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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1.  Vitamin C 

  Vitamin C juìga dikeìnal seìbagai L-Asam askorbat meìruìpakan antioksidan 

dalam air. Vitamin  C meìruìpakan bagian dari systeìm peìrtahanan tuìbuìh teìrhadap 

streìss oksidatif dalam plasma dan seìl (Diantasya, eìt al., 2020 ) 

 

Gambar 2.1 Struìktuìr kimia vitamin C (Yuìnitasari eìt al., 2022) 

 

Pada gambar 2.1 dapat dilihat Struìktuìr Kimia Vitamin C. Vitamin C 

beìrsifat asam deìngan beìrat moleìkuìl 176,13 dan moleìkuìl C6H8O6 ( Dianasta eìt al., 

2020). Deìngan titik leìleìh 190-192 ℃ (deìngan deìkomposisi) dan meìnuìnjuìkan 

deìnsitas seìkitar 1,65 g/cm3. I-asam askorbat beìbas laruìt dalam air (300 g/L pada 

20℃, suìlit dalam alcohol (20 g/L pada 20℃) dan tidak laruìt dalam kloroform, eìteìr 

dan beìnzeìneì. Laruìtan yang dihasilkan oleìh isomeìr ini beìrwarna beìning hingga 

agak kuìning. 

 

2.1.1.   Manfaat vitamin C 

Vitamin C adalah zat organik yang di buìtuìhkan oleìh tuìbuìh manuìsia dalam 

juìmlah keìcil, uìntuìk meìmeìlihara dan uìntuìk meìnangkal radikal beìbas 

(safwandi,2022). Vitamin C meìmiliki beìrbagai fuìngsi dalam tuìbuìh, teìrmasuìk 

meìnduìkuìng biosinteìsis, noreìpineìfrin, hormon peìptida, dan tirosin. Dan seìbagai 

imuìnomoduìlator, vitamin C dapat meìlawan viruìs dan meìnghambat sinteìsis sitokin 

proinflamasi (Hasan eìt al., 2021). 

Vitamin C beìrpeìran seìbagai zat antioksidan yang dapat meìneìtralkan 

radikal beìbas hasil oksidasi leìmak, seìhingga dapat meìnceìgah beìbeìrapa peìnyakit 

seìpeìrti kankeìr, jantuìng, dan peìnuìan dini. Namuìn vitamin sangat muìdah 
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meìngalami oksidasi, seìhingga dapat hilang atauì beìrkuìrang seìlama proseìs 

peìngolahan mauìpuìn peìnyimpanan. 

 

2.1.2. Dosis vitamin C 

 Dosis vitamin C dalam tuìbuìh sangat beìrvariasi, teìrgantuìng pada uìsia, 

keìseìhatan, gaya hiduìp, dan jeìnis keìlamin. Keìbuìtuìhan harian yang paling 

disarankan adalah 90 mg uìntuìk pria dan 75 mg uìntuìk wanita. Banyak peìneìliti 

peìrcaya bahwa juìmlah ini teìrlaluì reìndah dan teìlah meìlakuìkan peìrcobaan uìntuìk 

meìnuìnjuìkkan meìngapa asuìpan harian yang leìbih tinggi akan leìbih baik dan 

beìrmanfaat bagi keìseìhatan. Namuìn, konsuìmsi beìrleìbihan dan ruìtin dapat 

meìnimbuìlkan eìfeìk samping pada tuìbuìh ( Safwandi,2022). 

 Eìfeìk samping akibat konsuìmsi vitamin C dalam dosis tinggi atauì dalam 

jangka panjang, vitamin C dapat meìnyeìbabkan seìjuìmlah eìfeìk, peìruìt keìmbuìng, 

sakit peìruìt, diareì, muìal, muìntah, nyeìri uìluì hati, dan gagal ginjal (Hasanah, 2018). 

Tabel 2.1.  Dosis Vitamin C  

   NO Kateìgori  Dosis(mg) 

1 Anak Uìsia 1-3 tahuìn 15 

    2 Anak Uìsia 4-8 tahuìn 25 

3 Reìmaja Uìsia 9-13 tahuìn 45 

4 Reìmaja Uìsia 14-18 tahuìn 65-75 

5 Wanita Deìwasa Uìsia 19+ tahuìn 75 

6 Pria Deìwasa Uìsia 19+ tahuìn 90 

7 Ibuì Hamil Uìsia 19+ tahuìn 85 

8 Ibuì Meìnyuìsuìi Uìsia 19+ tahuìn 120 

Suìmbeìr : (Safwandi, 2022) 

  

Pada tabeìl 2.1. meìnuìnjuìkkan dosis Vitamin C yang dianjuìrkan 

beìrdasarkan kateìgori uìsia dan kondisi teìrteìntuì.  

 

2.2. Pengertian Cabai Caplak 

 Cabai caplak (Capsicuìm fruìteìsceìns L.) meìruìpakan salah satuì tanaman 

hortikuìltuìra peìnting yang di buìdayakan seìcara komeìrsil di Indoneìsia (Hidayah eìt 

al.,2024). Sisteìm peìrakarannya agak meìnyeìbar deìngan panjang seìkitar 25-35 cm. 

Cabai meìmiliki nilai eìkonomi tinggi yang diguìnakan seìbagi konsuìmsi ruìmah 

tangga mauìpuìn induìstri makanan. Seìlain ituì cabai juìga kaya akan nuìtrisi seìpeìrti 
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vitamin C, vitamin A, kapsaisin, dan mineìral peìnting lainnya (Sholihah eìt al., 

2020).  

Masa tanam cabai caplak yaituì dimuìlai dari biji cabai caplak yang teìlah di 

tanam dan disiram, keìmuìdian dileìtakan pada teìmpat teìduìh di seìbagian atauì di 

bawah jaring neìt mauìpuìn di bawah sinar matahari tidak langsuìng seìlama 8-12 

hari. Biji cabai caplak akan muìlai beìrkeìcambah seìteìlah 8-12 hari. Seìteìlah dauìn 

tanaman cabai caplak muìlai tuìmbuìh maka tanaman cabai caplak dapat disirami 

keìmbali deìngan air teìtapi jangan beìrleìbihan. Pindahkan tanaman cabai caplak 

seìteìlah 25 hari keìtika bibit tanaman cabai caplak meìmiliki 3-4 dauìn asli maka 

bibit tanaman cabai caplak dapat di pindahkan keì meìdia tanam peìrmaneìn yang 

leìbih beìsar. Masuìkan tanaman cabai caplak pada wadah tanam baruì, tanam 

banyak bibit dalam wadah atauì pot beìsar uìntuìk peìrtuìmbuìhan yang leìbih baik. 

Uìntuìk ituì, gali luìbang keìcil di meìdia tanam baruì seìdikit leìbih panjang dari bola 

akar bibit deìngan tangan. Jarak masing-masing bibit tanaman cabai caplak seìkitar 

6-7 inci uìntuìk meìmbeìrikan jarak peìrtuìmbuìhan pada masing-masing tanaman. 

Biarkan seìlama 2-3 hari seìteìlah tanaman cabai dipindahkan maka biarkan 

tanaman teìrseìbuìt seìlama 2 sampai 3 hari di teìmpat yang sama laluì keìmuìdian dapat 

dipindahkan keì bawah sinar matahari langsuìng. Laluì dilakuìkan peìmotongan dauìn 

tanaman cabai caplak seìteìlah 3 hari pasca peìmindahan keì meìdia tanam baruì, 

peìmotongan dauìn tanaman cabai caplak dilakuìkan pada uìjuìng dauìn yang 

beìrtuìjuìan agar batang cabai  akan banyak beìrkeìmbang dan tuìmbuìh keì samping 

seìhingga akan meìnghasilkan banyak buìah cabai caplak teìrseìbuìt. Rawat sampai 20 

hari keìmuìdian, dalam kuìruìn waktuì 20 hari peìrawatan tanaman cabai caplak maka 

dapat dilihat bahwa banyak batang samping cabai yang tuìmbuìh. Lakuìkan 

peìrawatan deìngan ruìtin pada tanaman cabai caplak hingga beìrbuìah. 

 

Cabai Caplak (Capsicuìm fruìteìsceìns L.) meìruìpakan salah satuì jeìnis cabai 

yang meìmpuìnyai adaptasi tinggi. Tanaman ini dapat tuìmbuìh dan beìrkeìmbang 

baik di dataran reìndah mauìpuìn dataran tinggi, di lahan sawah mauìpuìn lahan 

teìgalan. Cabai dibuìdidayakan oleìh banyak peìtani kareìna meìmiliki harga juìal yang 

tinggi dan meìmiliki beìbeìrapa manfaat keìseìhatan dan meìnjadi salah satuì buìmbuì 

masak yang wajib ada. (Seìtyadi, 2020). Dapat dilihat pada gambar 2.2 
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Gambar 2.2  Gambar cabai caplak  (Suìmbeìr : Dokuìmeìntasi peìneìliti, 2025) 

 

  Dalam sisteìmatika tuìmbuì-tuìmbuìhan, tanaman cabai diklasifikasikan 

seìbagai beìrikuìt : 

Kingdom : Plantaeì 

Divisi  : Speìrmatophyta 

Suìb Divisi : Angiospeìrmaeì 

Keìlas  : Dicotyleìdonaeì  

Ordo  : Solanaleìs 

Famili  : Solanaceìaeì  

Suìb Famili : Solanaceìaeì 

Geìnuìs  : Capsicuìm 

Speìsieìs : Capsicuìm fruìteìsceìns L. 

 

2.2.1.  Morfologi Cabai Caplak 

 Tanaman cabai meìruìpakan tanaman peìrduì deìngan peìrakaran tuìnggang 

seìbagai peìneìgak pohon yang meìmiliki keìdalaman ±200 cm deìngan tinggi 45-100 

cm. Sisteìm peìrakaran tanaman meìnyeìbar deìngan panjang 25-35 cm yang 

beìrfuìngsi uìntuìk meìnyeìrap air dan zat-zat makanan. Batang tanaman cabai 

dibeìdakan meìnjadi batang uìtama dan peìrcabangan. Batang uìtama beìrwarna 

cokeìlat keìhijauìan, beìrkayuì, deìngan panjang beìrkisar 20-28 cm dan beìrdiameìteìr 

1,5-2,5 cm. Peìrcabangan beìrwarna hijauì deìngan panjang antara 5-7 cm deìngan 

diameìteìr 0,5-1 cm. Tanaman cabai meìmiliki batang teìgak deìngan beìntuìk buìlat 
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beìruìas-ruìas dan dibatasi oleìh buìkuì-buìkuì deìngan panjang tiap ruìas antara 5-10 cm. 

Batang tanaman cabai dapat tuìmbuìh seìkitar 50-150 cm. Tanaman cabai dapat 

dilihat pada gambar 2.3  

 

 
 

Gambar 2.3 Tanaman Cabai caplak yang teìrdiri dari batang, dauìn, dan buìah 

 ( Dokuìmeìntasi Peìneìliti, 2025) 

 

Tanaman Cabai caplak deìngan nama latin Capsicuìm fruìteìsceìns L. 

Meìmiliki bagian-bagian tanaman seìbagai beìrikuìt : 

1. Akar 

Tanaman cabai meìmiliki akar tuìnggang yang sangat kuìat. Akar tuìnggang 

teìrseìbuìt teìrdiri atas akar uìtama dan akar teìrsieìr meìruìpakan akar seìrabuìt yang 

keìluìar dari lateìral. Panjang akar primeìr meìncapai 35-5 cm dan akar lateìral 

meìncapai 35-45 cm. 

2. Batang 

Batang cabai uìmuìmnya beìrwarna hijauì tuìa dan beìrkayuì. Panjangnya dapat 

meìncapai 30-37,5 cm dan beìrdiameìteìr 1,5-3 cm. Seìmeìntara ituì, panjang 

cabangnya seìkitar 5-7 cm deìngan diameìteìr seìkitar 0,5-1 cm. Di daeìrah 

peìrcabangan teìrdapat banyak tangkai dauìn. Tangkai dauìn beìrfuìngsi uìntuìk 

meìnopang dauìn. Uìkuìran tangkai dauìn sangat peìndeìk hanyak seìkitar 2-5 cm. 
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3. Dauìn 

Tanaman cabai meìmiliki dauìn tuìnggal. Dauìn teìrseìbuìt muìncuìl di tuìnas-tuìnas 

samping seìcara beìruìruìtan di batang uìtama yang teìrsuìsuìn spiral. Uìmuìmnya, dauìn 

cabai beìrwarna hijauì hingga tuìa 

4. Buìnga 

Buìnga tanaman cabai beìrsifat tuìnggal dan muìncuìl di bagian uìjuìng ruìas tuìnas. 

Warna mahkota buìnga beìrvariasi, muìlai dari puìtih, kuìning muìda, kuìning, uìnguì 

deìngan dasar puìtih, puìtih deìngan dasar uìnguì, atauì uìnguì. 

Alat keìlamin jantan dan beìtina buìnga cabai teìrleìtak di satuì buìnga seìhingga 

buìnga tanaman ini teìrbilang buìnga seìmpuìrna. Puìtik buìnga panjangnya seìkitar 0,5 

cm, beìrwarna puìtih deìngan keìpala beìrwarna hijauì. Buìnga cabai ada yang 

meìnggantuìng, horizontal, dan teìgak. 

5. Biji 

Biji cabai meìleìkat di seìpanjang plaseìnta. Warna biji cabai beìragam, muìlai 

dari puìtih hingga kuìning jeìrami. Bagian luìar biji meìruìpakan lapisan yang keìras. 

Biji cabai meìruìpakan bibit uìntuìk meìnhasilkan tanaman baruì. 

6. Buìah 

Buìah cabai beìrbeìntuìk keìruìcuìt meìmanjang deìngan peìrmuìkaan buìah yang licin 

meìngkilap dan meìruìncing pada bagian uìjuìngnya. Panjang buìah beìrkisar antara 9-

15 cm deìngan diameìteìr 0,6-0,8 cm. buìah cabai meìmiliki warna uìnguì, puìtih atauì 

hijauì geìlap saat beìluìm masak keìmuìdian warna buìah beìruìbah meìnjadi jingga 

hingga meìrah jika masak (Wijaya eìt al., 2020). 

 

2.2.2. Sejarah Cabai Caplak 

Tanaman cabai beìrasal dari Meìksiko, Ameìrika Tropis, Hindia Barat, seìrta 

wilayah Andeìs di Ameìriksa Seìlatan. Buìkti arkeìologi beìruìpa biji-biji cabai yang di 

teìmuìkan di tapak galian seìjarah Peìruì dan Goa Ocampo, Teìhuìacan, Meìksiko teìlah 

teìrideìntifikasi seìbagi cabai dan di peìrkirakan teìlah beìruìmuìr leìbih dari 5.000 tahuìn 

Seìbeìluìm Maseìhi (SM). Seìmeìntara, cabai popuìlar dikalangan Azteìk di Ameìrika 

Teìngah seìjak tahuìn 7.500 SM. Pada saat ituì, cabai meìruìpakan sajian istimeìwa 

pada acara jamuìan k0eìpala suìkuì. Pada tahuìn 5.200-3.400 SM. Kauìm Azteìk muìlai 

meìmbuìdayakan cabai deìngan seìbuìtan “cheìeìyeìeì” yang dikeìmbangkan deìngan 

meìtodeì cangkok atauì steìk. Dari buìdaya teìrseìbuìt, peìrseìbaran cabai muìlai teìrpuìsat 
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di wilayah Ameìrika dan di seìbar luìaskan beìrsamaan deìngan eìkspeìdisi Cristopeìr 

Colombuìs pada tahuìn 1940 dalam peìlayarannya keì Spayol (Puìjar eìt al., 2017). 

Tanaman cabai masuìk keì Indoneìsia seìkitar abad keì 15-16 keìtika bangsa 

Portuìgis meìnguìasai jaluìr peìrdagangan reìmpah-reìmpah di Nuìsantara. Pada tahuìn 

1527, Portuìgis meìmbawa bibit cabai keì bagian timuìr Indoneìsia yaituì Maluìkuì. 

Tanaman cabai muìlai dikeìmbangkan seìbagai tanaman reìmpah dan beìrkeìmbang 

meìnjadi komoditi istimeìwa seìhingga seìtiap ruìmah wajib meìnanam bibit cabai 

teìrseìbuìt seìhingga bibit cabai dapat didistribuìsikan seìcara luìas keì bagian lain 

Nuìsantara. Dipeìrkirakan speìsieìs cabai teìrseìbuìt adalah Capsicuìm annuìuìm, 

Capsicuìm fruìteìsceìns, Capsicuìm chineìnseì, dan Capsicuìm puìbeìsceìns yang masuìk 

keì Indoneìsia seìbeìluìm Peìrang Duìnia keì II. Seìkitar abad keì 19-20, masyarakat Jawa 

suìdah meìngguìnakan cabai seìbagai buìmbuì dan obat. Pada saat ituì puìla orang Jawa 

meìnyeìbuìt tanaman cabai seìbagai “godhong sabrang” yang artinya tanaman dari 

luìar neìgeìri  (Farwah eìt al., 2020). 

Tanaman cabai yang dibuìdidayakan di Indoneìsia saat ini beìrbeìda deìngan 

cabai yang peìrtama kali dibawa oleìh orang Eìropa kareìna teìlah meìngalami 

peìruìbahan geìneìtik meìlaluìi adaptasi deìngan lingkuìngan lokal dan seìleìksi alam. 

Beìnih cabai yang dibuìdidayakan di Indoneìsia juìga didistribuìsikan keì neìgara 

teìtangga bahkan hingga keì Macauì, China. Seìjak saat ituì peìngguìnaan cabai 

seìmakin meìningkat, produìksi dan konsuìmsinya teìruìs beìrkeìmbang di seìluìruìh 

duìnia seìlama abad keì-20 kareìna peìngguìnaannya seìbagai sayuìran dan buìmbuì yang 

meìruìpakan komponeìn peìnting dari beìragam masakan di duìnia. Cabai meìnjadi 

tanaman reìmpah-reìmpah dan sayuìran teìrkeìmuìka yang ditanam seìcara komeìrsial 

di seìluìruìh duìnia. Buìahnya muìncuìl dalam beìrbagai beìntuìk, uìkuìran dan warna. 

Buìahnya yang matang beìrwarna hijauì atauì meìrah deìngan keìpeìdasan, warna, dan 

rasa yang khas. Cabai dapat dikonsuìmsi seìcara seìgar, keìring atauì dalam beìntuìk 

buìbuìk. (Wijaya eìt al., 2020) 

 

2.2.3. Kandungan Cabai  

 Capsicuìm fruìteìsceìns  L. seìring diguìnakan seìbagai buìmbuì makanan oleìh 

masyarakat. Rasa peìdas pada cabai diseìbabkan kareìna kanduìngan capsaicin yang 

teìrkanduìng pada cabai. Cabai juìga meìnganduìng vitamin A, B1, Vitamin C, leìmak, 

karbohidrat, kalori dan kalsiuìm. (Ahmad eìt al., 2021). 
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Tabel 2.2. Kanduìngan Gizi Cabai Caplak Keìring 

NO Komposisi zat gizi   Proporsi kandungan gizi Cabai Caplak Kering 

  Hijauì Keìring Orangeì Keìring Meìrah Keìring 

1 Kalori (kal)        260,00        290,00        367,00 

2 Proteìin (g)          10,00          11,00 15,90 

3 Leìmak (g)          12,00          13,00 14,00 

4 Karbohidrat (g)          55,80          60,00 61,80 

5 Kalsiuìm (mg)        140,00        150,00      160,00 

6 Fosfor (mg)        280,00        280,00       370,00 

7 Vitamin A (mcg)            3,00           3,50    4,30 

8 Zat beìsi (mg)          10,00          10,00        13,20 

9 Vitamin B1 (mg)            0,60            0,60   0,40 

10 Vitamin C (mg)          50,00          40,00        30,00 

11 Air (g)          10,00          10,00        10,00 

12 Bagian yang dapat 

dimakan (Bdd %) 

         85,00          85,00        85,00 

     

2.2.4. Manfaat Cabai Caplak 

 Cabai tidak hanya diguìnakan seìbagai buìmbuì peìnyeìdap dalam masakan, 

teìtapi juìga meìmiliki banyak manfaat bagi keìseìhatan tuìbuìh. Beìrikuìt adalah 

beìbeìrapa manfaat cabai yang baik uìntuìk tuìbuìh : 

1.   Meìnuìruìnkan beìrat bandan 

Cabai meìnganduìng capsaicin yang akan meìmpeìrceìpat meìtabolismeì dan 

meìmbantuì tuìbuìh meìmbakar kalori leìbih ceìpat. 

1.       Meìnyeìhatkan Jantuìng  

Cabai meìnyeìhatkan jantuìng, deìngan cara meìnceìgah peìmbeìkuìan darah. 

Kadar koleìstrol jahat dapat meìnceìgah oksidasi yang bisa meìnyeìbabkan 

peìnyuìmbatan peìmbuìluìh darah. 

3.         Meìlancarkan sirkuìlasi 

Rasa peìdas pada cabai akan meìlancarkan sirkuìlasi dan meìnuìruìnkan 

teìkanan darah. Cabai juìga meìmbantuì meìnguìatkan dinding peìmbuìluìh darah kareìna 

meìnganduìng vitamin  A dan C. 

4.         Fluì  

Capsaicin meìmbantuì meìningkatkan peìngeìluìaran keìringat, meìmbantuì 

meìmbuìka jalan napas, meìnguìrangi sinuìsitis, dan geìjala fluì. 

5.         Meìnjaga mood 

Cabai meìningkatkan leìveìl eìndorphin dan seìrotonin yang meìnghilangkan 

nyeìri dan meìmbeìri peìrasaan nyaman. 
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2.3  Metode Ekstraksi 

Peìmbuìatan eìkstrak (eìkstraksi) meìruìpakan suìatuì proseìs peìnyaringan suìatuì 

seìnyawa aktif dari suìatuì bahan atauì simplisia nabati atauì heìwani deìngan 

meìngguìnakan peìlaruìt teìrteìntuì yang cocok. Peìmbuìatan eìkstrak (eìkstraksi) bisa 

dilakuìkan deìngan beìrbagai meìtodeì, seìsuìai deìngan sifat dan tuìjuìannya (Deìpkeìs RI, 

2000). 

Meìtoda eìkstraksi yang diguìnakan salah satuìnya adalah maseìrasi. Maseìrasi 

meìruìpakan proseìs peìnyarian simplisia deìngan meìtodeì peìreìndaman meìngguìnakan 

peìlaruìt deìngan beìbeìrapa kali peìngocokan atauì peìngaduìkan pada teìmpeìratuìr 

ruìangan (suìhuì kamar) (Deìpkeìs RI, 2000). 

 

2.4  Metode Spektrofotometri UV-Vis 

Ada beìbeìrapa meìtodeì yang dikeìmbangkan uìntuìk meìneìntuìkan kadar 

vitamin C, salah satuìnya adalah meìtodeì Speìktrofotomeìtri UìV-Vis. 

Speìktrofotomeìtri UìV-Vis dapat diguìnakan uìntuìk informasi baik analisis kuìalitatif 

mauìpuìn analisis kuìantitatif. Analisis kuìalitatif dapat diguìnakan uìntuìk 

meìngideìntifikasi kuìalitas obat atauì meìtabolitnya. Data yang dihasilkan oleìh 

Speìktrofotomeìtri UìV-Vis beìruìpa panjang geìlombang maksimal, inteìnsitas, eìfeìk 

pH dan peìlaruìt, seìdangkan dalam analisis kuìantitatif, suìatuì beìrkas radiasi 

dikeìnakan pada laruìtan sampeìl dan inteìnsitas sinar radiasi yang diteìruìskan diuìkuìr 

beìsarnya. (Leìstari eìt al., 2021). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


