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INTISARI 

 

Buah cabai paprika merah mengandung vitamin C yang dikenal sebagai 

antioksidan. Kadar vitamin C  dipengaruhi oleh suhu dan lama penyimpanan. 

Besarnya aktivitas antioksidan erat kaitannya dengan kadar vitamin C. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap 

kadar vitamin C dalam paprika merah dan aktivitas antioksidannya menggunakan 

metode DPPH. 

Uji kadar vitamin C dilakukan menggunakan metode spektrofotometri UV 

dan uji aktivitas antioksidannya menggunakan metode DPPH. Penyimpanan  

cabai buah paprika merah dilakukan pada suhu 0⁰C (dingin), 10⁰C (sejuk) dan 

suhu kamar selama 0, 3, dan 7 hari.  Data yang diperoleh dianalisis secara statistik 

menggunakan Anova 2 jalan dan dilanjutkan uji Tukey. 

Hasil penelitian menunjukkan suhu dan lama penyimpanan mempengaruhi 

kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan cabai paprika merah. Kadar vitamin C 

menurun dari hari ke-3 pada hari ke-7 pada suhu 0
o
C (0,86% menjadi 0,61%), 

10
o
C (0,95% menjadi 0,64%) dan suhu kamar (0,95% menjadi 0,52%). Aktivitas 

antioksidan menurun dari hari ke-3 ke hari ke-7, suhu 0
o
C (29,21% menjadi 

27,16%), 10
o
C (33,93% menjadi 31,46%), suhu kamar (26,17% menjadi 24,02%). 

 

 

Kata Kunci : buah cabai paprika merah, suhu dan lama penyimpanan, Vitamin C 

dan Antioksidan 
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ABSTRACT 

 

Red paprica contain vitamin C which has an antioxidants activity. Vitamin 

C concentration are affected by temperature and storage time. The amount of 

antioxidant activity is closely related to vitamin C concentration. This study aims 

to determine the effect of temperature and storage time on vitamin C 

concentration in red paprika, and antioxidant activity using DPPH method. 

Vitamin C levels were tested using UV spectrophotometric method and 

antioxidant activity test using DPPH method. Storage of red paprica done at 0°C 

(cold), 10°C (cool) and room temperature for 0, 3, and 7 days. The data were 

analyzed statistically using Anova 2 road and continued by Tukey test. 

The results showed that temperature and storage duration affected vitamin 

C levels and antioxidant activity of red paprica. Vitamin C levels decreased from 

day 3 on day 7, at 0°C (0.86% to 0.61%), 10°C (0.95% to 0.64%) and room 

temperature (0.95% to 0.52%). Antioxidant activity decreased from day 3 to day 

7, temperature 0°C (29.21% to 27.16%), 10°C (33.93% to 31.46%), room 

temperature (26.17% to 24 , 02%). 
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