dari masing-
masing pelarut (yg). Hasil yang diperoleh
merupakan jumlah capsaisin dari masing-
masing pelarut, dapat dilihat pada Gambar 2 di
bawah ini :
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Gambar 2. Jumlah Capsaicin Terhadap Masing-
masing Pelarut
Pada grafik di atas dapat dilihat
kelarutan capsaicin terbesar pada metanol dan
etanol sedangkan terendah terdapat pada
hexane. Pada penelitian ini digunakan pelarut
etanol untuk melarutkan capsaicin, ini
disebabkan karena etanol merupakan alkohol
yang dapat melarutkan capsaicin dan juga
capsaicin larut dalam pelarut polar karena
capsaicin memiliki varietas yang bersifat polar.
Menurut pernyataan Pursegglove et al., (1981),
capsaicin merupakan alkaloid yang memiliki
kelarutan tinggi di dalam alkohol namun rendah
di dalam air. Selain itu capsaicin dianggap
sebagai minyak dengan sifat lipofiliknya,
capsaicin juga larut dalam lemak. Capsaicin
memiliki titik leleh pada suhu 62 - 65 °C dan
titik didih 210 — 220 °C. Ekstrak senyawa ini
tidak berbau, tidak berwarna, dan termasuk
dalam golongan non polar yaitu yaitu tidak larut
dalam air tapi dapat larut dalam minyak/lemak,
metanol, etil asetat dan etil alkali.
3.2.Penentuan Kadar Capsaicin
3.2.1. Cabe bubuk
Bahan yang dianalisa berupa bubuk cabe
katokkon berwarna hijau (masih muda) dan
bubuk cabe katokkon berwarna merah (sudah
tua). Kadar air bubuk cabe katokkon yang
diperoleh sebesar 11,43% bk untuk cabe
katokkon hijau dan 14,15 % bk untuk cabe
katokkon merah. Perbedaan kadar air pada
kedua sampel uji disebabkan karena tingkat
kematangan buah yang berbeda. Makin tua
buah maka kadar airnya semakin tinggi. Air
yang ada dalam bahan harus divapkan agar
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tidak terjadi kesalahan saat analisa dan
mempengaruhi hasil akhir pengamatan.

Bubuk cabe katokkon dianalisa dengan
menggunakan TLC (Thin Layer
Chromatography) di mana hasil penotolan
sampel bubuk cabe katokkon dapat dilihat pada
Gambar 3 di bawah ini. Hasil yang diperoleh
terdapat tiga grafik yaitu grafik standar, grafik
cabe katokkon bubuk hijau, dan grafik cabe
katokkon merah. Larutan standar capsaicin
merupakan pembanding untuk kedua sampel
yang akan dianalisa. Dari ketiga grafik
diperoleh luas area masing-masing grafik dan
dari hasil luas area larutan standar diperoleh
persamaan linier yaitu y = 57236x — 16196 di
mana  R”=0,997. Standar Bubuk cabe hijau

BETAR AN
ERViW

Bubuk cabe merah
Gambar 3. Hasil TLC Densitometri Bubuk Cabe katokkon

Luas area masing-masing sampel
dimasukkan ke dalam persamaan regresi linier
kurva standar sehingga dapat dihitung kadar
capsaicin dari bubuk hijau dan bubuk merah
dari cabe  katokkon.  Adapun  hasil
perhitungannya dapat dilihat pada Gambar 4 di
bawah ini :
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Gambar 4. Jumlah Capsaicin Pada Cabe
katokkon Bubuk Hijau dan Merah

Hasil yang diperoleh dari grafik di atas
menunjukkan bahwa kadar capsaicin pada
bubuk cabe katokkon merah lebih besar dari
cabe katokkon bubuk hijau. Pengujian kadar
capsaicin dilakukan tiga kali ulangan dan
dirata-ratakan pada bubuk cabe katokkon
merah sebesar 0,304% (= 0,016) sedangkan
bubuk cabe katokkon hijau sebesar 0,266% (+
0,015). Ini disebabkan karena kandungan
capsaicin dalam cabe berpengaruh terhadap
tingkat kematangan buah. Semakin matang
buah (merah) maka semakin tinggi kadar
capsaicinnya. Hal ini didukung oleh pernyataan
Syarma & Matingor (1975) [11], kandungan
capsaicin bervariasi pada jenis dan varietas
yang berbeda dan dipengaruhi oleh tingkat
kematangan buah cabe. Menurut Lee (1971)
[12], selama proses pematangan buah terjadi
peningkatan kandungan capsaicin tetapi setelah
periode tertentu tidak terjadi sintesis senyawa
capsaicin lagi.

3.2.2. Tingkat Kepedisan (Scoville Heat

Unit)

Tingkat kepedisan cabe berbeda-beda
tergantung dari kadar kepedisan cabe tersebut.
Pada cabe katokkon diperoleh hasil perhitungan
tingkat kepedisan menurut Scoville (1912) dan
Weiss (2002) adalah sebagai berikut :

Tabel 1. Total SHV dalam Bubuk Cabe Katokkon

Kadar

Perlakuan Tingkat capsaicin SHV Total
kematangan SHV
(ppm)
Hijau 2665,493 16,1 42914,437
Bubuk
Merah 3029,7 16,1 48778,17

Hasil yang diperoleh dari tabel di atas
menunjukkan pada bubuk cabe katokkon
hijau dan merah berada pada skala 30.000 —
50.000 SHU di mana skala ini berada pada
tingkat yang sangat pedis.Menurut
pernyataan Scoville (1912) [7], bahwa
kepedasan cabe diukur dalam Scoville Heat
Unit (SHU) dan Scoville uji organoleptik
digunakan awalnya untuk mengukur SHU.
Lima tingkat kepedasan menurut Weiss
(2002) [13] diklasifikasikan menggunakan
Scoville Panas Unit (SHU).

4. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian

ini sebagai berikut :

1. Pengujian jenis pelarut menggunakan
lima jenis pelarut organik yaitu hexane,
metanol, etanol, cloroform, dan etil
asetat, dan pelarut yang baik dalam
melarutkan capsaicin yaitu metanol

dengan menggunakan KLT
densitometri dengan panjang
gelombang 228.

2. Tingkat kepedisan bubuk cabe

katokkon berada dalam skala sangat
pedis 30.000 — 50.000 SHU dengan
kadar capsaicin pada bubuk cabe
katokkon hijau sebesar 2665,493SHU
danbubuk cabe katokkon merah sebesar
3029,7SHU.
5. Saran

Diperlukan adanya pembanding kadar

capsaicin antara bubuk cabe katokkon

dengan ekstrak cabe katokkon.
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