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Abstract:  Peranggi chili (Capsicum annuum L. var. chinensis) is a local chili 

variety with high spiciness and a distinctive aroma from West Kalimantan; 

however, its quality, including vitamin A content, are not known yet. This 

study aimed to assess the quality, including the vitamin A content, of Peranggi 

chili. The experimental design was a Completely Randomized Block Design 

(RCBD), with sampling time as blocks and different markets as treatments, 

each with three replications. The measurements included weight, length, 

diameter fruit, peduncle length, peduncle weight, color, namely (L, a, b) and 

lastly vitamin A content. Data were analyzed using SAS with the ANOVA 

model for RCBD, followed by the Least Significant Difference (LSD) test if 

the treatments were significant. Multiple regression analysis was applied to 

identify the quality variables that determine vitamin A content. The weight, 

length, and diameter fruit of Peranggi chili was smaller in shape and size 

compared to other Capsicum annuum varieties. The size pranggi chili 

varietdD. Vitamin A content also varies and was more influenced by the 

maturity level of the chili (a and L values). The resulting data can serve as a 

basis for grading the quality of Peranggi chili, including its vitamin A content. 
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Pendahuluan 

 

Cabai merupakan tanaman potensial 

yang telah dispesifikasikan sebagai tanaman 

hortikultura yang memiliki nilai jual tinggi dan 

memiliki manfaat bagi manusia yaitu sebagai 

sumber pangan dan gizi. Selain memiliki rasa 

pedas yang berasal dari capsaicin (C18H27NO3) 

cabai juga memiliki kandungan vitamin A yang 

tinggi serta berperan sebagai antioksidan (Jang 

et al., 2024). Warna merah pada cabai berasal 

dari kandungan pigmen karotenoid, khususnya β-

karoten, yang merupakan bentuk provitamin A. 

β-karoten akan dikonversi oleh tubuh menjadi 

vitamin A yang penting untuk mengurangi risiko 

penyakit degeneratif, mata, kanker, dan penyakit 

jantung (Kim et al., 2021).  

Salah satu potensi lokal yang dapat 

dikembangkan oleh masyarakat adalah cabai 

peranggi (Capsicum annuum L. Var. 

Chinensis), varietas cabai lokal yang 

ditemukan di Kalimantan Barat, khususnya di 

Kabupaten Sambas. Cabai Peranggi belum 

banyak dibudidayakan dan dikenal luas oleh 

masyarakat akibat minimnya informasi, namun 

cabai peranggi memiliki keunggulan dari segi 

rasa pedas yang sangat kuat meski digunakan 

dalam jumlah sedikit sehingga sangat 

berpotensi dalam meningkatkan 

perekonomian, bentuk cabai peranggi mirip 

dengan cabai katokkon.  

Keberadaan cabai ini akan menambah 

keanekaragaman varietas cabai di Indonesia. 

Di Indonesia sendiri terdapat beberapa jenis 

cabai lokal yang terkenal dengan rasa pedas 

tinggi, seperti, cabai gendot yang banyak 

dibudidayakan di Jawa Barat, cabai katokkon 

dari Toraja, dan cabai hiyung dari Kalimantan 

Selatan yang memiliki tingkat kepedasan 

100.000 - 1.417.500 Scoville Heat Unit (SHU) 

(Arifa, 2022). Cabai peranggi memiliki 

karakter kepedasan yang sebanding dengan 

jenis-jenis tersebut. Bahkan secara global, 

cabai-cabai dengan tingkat kepedasan tinggi 

seperti Carolina Reaper dari Amerika Serikat 

tercatat memiliki skala kepedasan mencapai 

http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
mailto:entin.daningsih@fkip.untan.ac.id


Daningsih et al., (2025). Jurnal Biologi Tropis, 25 (4): 5286 – 5295 

DOI: http://doi.org/10.29303/jbt.v25i4.9942 

 

5287 

 

2.200.000 SHU. Jika dikembangkan secara 

optimal, cabai peranggi memiliki potensi besar 

untuk berkontribusi terhadap peningkatan 

perekonomian lokal. 

Cabai peranggi telah beredar di beberapa 

pasar Pontianak dalam jumlah yang terbatas. 

Tetapi kualitasnya belum diketahui. Kualitas 

buah cabai merupakan aspek penting yang 

tidak hanya menentukan nilai jual, tetapi juga 

mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen 

(Elmatsani et al., 2024). Secara fisiologis, 

kualitas buah cabai dipengaruhi oleh berbagai 

faktor, termasuk tingkat kematangan, kadar air, 

tekstur, serta perubahan suhu dan intensitas 

cahaya selama pertumbuhan maupun perlakuan 

pascapanen, selain itu kandungan nutrisi dalam 

cabai seperti vitamin A juga mempengaruhi 

kualitas cabai (Jiménez-Viveros & Valiente-

Banuet, 2023; Zanchini et al., 2025). Secara 

fisiologis kualitas buah cabai dapat diukur 

melalui kandungan vitamin A. Warna merah 

pada cabai Peranggi umumnya menunjukkan 

keberadaan karotenoid, khususnya β-karoten, 

seperti yang juga ditemukan pada berbagai jenis 

sayuran dan buah berwarna merah hingga jingga 

(Silalahi, 2022). Namun, hingga saat ini belum 

tersedia informasi spesifik mengenai kandungan 

β-karoten dan kualitas cabai Peranggi. Oleh 

karena itu, pada penelitian ini bertujuan untuk 

melakukan pengukuran kualitas termasuk 

kandungan vitamin A buah cabai peranggi yang 

beredar dipasaran sebagai dasar untuk 

mengelompokkan buah cabai peranggi. 

 

Bahan dan Metode 

 

Waktu dan tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 28 

Februari – 4 Juni 2025 di Laboratorium 

Pendidikan Biologi Fakultas Keguruan dan Ilmu 

Pendidikan, dan Laboratorium Kimia dan 

Kesuburan Tanah Fakultas Pertanian Universitas 

Tanjungpura Pontianak Kalimantan Barat. 

 

Desain penelitian 

Desain yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 3 

pasar yang berbeda yaitu Ampera, Flamboyan 

dan Kemuning diambil dengan waktu sebagai 

blok dan diambil pada minggu yang berbeda 

dengan 3 kali ulangan. Rumus matematikanya 

sebagai berikut: 

Yij = µ + τi + βj + ɛij 

Keterangan: 

Yij : observasi dari unit eksperimen perlakuan i 

pada blok j 

µ : rata-rata keseluruhan 

τi : efek perlakuan ke i   

βj: blok ke-j 

ꜫij : eror dari observasi ij dari rerata 

 

Populasi dan sampel penelitian 

a. Populasi 

Populasi yang digunakan pada 

penelitian ini merupakan buah cabai 

peranggi (Capsicum annuum L. Var 

Chinensis) yang tersedia di pasaran 

b. Sampel 

Sampel yang digunakan pada penelitian 

ini merupakan buah cabai peranggi yang 

beredar di tiga pasar Pontianak yaitu Ampera, 

Flamboyan dan Kemuning. Setiap ulangan 

berisi 7 buah cabai peranggi sehingga  jumlah 

total sampel sebanyak 126. 

c. Teknik pengambilan sampel 

Teknik sampling yang digunakan adalah 

simple random sampling, di mana setiap buah 

cabai Peranggi di pasar Ampera, Flamboyan, 

dan Kemuning memiliki peluang yang sama 

untuk terpilih sebagai sampel. Pemilihan 

dilakukan secara acak pada dua minggu 

berbeda (Sugiyono, 2021) 

d. Variabel penelitian 

Variabel bebas pada penelitian ini adalah 

lokasi pasar yang berbeda. Sedangkan 

variabel terikat pada penelitian ini adalah 

kualitas termasuk kandungan vitamin A buah 

cabai Peranggi (Capsicum annuum L. Var 

Chinensis) 

e. Cara pengambilan data 

Data diperoleh dari buah yang beredar di 

3 pasar berbeda yaitu Ampera, Flamboyan 

dan Kemuning dengan 3 kali ulangan dengan 

masing-masing ulangan menggunakan 7 

buah. Pengambilan sampel dilakukan dengan 

2 waktu yang berbeda. Dengan demikian, 

jumlah total buah cabai yang 

digunakan sebanyak 126. Selanjutnya sampel 

cabai peranggi dilakukan pengukuran kualitas 

termasuk kandungan vitamin A dengan alat 

dan bahan sebagai berikut: Timbangan 

analitik, penggaris, pita ukur, jangka sorong 

digital, Colormeter handheld WR10, mortar 
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dan alu, labu ukur, gelas ukur, gelas beaker, 

pipet tetes, corong, sentrifuge, botol vial, 

spektrofotometri Uv-Vis tipe RayLeigh UV-

1800, aluminium foil, kertas saring whattam 

nomor 1, sarung tangan lateks, masker, buah 

cabai peranggi, aquades, petroleum ether, 

aseton 100%, kertas label dan kertas origami. 

 

Prosedur penelitian 

Pengukuran Morfologi Buah Cabai Peranggi 

Penelitian ini bertujuan untuk mengukur 

kualitas morfologis cabai peranggi berupa ukuran 

buah, tangkai dan warna buah yang ditemukan di 

pasaran. Sampel yang digunakan merupakan 

buah cabai matang dengan warna kulit kuning 

kemerahan hingga merah terang. Parameter 

kualitas yang diukur meliputi berat buah dan 

tangkai, panjang buah dan tangkai, diameter 

buah, serta warna kulit buah. Pengukuran berat 

buah dan tangkai dilakukan menggunakan 

timbangan digital dengan satuan gram (g), 

sedangkan panjang buah diukur menggunakan 

jangka sorong digital dan panjang tangkai 

menggunakan penggaris, keduanya dengan 

satuan centimeter (cm). Diameter buah cabai 

diukur menggunakan pita ukur dengan satuan 

yang sama. Sementara itu, warna kulit buah 

diukur dengan menggunakan colormeter hand-

held WR10. Colormeter dikalibrasi 

menggunakan lembar kertas origami warna 

merah sebagai acuan.  

 

Pengukuran Kandungan Vitamin A Buah Cabai 

Peranggi 

Penelitian ini bertujuan untuk mengekstraksi 

dan mengukur kandungan vitamin A dari buah 

cabai Peranggi. Cabai yang digunakan 

merupakan buah matang dengan warna kulit 

kuning kemerahan hingga merah terang. Buah 

cabai terlebih dahulu dicuci menggunakan air 

mengalir dan ditiriskan, kemudian biji dan 

plasenta dipisahkan dari daging buah. 

Selanjutnya, daging buah cabai dihaluskan 

sebagai bahan dasar pembuatan ekstrak. 

Proses ekstraksi vitamin A mengacu kepada 

metode Suhadiyah et al. (2019). dengan 

modifikasi pada kecepatan sentrifuge dari 

kecepatan 4000 rpm menjadi 280 rpm. 

Penimbangan cabai halus dilakukan sebanyak 20 

gram, kemudian ditambahkan 70 mL aseton 

100%, 15 mL petroleum eter, dan 15 mL 

aquades. Campuran ini disaring menggunakan 

kertas saring Whatman No. 1 dan ditampung 

dalam labu ukur 100 mL. Volume ekstrak 

sebanyak 15 ml dimasukkan ke dalam tabung 

sentrifuge dan disentrifugasi pada kecepatan 

2800 rpm selama 5 menit. Setelah itu, lapisan 

supernatan diambil menggunakan pipet tetes dan 

dimasukkan ke dalam botol aluvial yang ditutup 

rapat serta dibungkus aluminium foil untuk 

menghindari degradasi akibat cahaya dan 

disimpan didalam lemari es selama ± 12 jam. 

Sampel dilanjutkan dengan pengukur -an 

menggunakan spektrofotometer Uv-Vis tipe 

RayLeigh UV-1800. Sebelum dilakukan 

pengukuran kandungan vitamin, terlebih dahulu 

ditentukan kurva kalibrasi dengan mengukur 

absorbansi larutan baku standar. Kurva kalibrasi 

vitamin A dibuat menggunakan larutan β-karoten 

pada konsentrasi 0, 5, 10, 15, 20, dan 25 ppm 

dengan panjang gelombang 431 nm untuk 

penentuan kurva kalibrasi. Pengukuran kadar 

vitamin A masing-masing sampel menggunakan 

panjang gelombang 431 nm. 

 

Analisis data penelitian 

Data yang diperoleh dari hasil pengukuran 

kualitas cabai peranggi dari 3 pasar berbeda di 

Pontianak dianalisis dengan menggunakan 

aplikasi SAS dengan model anova model desain 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL). 

Analisis varians (anova) merupakan metode 

statistik yang digunakan untuk menguji apakah 

terdapat perbedaan yang signifikan antara rata-

rata dua kelompok atau lebih dalam suatu 

penelitian. Jika hasil anova menunjukkan adanya 

perbedaan perlakuan yang signifikan, maka 

dilakukan uji lanjut yaitu LSD (Least Significant 

Difference) dilakukan dengan rumus:  

LSD = T0,05 dbg × √
2𝑀𝑆𝐸

𝑟
  

Keterangan: 

T0,05 dbg : Nilai distribusi t dengan tingkat 

kesalahan 0,05% 

LSD  : Beda nyata terkecil 

MSE  : Rata-rata kesalahan 

r  : Ulangan 

Selanjutnya dilakukan regresi berganda 

untuk menentukan variabel yang mempengaruhi 

kandungan vitamin A cabai peranggi. Regresi 

berganda dilakukan dengan kandungan vitamin A 

sebagai variabel terikat. Variabel kualitas lainnya 

yaitu berat buah (BB), panjang buah (PB), 
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diameter buah (DB), Panjang dan berat tangkai 

(PB dan BT) serta warna (L, a, b) merupakan 

variabel bebas. Regresi berganda menggunakan 

model dengan pilihan (selection) forward dalam 

program SAS. Pemilihan opsi forward untuk 

menentukan variabel mana yang paling 

berpengaruh dan signifikan untuk menentukan 

kandungan vitamin A.  

 

Hasil dan Pembahasan 

Pengukuran morfologi cabai peranggi 

Hasil pengukuran pada berat buah 

menunjukkan adanya perbedaan cabai di tiga 

lokasi pasar pada p=0,003. Sementara itu, hasil 

pengukuran pada panjang buah dan diameter 

menunjukkan adanya perbedaan cabai di tiga 

lokasi pasar pada p=0,028 dan p=0,001. Dengan 

berat buah tertinggi terdapat di pasar Ampera dan 

diameter buah terbesar terdapat di pasar 

Kemuning (Tabel 1.)  

 
Tabel 1. Hasil anova berat, panjang dan diameter buah 

cabai peranggi 

Sumber Keragaman 
Parameter 

BB PB DB 

Waktu 

 

                    Minggu 1 
                    Minggu 2 

S 

 

7,10b 
8,35a 

TS 

 

3,62 
3,47 

TS 

 

10,42 
10,42 

    

Pasar 

 
                     Ampera 

                     Flamboyan 

                     Kemuning 

S 

 
8,27a 

6,96b 

7,95a 

S 

 
3,30b 

3,49ab 

3,85a 

S 

 
10,09b 

9,86b 

10,74a 

Keterangan: TS: Tidak Signifikan; S: Signifikan; Huruf yang 
tidak sama berada di belakang rata-rata dalam satu kolom 
menunjukkan adanya perbedaan signifikan ketika diujikan 
dengan LSD dengan p=0,05 

 

Hasil pengukuran pada berat pedunculus 

menunjukkan adanya perbedaan pedunculus 

cabai di tiga lokasi pasar. Perbedaan signifikan 

ditemukan pada perlakuan pasar, di mana Pasar 

Kemuning menunjukkan berat tangkai tertinggi 

sebesar 0,30 gram, berbeda nyata dengan Pasar 

Ampera yang hanya sebesar 0,21 gram, 

sementara Pasar Flamboyan (0,25 gram) tidak 

berbeda nyata dengan keduanya pada p=0,002 

(Tabel 2). 

 

 

 

 

Tabel 2. Hasil anova berat dan panjang Pedunculus 

cabai peranggi 

Sumber Keragaman 
Parameter 

BT PT 

Waktu  TS S 

 Minggu 1 0,27 3,38a 

 Minggu 2 0,24 3,75b 

    

Pasar  S TS 

 Ampera 0,21b 3,63 
 Flamboyan 0,25ab 3,48 

 Kemuning 0,30a 3,58 

Keterangan: TS: Tidak Signifikan; S: Signifikan; Huruf yang 
tidak sama berada di belakang rata-rata dalam satu kolom 
menunjukkan adanya adanya perbedaan signifikan ketika 
diujikan dengan LSD dengan P=0,05 

 

Hasil pengukuran warna menunjukkan 

bahwa parameter warna (L, a, b) adanya 

perbedaan warna cabai pada komponen 

kecerahan (L) pada p=0,001 dan dan komponen 

warna kuning (b) pada p=0,0001 di 3 lokasi pasar 

berbeda. Dengan nilai kecerahan (L) dan nilai 

warna kuning (b) paling tinggi keduanya dimiliki 

oleh cabai di pasar Kemuning (Tabel 3).  

 
Tabel 3. Hasil anova warna cabai peranggi 

Sumber Keragaman 
Parameter 

L a b 

Waktu 

 
                  Minggu 1 

                  Minggu 2 

TS 

 
25,85 

27,32 

TS 

 
35,67 

36,63 

TS 

 
33,83 

34,03 

    

Pasar 

 
                  Ampera 

                  Flamboyan 

                  Kemuning 

S 
 

26,32b 

24,98b 

28,45a 

TS 
 

36,83 

36,00 

35,62 

S 
 

35,57a 

29,47b 

36,76a 

Keterangan: TS: Tidak Signifikan; S: Signifikan; Huruf yang 
tidak sama berada di belakang rata-rata dalam satu kolom 
menunjukkan adanya beda nyata ketika diujikan dengan LSD 
dengan P=0,05 

Pengukuran Kandungan Vitamin A 

Pengukuran kandungan vitamin A cabai 

peranggi diawali dengan mengukur absorban 

untuk mendapatkan kurva standar. Pengukuran 

ini perlu dilakukan dalam analisis kuantitatif 

untuk memastikan keakuratan dan ketelitian hasil 

pengujian. Kurva ini digunakan sebagai acuan 

untuk menghitung Kandungan vitamin A dalam 

sampel cabai peranggi berdasarkan nilai 

absorbansi yang diperoleh (Gambar 1).  
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Ket: Garis absolud menunjukkan tingkatan konsentrasi 

absorbansi dan garis titik-titik menunjukkan garis regresi 
linear 
Gambar 1. Standar kurva vitamin A cabai peranggi 

 

Hasil pengukuran standar kurva vitamin A 

diperoleh garis linear y = 0,1422x dengan nilai R2 

= 0,997 yang goodnes of fit yang menunjukkan 

99% data terletak pada model linear tersebut. 

Nilai ini digunakan untuk menghitung kandungan 

vitamin A cabai peranggi. Hasil analisis anova 

menunjukkan vitamin A menunjukkan adanya 

perbedaan kandungan vitamin A cabai peranggi 

dari 3 pasar. Kandungan vitamin A cabai di pasar 

Ampera (8,68 mg.100g-1) dan kandungan vitamin 

A cabai di pasar Flamboyan (8,66 mg.100g-1) 

keduanya tidak berbeda signifikan. Tetapi 

keduanya lebih tinggi secera signifikan 

kandungan vitamin A di pasar Kemuning (6,91 

mg.100g-1) walaupun hanya pada p= 0,0724 

(Tabel 4). 

     
Tabel 4. Hasil anova kandungan vitamin A cabai 

peranggi 

Sumber 
Keragaman 

 

Vitamin A 

(mg.100g-

1) 
Signifikansi 

Waktu   S 
 Minggu 1 8,86a  

 Minggu 2 7,30b  

Pasar   S 

 Ampera 8,68a  
 Flamboyan 8,66a  

 Kemuning 6,91b  

Keterangan: TS: Tidak Signifikan; S: Signifikan; Huruf yang 
tidak sama berada di belakang rata-rata dalam satu kolom 
menunjukkan adanya beda nyata ketika diujikan dengan LSD 
dengan P=0,05 
 

Hasil analisis regresi berganda untuk menentukan 
variabel mana yang berkontribusi pada 
kandungan vitamin A menunjukkan ada 4 
variabel yaitu L (kecerahan), BB (berat buah), a 
(kemerahan), dan PB (panjang buah). Kontribusi 
variabel L sebesar (0,2114) tertinggi 
dibandingkan ketiga variabel lainnya (Tabel 5) di 

ikuti ada BB, PB dan a. Namun, hanya variabel L 
dan a yang berkontirbusi secara signifikan pada 
p= 0,0549 dan p=0,0969 terhadap model untuk 
menentukan kandungan vitamin A. 
 
Tabel 5. Hasil analisis regresi berganda model forward 

Variabel R2 partial R2 model ProbF 

L 0,2114 0,2114 0,0549 
PB 0,1167 0,3281 0,1273 
a 0,1239 0,4520 0,0969 
BB 0,0525 0,5045 0,261 

 

Pembahasan 

Analisis Morfologi Cabai Peranggi 

Hasil analisis menunjukkan bahwa rata-

rata berat buah cabai Peranggi berbeda secara 

signifikan antara minggu pertama (7,10 g) dan 

minggu kedua (8,35 g) sebagai blok. Berat cabai 

Peranggi yang tersedia di pasar berbeda antar 

waktu sehingga penggunaan waktu sebagai blok 

memperkuat penggunaan Rancangan Acak 

Kelompok Lengkap. Pemisahan dengan 

menggunakan blok dapat lebih tepat ketika blok 

signifikan satu sama lainnya demikian pula blok 

digunakan untuk meminimalis variasi yang 

mungkin timbul dari suatu perlakuan sehigga 

mempengaruhi analisis statistik (Davis et al., 

2024) Berdasarkan lokasi, berat cabai di Pasar 

Ampera mencapai (8,27 g) setara dengan pasar 

Kemuning (7,95) yang lebih berat dari buah yang 

ada di pasar Flamboyan (6,96 g), menunjukkan 

bahwa buah yang diperdagangkan di lokasi  

Ampera dan Kemuning cenderung lebih berat. 

Bobot berat buah yang lebih baik di kedua pasar 

dapat dimungkinkan oleh asal usul budidaya dan 

pasca panen cabai Peranggi sebelum dipasarkan. 

Sebaliknya, panjang buah cabai relatif stabil 

antar waktu, namun berbeda nyata antar pasar, 

dengan nilai tertinggi di pasar Kemuning (3,85 

cm) pada p=.0,028. Variasi ini kemungkinan 

besar dipengaruhi oleh faktor genetik dan kondisi 

lingkungan selama perkembangan buah (Lahbib 

et al., 2023). Sejalan dengan temuan ini, Ro et al. 

(2024) juga melaporkan adanya variabilitas 

signifikan pada berat buah di antara ratusan 

aksesi Capsicum annuum, serta korelasi kuat 

antara diameter buah dan berat menunjukkan 

bahwa faktor genetik dan morfometri berperan 

penting dalam menentukan berat buah dan 

potensi hasil. 

Diameter buah cabai menunjukkan adanya 

perbedaan signifikan antar tiga pasar, dengan 

Pasar Kemuning mencatat diameter terbesar 

y = 0,1422x

R² = 0,997
0

1

2

3

4

0 10 20 30

A
b
so

rb
an
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(10,74 mm) pada p=0,001. Diameter sendiri 

merupakan parameter penting dalam klasifikasi 

mutu visual cabai di pasar. Menurut Akkaya et al. 

(2021), diameter buah merupakan salah satu 

karakteristik yang paling sering digunakan dalam 

evaluasi kualitas buah karena mudah diukur dan 

memberikan informasi langsung mengenai 

ukuran serta potensi perkembangan buah. 

Sementara itu, Kumar dkk. (2022) menyebutkan 

bahwa peningkatan diameter buah sejalan dengan 

proses pengisian dan ekspansi sel selama 

pertumbuhan buah, yang juga mencerminkan 

kondisi fisiologis tanaman dan pengaruh 

lingkungan. Sejalan dengan hasil  Tong dkk. 

(2022) juga menemukan bahwa diameter buah 

Capsicum annuum sangat bervariasi antar 

genotipe dan dipengaruhi oleh faktor genetik, 

lingkungan, serta interaksi keduanya, di mana 

genotipe dengan diameter lebih besar umumnya 

memiliki bobot buah yang lebih tinggi. Perbedaan 

pertumbuhan dan budidaya sebelumnya terlihat 

dengan adanya variasi yang berbeda pada cabai 

peranggi di pasar, perbedaan ini dapat dijadikan 

sebagai acuan untuk penyortiran kualitas cabai 

Peranggi. 

Hasil pengukuran berat tangkai 

menunjukkan perbedaan signifikan antar pasar, 

dengan Pasar Kemuning mencatat berat tertinggi 

(0,30 g) pada p=0,003. Tangkai buah berfungsi 

sebagai penghubung utama antara pohon induk 

dan buah, sekaligus menjadi saluran penting 

untuk transportasi air serta nutrisi ke buah. Oleh 

karena itu, berat dan karakteristik tangkai 

mencerminkan kekuatan struktural serta 

hubungan metabolik antara tangkai dan buah (Cui 

et al., 2022). Sejalan dengan temuan 

Lautenschläger dkk. (2020) pada buah baobab 

mencatat bahwa struktur tangkai yang lebih tebal 

dan kuat secara biomekanik memungkinkan 

penopangan beban buah berat secara lebih efektif 

menunjukkan bahwa berat dan sifat mekanis 

tangkai mencerminkan kemampuan struktural 

dan integritas fisiologis antara tangkai dan buah 

Hasil anova warna menunjukkan bahwa 

nilai kecerahan (L) lebih tinggi secara signifikan 

pada p=0,001 dari pasar Kemuning (28,45) 

dibandingkan warna kecerahan di Flamboyan 

(24,98) yang tidak berbeda nyata dengan 

kecerahan buah di pasar Ampera (26,32), hal ini 

mengindikasikan adanya variasi tingkat 

kecerahan buah yang kemungkinan dipengaruhi 

oleh faktor umur panen dan intensitas cahaya 

selama fase pertumbuhan. Nilai tingkat 

kemerahan (a), yang merepresentasikan intensitas 

warna merah sebagai indikator kematangan 

fisiologis, relatif konsisten antar minggu dan 

pasar, dengan kisaran 36,56–38,29, menunjukkan 

bahwa panen dilakukan pada tahap kematangan 

yang serupa. Sementara itu, nilai tingkat 

kekuningan (b) tertinggi diperoleh dari Pasar 

Kemuning (36,76) dan terendah dari Pasar 

Ampera (34,20), mencerminkan Variasi 

intensitas warna kuning pada buah cabai 

menunjukkan tingkat kematangan dari cabai. 

Semakin banyak warna kuning pada cabai 

menunjukkan belum mencapai tingkat 

kematangan. Menurut Xue et al. (2024) warna 

kuning cerah pada buah paprika dikaitkan dengan 

akumulasi karotenoid spesifik, termasuk β-

karoten, serta didukung oleh analisis metabolisme 

yang mengkonfirmasi hubungan antara intensitas 

warna kuning dan kandungan provitamin A pada 

berbagai tahap kematangan. Dengan demikian, 

buah dari Pasar Kemuning menunjukkan 

kemungkinan kandungan vitamin A yang lebih 

rendah dibanding lokasi lainnya karena buah 

yang belum mencapai tingkat kematangan.  

 

Pengukuran Vitamin A  

Cabai memiliki kandungan vitamin A yang 

berperan sebagai antioksidan dan bermanfaat 

dalam meningkatkan daya tahan tubuh 

(Kusumiyati et al., 2022).  Kandungan vitamin A 

dalam cabai berasal dari senyawa karotenoid 

seperti β-karoten yang dibutuhkan   oleh   tubuh   

manusia   terutama   dalam   kesehatan   mata   dan 

penangkapan radikal bebas (Febrianti et al., 

2022). 

Sayuran dan buah yang memiliki warna 

kuning, merah, atau oranye, seperti paprika dan 

cabai, merupakan sumber utama β-karoten yang 

berperan sebagai karotenoid provitamin A. 

Kandungan ini sejalan dengan temuan bahwa β-

karoten umumnya terdapat pada tanaman dengan 

warna cerah (Gebregziabher et al., 2023). β-

karoten merupakan golongan triterpenoid yang 

tersusun atas 40 atom karbon dengan rumus 

C40H56 terdiri atas sebelas ikatan konjugasi 

dengan dua cincin β-ionin pada awal dan akhir 

rantai konjugasi. Karena memiliki dua cincin β-

ionin yang memungkinkan pemecahan oksidatif 

simetris menghasilkan dua molekul vitamin A 

dari satu molekul β-karoten menjadikannya 

kandidat prekursor vitamin A yang jauh lebih 
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efisien dibandingkan α-karoten atau β-

kriptoksantin yang hanya menyediakan satu 

molekul provitamin A per molekul senyawa 

(Tufail et al., 2024) 

β-karoten merupakan salah satu karotenoid 

yang berperan penting dalam menjaga kesehatan 

tubuh, karena asupannya dilaporkan berhubungan 

dengan penurunan risiko penyakit kardiovaskular 

serta berbagai jenis kanker, termasuk kanker 

paru, pencernaan, prostat, dan payudara (Sui et 

al., 2024). Serta berperan sebagai antioksidan 

kuat yang melindungi sel-sel tubuh dari 

kerusakan akibat radikal bebas, sehingga sangat 

bermanfaat dalam menjaga kesehatan kulit dan 

sistem imun (Latifah et al., 2022).  

Hasil pengujian menunjukkan bahwa kadar 

vitamin A (β-karoten) pada cabai Peranggi 

bervariasi menurut waktu panen dan lokasi pasar. 

kandungan vitamin a tersebar pada waktu yang 

berbeda pada minggu pertama cabai peranggi 

mengandung (8,86 mg/100 g) lebih tinggi secara 

signifikan dari p= 0,0724 minggu kedua (7,30 

mg/100 g). Dari segi lokasi, cabai dari Pasar 

Ampera (8,68 mg/100 g) dan Flamboyan (8,66 

mg/100 g) menunjukkan kadar vitamin A lebih 

tinggi secara signifikan pada p=0,0724 dibanding 

vitamin A cabai peranggi di Pasar Kemuning 

(6,91 mg/100 g). Berdasarkan hasil anova warna 

cabai Peranggi di Pasar Kemuning memiliki 

intensitas warna kuning cerah yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan dua pasar lainnya, yang 

mengindikasikan cabai di pasar kemuning belum 

mencapai tingkat kematangan. Hasil analisis 

kandungan vitamin A menunjukkan bahwa 

sampel dari Pasar Ampera dan Flamboyan 

memiliki nilai lebih tinggi secara signifikan dari 

pasar kemuning pada p=0,0724 (Tabel 4).  

Berdasarkan analisis kandungan vitamin A 

cabai peranggi hasil yang lebih tinggi justru 

didapatkan pada warna kemerahan (a) yang lebih 

rendah sekalipun warna a memiliki nilai yang 

sama pada semua lokasi pasar dengan demikian 

warna kekuningan menyebabkan kandungan 

vitamin A berkurang. Data kualitas cabai berupa 

berat buah, panjang buah, diameter buah, L, a dan 

b dihubungkan dengan kandungan vitamin A 

untuk mengetahui variabel kualitas mana yang 

berkontribusi lebih banyak terhadap kandungan 

vitamin A. Hasil regresi berganda dengan vitamin 

A sebagai variabel terikat regresi berganda model 

seleksi forward menunjukkan ada 4 variabel yang 

berpengaruh terhadap kandungan vitamin A. 

keempat faktor itu adalah kecerahan (L), panjang 

buah (PB), kemerahan (a) dan berat buah (BB). 

Namun, dari ke empat variabel tersebut hanya 

variabel L (kecerahan) dan a (kemerahan) yang 

berkontribusi secara signifikan (Tabel 5).  

Menurut Khuriyati et al. (2023) warna merah 

pada buah menunjukan tingkat kematangan yang 

berkontribusi pada kandungan vitamin A. Buah di 

ketiga pasar mempunyai tingkat warna 

kemerahan yang sama dengan tingkat kecerahan 

yang lebih rendah pada pasar Ampera dan 

Flamboyan. Tingkat kecerahan yang meredup 

menunjukkan warna yang lebih gelap dan 

mengindikasikan tingkat kematangan yang lebih 

tinggi. Hal ini juga didukung dengan warna 

kekuningan yang lebih sedikit dibandingkan 

pasar kemuning.  

Hasil penelitian ini cabai dengan tingkat 

kematangan yang lebih dengan diindikasikan 

warna merah gelap lebih dominan untuk 

menghasilkan kandungan vitamin A daripada 

warna cerah kekuningan. Hal ini sejalan dengan 

temuan Sutliff et al. (2021)yang menyatakan β-

cryptoxanthin ditemukan 12,1 kali lebih tinggi 

pada paprika merah dibandingkan kuning, dan 8,2 

kali lebih tinggi dibandingkan hijau. Kandungan 

vitamin A biasanya lebih tinggi pada buah yang 

mempunyai pigmen berwarna merah. Tingkat 

kematangan buah pada saat panen memiliki 

pengaruh langsung terhadap konsentrasi β-

karoten, di mana buah cabai yang telah matang 

sempurna cenderung memiliki kandungan 

pigmen karotenoid yang lebih tinggi. Semakin 

merah cabai maka semakin tinggi kandungan β-

karoten hal ini dipengaruhi oleh tingkat 

kematangan cabai.  Menurut (Song et al., 2022), 

warna merah pada buah cabai umumnya sejalan 

dengan proses kematangan, di mana akumulasi β-

karoten meningkat seiring pematangan, sehingga 

memperkuat hubungan antara intensitas warna 

merah dan kandungan karotenoid. 

Dari hasil pengujian menunjukkan cabai 

Peranggi memiliki kandungan vitamin A yang 

cukup tinggi berkisar 6,91–8,66 mg.100-1g. Nilai 

ini menunjukkan bahwa cabai Peranggi 

berpotensi menjadi sumber  alternatif vitamin A 

yang baik untuk memenuhi kebutuhan gizi harian 

masyarakat. Dengan perawatan budidaya dan 

distribusi yang optimal, cabai Peranggi tidak 

hanya sekadar bahan masakan, tetapi juga dapat 

menjadi bagian dari upaya peningkatan kesehatan 
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masyarakat melalui pangan lokal yang bergizi 

tinggi. 

Dengan demikian, hasil analisis ini 

memperkuat bahwa ketersediaan cabai berbeda 

antara pasar berpengaruh nyata terhadap kualitas 

buah cabai peranggi. Dari hasil pendataan 

morfologi buah dan kandungan vitamin a cabai 

peranggi memiliki kualitas bervariasi. 

Kandungan vitamin A pada cabai peranggi lebih 

dipengaruhi oleh kecerahan, panjang buha, warna 

merah dan berat buah. Namun, hanya kecerahan 

(L) dan warna merah (a) yang mendominasi pada 

model regresi berganda untuk menentukan 

kandungan vitamin A.    

 

Kesimpulan 

 

Buah cabai peranggi di tiga pasar 

Pontianak memiliki berat buah berkisar antara 

6,96 hingga 8,27 g, panjang buah antara 3,30 

hingga 3,85 cm, dan diameter buah berada pada 

rentang 9,86 hingga 10,74 cm. Berat tangkai 

cabai tercatat antara 0,21 hingga 0,30 g, dengan 

panjang tangkai sekitar 3,48 hingga 3,63 cm. 

warna buah kuning kemerahan dengan perbedaan 

tingkat kecerahan (L*) berkisar antara 24,98 

hingga 28,45, tingkat kemerahan (a*) antara 

35,62 hingga 36,83, serta tingkat kekuningan 

(b*) antara 29,47 hingga 36,76. Selain itu, 

kandungan vitamin A dalam buah cabai Peranggi 

juga menunjukkan kisaran yang cukup tinggi, 

yaitu antara 6,91 hingga 8,68 mg. 100-1g. Variasi 

nilai-nilai tersebut mencerminkan adanya 

perbedaan signifikan dalam kualitas buah cabai 

Peranggi yang beredar di pasaran. Perbedaan ini 

dapat dijadikan dasar pengelompokkan kualitas 

buah cabai peranggi. Kandungan vitamin A dapat 

diestimasi dengan variabel kecerahan dan warna 

merah.  
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