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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk melihat karakteristik pengeringan cabai rawit hijau (Capsicum
frustescens) yang diberi perlakuan blanching dan dikeringkan dengan alat pengering terowongan
Hohenheim Aceh. Penelitian ini menggunakan rancangan 1 faktor blanching dengan 3 taraf perlakuan
yaitu non blanching (Bo), hot water blanching pada suhu 90°C selama 2 menit (B1), dan steam
blanching pada suhu 95°C selama 1 menit (Bz2). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali dan
sebanyak 1kg cabai rawit digunakan per satuan percobaan. Parameter yang diamati adalah iradiasi
matahari, suhu, kelembaban relatif, perubahan berat sampel, kadar air, rendemen, vitamin C, tingkat
penerimaan konsumen dan warna. Teknik analisa data meliputi analisis laju pengeringan, energi
pengeringan, dan efisiensi pengeringan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa proses pengeringan
cabai rawit hijau yang diberi perlakuan steam blanching dapat mempercepat proses pengeringan
dengan kualitas yang lebih baik. Perlakuan steam blanching menghasilkan laju pengeringan cabai
rawit tertinggi, nilai efisiensi pengeringan tertinggi, dan penyimpangan warna paling rendah
dibandingkan cabai rawit segar. Hal ini didukung oleh kinerja kendali PID pada alat pengering yang
menghasilkan kombinasi suhu dan RH yang meningkatkan efektifitas proses pengeringan cabai rawit,
dengan mencegah terjadinya suhu di atas 60°C dan menciptakan sistem operasi kipas yang periodik
sesuai kebutuhan.

Kata kunci: Blanching; pengering terowongan; Hohenheim Aceh; cabai rawit

ABSTRACT

The purpose of this study is to determine the characteristics of green wild chili pepper (Capsicum
frustescens) treated by blanching and then dried by using a Hohenheim Aceh solar tunnel dryer. The
treatments were non-blanching (Bo), hot water blanching at 90°C for 2 minutes (B1), and steam
blanching at 95°C for 1 minute (B2). Each treatment was repeated at 3 replications and about 1kg of
chilli pepper was used. Parameters observed were solar irradiation, drying temperature and humidity,
changes in sample weight, moisture content, yield, vitamin C, consumer acceptance and color
properties. Data analysis included analysis of drying rate, drying energy and drying efficiency. Results
showed that the application of steam blanching for green wild chili pepper can faster the drying rate
with better quality properties. The treatment has highest drying rate and drying efficiency as well as
results the lowest delta E level compared to the color of fresh one. This condition was supported by
the performance of proportional integral derivative (PID) controller installed on the dryer which
produces good temperature and humidity for drying environment by preventing the incident of
temperature above 60°C and creating a periodic fan operating system as needed.

Keywords: Blanching; tunnel dryer; Hohenheim Aceh; wild chili pepper
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PENDAHULUAN

Cabai rawit (Capsicum frustescens)
adalah salah satu komoditas hortikultura yang
sangat penting dalam kehidupan masyarakat
Indonesia. Produktivitas cabai rawit di Aceh
tercatat sebesar 62.767ton dengan luas tanam
sebesar 3.951 Ha (BPS, 2019). Namun
demikian, harganya cukup berfluktuasi dari
terendah Rp28.500,- sampai Rp40.000,- per kg
(Darmawan, 2022). Sebagaimana produk
pangan segar lainnya, cabai rawit segar
mempunyai umur simpan yang singkat antara
2-3 hari (Sulistyaningrum & Darudriyo, 2018).

Sementara itu, penanganan
pascapanen cabai rawit di tingkat petani masih
sebatas proses pembersihan, sortasi dan
pengemasan sederhana (Bahar et al., 2020).
Petani lebih senang menjualnya dalam bentuk
segar karena memerlukan uang tunai. Namun,
ketika produksi cabai rawit meningkat maka
otomatis harga akan menurun. Hal ini tentunya
akan berdampak kepada kerugian petani.
Kerugian yang dihadapi petani adalah sebuah
bencana yang dapat memperburuk kondisi
perekonomian petani. Oleh karena itu
diperlukan  upaya-upaya strategis  untuk
melindungi petani dari kerugian.

Salah satu cara yang dapat ditempuh
oleh petani adalah dengan melakukan
pengolahan cabai rawit segar menjadi cabai
rawit kering. Cabai rawit kering akan
mempunyai umur simpan yang lama, dan dapat
diolah menjadi produk lain seperti cabai rawit
bubuk, sambal, saos cabai rawit, dan lain
sebagainya. Hal ini tentunya akan
menghasilkan nilai tambah (added value) bagi
petani.

Alat pengering yang menggunakan
energi matahari dapat menjadi alternatif yang
terjangkau bagi petani. Jenis alat yang dapat
digunakan adalah alat pengering terowongan
Hohenheim Aceh yang telah diuji untuk produk
pliek-u (Khathir et al., 2015), cabai merah
(Ridwan et al., 2017), kunyit (Hanif, 2018), jahe
merah (Mentari et al., 2017), jahe gajah
(Khathir et al., 2020), kopi (Hardi et al., 2019),
dan kerupuk tiram (Khathir et al., 2020).

Blanching  adalah  tahapan pra
pengeringan yang dapat diterapkan. Terdapat 2
metode blanching yaitu metode hot water
blanching dan metode steam blanching
(Fellows, 1992). Blanching memberikan
manfaat untuk menginaktifkan kerja enzim dan
mempertahankan warna produk. Muhandri et
al. (2017) menyatakan bahwa blanching dapat
meningkatkan efektifitas pengeringan,
mempertahankan warna dan meningkatkan
preferensi konsumen pada jamur tiram putih.
Blanching juga menunjukkan dampak positif
mempertahankan kandungan anti oksidan pada
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kunir putih (Pujimulyani et al., 2010). Penelitian
ini  bertujuan untuk melihat karakteristik
pengeringan cabai rawit hijau yang diberi
perlakuan blanching dan dikeringkan dengan
alat pengering terowongan Hohenheim Aceh.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan pada penelitian
ini adalah cabai rawit hijau yang dibeli di pasar
induk Lambaro, Kabupaten Aceh Besar
sebanyak 9 kg dan air reverse osmosis (RO).
Peralatan yang digunakan untuk mendukung
penelitian ini adalah satu unit alat pengering
tipe Hohenheim Aceh, pyranometer RK200-03,
timbangan analitik presisi 0,001g, humidity
thermo clock (HTC) meter, moisture analyzer
XY105MW, colorimeter LS171, kompor, panci,
stopwatch dan alat tulis. Alat pengering
terowongan Hohenheim yang digunakan
merupakan rancangan pada  penelitian
sebelumnya (Khathir et al., 2021) yang telah
dimodifikasi dengan penambahan kendali
proportional integral derivative (PID) untuk
kipas outlet (Ibina, 2021; Khathir et al., 2022).
Alat pengering yang digunakan berdimensi
panjang 3,5m, lebar 0,8m dan mempunyai 4
loyang pengeringan dengan ukuran 0,75x0,5
m2. Alat ini mempunyai 2unit kipas inlet, dan
2unit kipas outlet dengan spesifikasi diameter
12cm dan menggunakan arus DC 12Volt 0,2A.

(a) (b)
Gambar 1. Perlakuan blanching (a) dan alat
pengering terowongan Hohenheim Aceh

Eksperimental desain

Penelitian ini menerapkan perlakuan
blanching dengan 3 taraf yaitu non-blanching
(Bo), hot water blanching (B1) dan steam
blanching (B2). Hot water blanching dilakukan
pada suhu 90°C selama 2 menit, sedangkan
steam blanching dilakukan pada suhu 95°C
selama 1 menit. Setiap taraf perlakuan masing-
masing dilakukan dengan 3 kali pengulangan
sehingga terdapat 9 satuan percobaan (Tabel
1). Sebanyak 1kg cabai rawit digunakan per
satuan percobaan. Setelah diberikan perlakuan
blanching seperti pada Tabel 1, dilakukan
penimbangan ulang dan uji kadar air cabai
rawit, kemudian cabai diratakan di atas loyang
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pengering dan dikeringkan dengan alat
pengering terowongan Hohenheim Aceh secara
intermitten sampai kadar air minimal 14%. Pada
waktu malam hari, cabai dibiarkan di dalam alat
pengering.

Tabel 1. Desain Eksperimen Perlakuan Metode

Blanching
Perlakuan Blanching
Non- Hot Steam
Ulangan blanching Water  Blanching

(Bo) Blanching (B2)
(B1)

U1 BoU+ B1U1 B2U+
U BoU> B1U> BoU2
Us BoUs B1Us BoUs

Teknik Analisis Data

Parameter yang diamati dalam
penelitian ini yaitu iradiasi surya, suhu (T),
kelembaban relatif (RH), waktu pengeringan,
perubahan berat sampel selama proses
pengeringan, kadar air, rendemen, vitamin C,
dan warna cabai rawit kering, dan penerimaan
konsumen terhadap cabai rawit Kkering.
Pengukuran iradiasi surya dilakukan dengan
menggunakan pyranometer RK200-03 dalam
interval 30s dari pukul 8—17 WIB. Nilai total
iradiasi matahari dihitung dengan Persamaan
Simpson (Khathir et al., 2020; Zamharir et al.,
2016). Nilai At yang digunakan adalah 30s atau
0,0084jam.

At
== |h+ 42 Iyenap + 2 Z Iyanjit + In

(Persamaan 1)

Suhu dan kelembaban relatif di dalam
ruang pengering dan di lingkungan direkam
dengan kendali proportional integral derivative
(PID) pada alat pengering terowongan
Hohenheim Aceh dalam interval 2s selama
proses pengeringan berlangsung. Pengamatan
perubahan berat sampel dilakukan per jam
terhadap sampel dalam interval waktu 1 jam
menggunakan timbangan analitik presisi
0,001g. Sampel ini dimasukkan ke dalam thin
box aluminium dan diletakkan di tengah-tengah
loyang pengering. Kadar air awal dan akhir
cabai dianalisis dengan menggunakan moisture
analyzer.

Berdasarkan hasil uji kadar air awal
menggunakan moisture  analyzer, maka
ditentukan nilai berat kering (m2) dari bahan,
dan kadar air bahan dapat dihitung
berdasarkan informasi perubahan beratnya
selama proses pengeringan dengan
Persamaan 2 (Nabnean & Nimnuan, 2020).
Selanjutnya kadar air basis basah dapat
dikonversi menjadi kadar air basis kering
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dengan Persamaan 3. Laju Pengeringan (Dr)
dihitung dengan Persamaan 4 (Karthikeyan &
Murugavelh, 2018; Morad et al., 2017).

my —m;
KAy, = ———=%x100% (Persamaan 2)
my
100 X KAy,
= m (Persamaan 3)
X1 —X
Dy = 1At 2 (Persamaan 4)
Keterangan:
KAp, = Kadar air basis basah (%)
X = Kadar air basis kering (%)
At = Selisih waktu pengeringan (jam)

Jumlah air yang diuapkan dapat
dihitung dengan Persamaan 5 (Srisittipokakun
et al., 2012). Efisiensi alat pengering dilihat
berdasarkan rasio antara energi yang
digunakan untuk penguapan air bahan dan
energi yang dikumpulkan dari iradiasi matahari,
Persamaan 6 (Sekhar et al., 2021).

M, = =X P 5)
w = 100—Xf Xm ersamaan
_ My x4 Qy
Mo =7 TTdt™ 0y (Persamaan 6)
Keterangan:
Mw = Massa air yang diuapkan (kg)
A = Panas laten penguapan air (2.260
kJ/kg)
A = Luas permukaan absorber (m?)
Ir = |radiasi total (W.jam.m?), dengan 1

W.jam = 3,6 kJ

Pengukuran rendemen pada cabai
rawit dilakukan untuk mengetahui jumlah cabai
rawit kering yang dapat dihasilkan dalam
persen. Rendemen yang dihitung dengan
Persamaan 7 (Khathir et al., 2020).

Berat cabai rawit kering

%) =
Rendemen (%) Berat cabai rawit segar
(Persamaan 7)
Vitamin C dianalisis dengan

menggunakan metode iodium atau lebih dikenal
dengan iodine. Sampel dihancurkan dan
ditimbang 5g. Kemudian dilarutkan dalam labu
100 ml, setelah dilarutkan, disaring dan
filtratnya dipipet sebanyak 5 ml. Sebanyak 5
tetes indikator kanji ditambahkan, lalu dititrasi
dengan cepat menggunakan larutan iod 0,01 N
hingga timbul warna biru. Kandungan vitamin C
dapat dihitung dengan Persamaan 8.
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, mg (VI, X 0.88 x Fp) x 100
Vit.C ( ) =
100g Ws

(Persamaan 8)
Keterangan:
VI, = Volume lodium (mL)
0,88 = 0,88 mg asam askorbat setara
dengan 1 mL larutan ,0,01 N
Fp = Faktor Pengenceran (0,01)
Ws = Berat Sampel (g)

Uji warna cabai rawit kering dilakukan
dengan colorimeter LS171 vyaitu dengan
membandingkan warna cabai rawit segar
dengan warna cabai rawit kering menggunakan
karakteristik nilai L, a, b dan Delta E
(Persamaan 9). Parameter uji organoleptik
yang digunakan adalah warna, aroma dan
tekstur. Pada uji organoleptik ini panelis diminta
untuk memberikan penilaian untuk setiap
sampel dengan mengisi form kuisioner uji
organoleptik yang sudah mengenal cabai rawit.
Kuisioner dibagikan kepada 75 orang
responden. Skala yang digunakan adalah skala
hedonik dengan rincian 1 ‘sangat tidak suka’, 2
‘tidak suka’, 3 ‘netral’, 4 ‘suka’ dan 5 ‘sangat
suka’. Analisa data dilakukan secara deskriptif
dengan bantuan tabel dan grafik. Parameter
statistik yang digunakan adalah nilai rata-rata
dan standar deviasi.

AE = /AL? + Aa? + Ab?

(Persamaan 9)

X= (Persamaan 10)

f Xi—X)?
SD = Z(T) ( Persamaan 11)

Xi
n

Keterangan:

X = Rata-rata

Xi = Data ke-i

n = Banyaknya data
SD = Standar deviasi

HASIL DAN PEMBAHASAN
Ketersediaan iradiasi matahari sebagai
sumber energi pengeringan

Data iradiasi matahari yang dicatat
dapat dilihat pada Gambar 2, sedangkan
parameter statistiknya ditampilkan pada Tabel
2. Iradiasi matahari berfluktuasi dengan nilai
standar deviasi mencapai 147-202 W/m2
Fluktuasi tertinggi terjadi pada hari ke-4
pengeringan yaitu tanggal 23 Juli 2022. Namun
demikian nilai total iradiasi tanggal 21 dan 23
Juli 2022 berada pada kisaran yang hampir
sama yaitu 3.229-3.296 W/m2. Adapun pada
tanggal 22 Juli 2022, iradiasi di siang hari
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cenderung rendah karena cuaca yang
mendung dan diakhiri dengan hujan sehingga
total iradiasi yang diperoleh sebesar 2.640
W/m2. Selama pelaksanaan penelitian kondisi
cuaca memang tidak menguntungkan karena
banyaknya terjadi hujan.

21Juli2022  ——22 Juli 2022
1200
N
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Gambar 2. Iradiasi matahari selama proses
pengeringan 21-23 Juli 2022; n=1.081 per hari,
pengamatan dilakukan dalam interval 30s

Tabel 2. Parameter statistik hasil amatan
iradiasi matahari selama pengeringan cabai

rawit, n=1.081
IT I_ Imax Imin SD
a9 Wja (Wmo W (Wm (W
g m_m—Z) -2) 2) 2) 2)

21/07/ 3.229, 358,
2022 49 83
22/07/ 2.640, 293,
2022 02 34
23/07/ 3.296, 366,
2022 52 28

918 57 181

805 64 147

1032 55 202

Data ini menjelaskan bahwa semakin
tinggi nilai radiasi yang diperoleh, semakin
besar pula nilai standar deviasinya yang
merupakan refleksi dari fluktuasi iradiasi
matahari yang terjadi dalam hitungan detik.
Nilai iradiasi maksimum yang diperoleh antara
805-1.032 W/m?, sedangkan nilai iradiasi
minimum yang diperoleh adalah 55-64 W/m?2.
Nilai rata-rata iradiasi berkisar antara 293-366
W/m2. Pada penelitian sebelumnya, nilai rata-
rata iradiasi matahari diperoleh sebesar
403,2W/m? (Khathir et al., 2020) dan 348-370
W/m? (Khathir et al, 2020). Data ini
memberikan informasi bahwa ketersediaan
iradiasi matahari untuk dimanfaatkan dalam
proses pengeringan sangat potensial di daerah
Aceh khususnya dan Indonesia secara
umumnya, sekalipun dalam musim hujan.

Suhu pengeringan dengan alat pengering
terowongan Hohenheim Aceh

Alat pengering terowongan Hohenheim
Aceh memanfaatkan iradiasi matahari sebagai
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sumber panas pengeringan, dengan 2
mekanisme yaitu pengumpulan panas oleh
kolektor surya dan sistem efek rumah kaca.
Proses pengeringan cabai rawit hijau
membutuhkan waktu selama 4-5  hari.
Perbandingan suhu di dalam alat pengering
selama 4 hari proses pengeringan cabai rawit
dapat dilihat pada Gambar 3. Jumlah data tidak
sama karena sebagian data tidak tercatat

alat pengering terowongan Hohenheim Aceh
dapat menyimpan panas sehingga suhu yang
diperoleh lebih stabil.

Sistem aliran udara dengan kipas
merupakan salah satu syarat berjalannya
proses pengeringan dengan baik. Alat
pengering terowongan Hohenheim Aceh
mempunyai 2 kipas inlet yang dihidupkan
secara terus menerus selama proses

akibat kesalahan teknis yang terjadi pengeringan dan 2 kipas outlet yang dihidupkan
padakontroler PID. dengan kendali proportional integral derivative
——20/07/2022 —21/07/2022 22/07/2022 —23/07/2022

Suhu ruang pengering (°C)

Q > © Q > © Q > © Q > o Q > © Q %>
Q ) Q D N X ! A%} ! Q K] Q A N X K R%)

Waktu (WIB)

Gambar 3. Suhu pengeringan cabai rawit menggunakan alat pengering terowongan Hohenheim Aceh;
N20/07/2022=8.904; N21/07/2022=14.474; N22/07/2022=10.490 dan n23/07/2022=10.084; data diambil dalam interval

2s

Tabel 3. Parameter statistik suhu pengeringan
selama pengeringan cabai rawit

Tangg Jumlah T Tax  Tmin (SOE):
al data  (C) () (C) ')
33’20271 8904 390 50,7 Zg’ 7.2
2210/22/ 14474 420 555 2; 77
207 10490 412 551 %P 43
S0 10084 448 589 P 50

*Pengeringan di mulai jam 12.00 WIB dan data
iradiasi matahari tidak tersedia; jumlah data
tidak sama karena terjadinya error (kendala
teknis) pada kendali PID

Suhu pengeringan rata-rata diperoleh
antara 39-45°C, dengan suhu rata-rata tertinggi
diperoleh pada hari ke-4 pengeringan. Adapun
standar deviasi suhu yang terjadi adalah
sebesar 4,3—7,7°C. Dengan demikian, masih
terjadi fluktuasi suhu pengeringan yang
disebabkan oleh fluktuasi iradiasi matahari.
Namun, nilai fluktuasi suhu lebih kecil dari pada
fluktuasi iradiasi matahari, menunjukkan bahwa
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(PID). Setting point suhu yang dipilih adalah
55°C sehingga apabila suhu pengeringan
mencapai 55°C maka kipas outlet akan hidup
untuk dapat mencegah suhu di atas 60°C.
Namun demikian, pada hari ke-4, suhu
maksimum yang terjadi mencapai 58,9°C yang
disebabkan oleh tingginya iradiasi matahari
yang melebihi 1000W/m2. Tanpa kendali PID,
suhu pengeringan pada pengering terowongan
Hohenheim yang dicapai dapat melebihi 60°C,
misalnya pernah dicapai sebesar 64,4°C
(Dufera et al., 2021).

Keuntungan lain yang diperoleh dari
kinerja  kendali PID adalah efisiensi
penggunaan kipas karena sistem on/off nya
terkendali otomatis sesuai kebutuhan sistem
pengeringan. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Morad et al. (2017) bahwa sistem kipas kontinu
membutuhkan biaya operasi yang jauh lebih
besar daripada sistem kipas periodik.
Penggunaan kendali PID pada alat pengering
terowongan Hohenheim menghasilkan kinerja
kipas outlet yang periodik sehingga
meningkatkan efisiensi pengeringan.
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—— Suhu Lingkungan
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Gambar 4. Perbandingan suhu alat pengering terowongan Hohenheim Aceh (n=16.201) dan suhu
lingkungan (n=15.641); suhu yang ditampilkan merupakan suhu rata-rata pengamatan selama 4 hari

dengan interval 2s
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Gambar 5. Hubungan suhu dan RH dalam sistem pengering terowongan Hohenheim Aceh; n=39.365,
data diperoleh dari 4 hari pengamatan dengan interval 2s

Pada Gambar 4, suhu ruang pengering
jauh lebih tinggi dari pada suhu lingkungan
sebesar 11°C. Nilai rata-rata suhu selama 4
hari pengeringan adalah 31,8°C di lingkungan
dan 42,9°C di dalam alat pengering. Dengan
demikian, proses pengeringan menggunakan
alat pengering diharapkan akan lebih cepat dari
pada proses pengeringan secara penjemuran.
Adapun standar deviasi suhu lingkungan
adalah 2°C, lebih kecil dari standar deviasi
suhu di dalam ruang pengering sebesar 5,2°C.
Fluktuasi suhu dalam ruang pengering dapat
diperkecil dengan tambahan penyimpan panas
seperti pipa berisikan lilin.

Profil suhu pengeringan dan kelembaban

relatif pada alat pengering terowongan
Hohenheim Aceh
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Berdasarkan hasil plot profil suhu dan
RH pengeringan cabai rawit selama 4 hari
(Gambar 5), dapat dilihat bahwa terdapat
hubungan negatif antara suhu dan RH dengan
persamaan regresi RH=103,33-1,5873(T).

Dapat dijelaskan bahwa kenaikan 1°C suhu
dalam ruang pengering berdampak pada
penurunan RH sebesar 1,5873% (sesuai slope
garis linier pada Gambar 5). Persamaan ini
mempunyai nilai fakor determinasi sebesar
74,91% dan nilai korelasi kuat sebesar 0,87.
Pada penelitian sebelumnya dengan panjang
alat pengering 6m, slope hubungan suhu dan
RH adalah sebesar 1,37-1,97 (Khathir et al.,
2020). Sedangkan alat pengering yang diuji
dalam penelitian ini mempunyai dimensi
panjang 3m. Dapat dijelaskan bahwa profil
suhu dan RH dalam sistem pengeringan ini
sudah baik yaitu dapat mempercepat proses
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pengeringan karena dapat menaikkan suhu
sekaligus menurunkan RH.

Laju pengeringan cabai rawit

Kadar air awal cabai rawit segar adalah
81,59%bb atau 444%bk. Setelah perlakuan
blanching, terjadi peningkatan kadar air,
sehingga kadar air awal cabai blanching lebih
tinggi dari kadar air awal cabai non blanching.
Kadar air cabai rawit setelah hot water
blanching adalah 83,51%bb (529%bk) dan
kadar air cabai rawit setelah steam blanching
adalah 85,8%bb (581%bk). Namun demikian,
pada hari pertama pengeringan, penurunan
kadar air cabai rawit perlakuan steam blanching

—&—Non Blanching
80

—&— Hot water blanching

penurunan kadar air cabai rawit perlakuan non
blanching (11,8%bk).

Pengeringan cabai rawit yang diberi
perlakuan blanching dihentikan setelah 27 jam
proses pengeringan (4 hari), sedangkan
pengeringan cabai rawit non blanching
dihentikan setelah 41 jam proses pengeringan
(5 hari). Hal ini menunjukkan bahwa proses
pengeringan cabai rawit blanching lebih cepat
daripada proses pengeringan cabai rawit non-
blanching.

Laju pengeringan cabai rawit segar
dapat dilihat pada Gambar 7. Pada awal proses
pengeringan, laju pengeringan cabai rawit yang
diberi perlakuan blanching lebih tinggi dari laju

Steam blanching
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Gambar 6. Penurunan kadar air cabai rawit basis kering akibat variasi perlakuan blanching

lebih besar dari perlakuan hot water blanching,
namun pada hari selanjutnya, penurunan kadar
air cabai rawit hot water blanching lebih besar,
sementara penurunan kadar air cabai steam
blanching dan non blanching menunjukkan pola
yang sama (Gambar 6). Slope penurunan kadar
air cabai rawit perlakuan blanching yang dapat
dilihat dari Gambar 6 sebesar 16,9—18,6%bk,

dengan nilai ini lebih besar dari slope
—&—Non Blanching
700
600

500
400
300
200
100

—&— Hot water blanching

pengeringan cabai perlakuan non blanching,
dan laju pengeringan cabai rawit yang diberi
perlakuan steam blanching lebih tinggi dari laju
pengeringan cabai perlakuan hot water
blanching. Hal ini dapat dijelaskan sebagai

peranan  blanching dalam  memperlunak
jaringan dan membuka pori-pori  bahan
sehingga dapat mempercepat proses

pengeringan. Laju pengeringan yang tinggi

Steam blanching

Veo = -11,842x + 344,61
Va1 = -16,891x + 406,54
Vo = -18,614x + 450,27

Kadar air basis kering (%)
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Gambar 7. Laju pengeringan cabai rawit basis kering akibat variasi perlakuan blanching
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berkorelasi
pengeringan.

dengan  percepatan  proses

Efisiensi pengeringan cabai rawit

Dengan luas absorber 1,16m?, nilai
panas yang dikumpulkan alat pengering (Qr)
dapat dilihat pada Tabel 4. Efisiensi tertinggi
diperoleh pada awal proses pengeringan yaitu
hari pertama tanggal 22 Juli 2022 sebesar
66,2%. Hal ini disebabkan oleh masih tingginya
kandungan air bahan dan banyaknya jumlah
massa air yang diuapkan. Seiring penurunan
kandungan air bahan cabai rawit, nilai Efisiensi
pengeringan pun menurun menjadi 42,5%,
22,4% dan 6,5%. Namun demikian, nilai
efisiensi rata-rata pengeringan cabai rawit
dengan kapasitas 9kg selama 4 hari proses
pengeringan adalah sebesar 33,3%.

perbedaan sebesar 1,3%. Dapat dilihat pula
bahwa perlakuan blanching dapat
meningkatkan Efisiensi pengeringan sebesar
1,4-2,7%. Pada penelitan sebelumnya,
efisiensi pengering terowongan untuk cabai
merah diperoleh sebesar 24,7-29,5% (Getahun
et al., 2021). Dengan demikian, pengering
terowongan energi matahari Hohenheim Aceh
sudah mempunyai efisiensi pengeringan yang
baik.

Kualitas cabai rawit kering

Rendemen cabai rawit yang diperoleh
adalah 15-17%, dan nilai rendemen ini sangat
dipengaruhi oleh kadar air akhir yang diperoleh.
Nilai rendemen ini lebih rendah dari nilai
rendemen bubuk cabai rawit yang diteliti
sebelumnya oleh Jamilah et al. (2019) yang
menyatakan bahwa rendemen bubuk cabai
rawit adalah 22-30%. Perbedaan ini dapat
disebabkan oleh perbedaan tingkat
kematangan cabai rawit, dalam penelitian ini
menggunakan cabai rawit hijau sedangkan
dalam penelitan Jamilah et al. (2019)
menggunakan cabai rawit merah. Rendemen
dapat pula dipertahankan dengan penanganan
bahan yang efisien. Alat pengering terowongan
Hohenheim dapat difungsikan untuk
menyimpan produk di malam hari sehingga
dapat mengurangi kehilangan akibat
penanganan bahan.

Sedangkan kandungan vitamin C cabai
rawit kering sebesar 5-7 mg/100g, dengan
kadar vitamin C cabai rawit segar sebesar
10,98 mg/100g. Penurunan vitamin C setelah
proses blanching dan pengeringan dengan alat
pengering terowongan Hohenheim Aceh adalah
sebesar 45%. Penyebabnya adalah kerusakan
vitamin C karena terjadinya proses termal
selama blanching dan pengeringan.

Tabel 5. Kualitas cabai rawit kering

Tabel 4. Analisis energi dan efisiensi
pengeringan cabai rawit
Iradiasi
M
matah Q Nd
Hari ari E/I\i Qr (kJ) (kj\)/ (%
(W.jam )
.m?) 9)
20/07/2 2.640, 3, 11.024 7.301, 66,
022 02* 2 72 49 2
21/07/2 3.229, 2, 13.486 5.733, 42,
022 49 5 .35 16 5
22/07/2 2.640, 1, 11.024 2466, 22,
022 02 1 72 70 4
23/07/2 3.296, 0, 13.766
022 52 4 o7 89183 65
49.302 16.393 33,
TOTAL 06 18 3
Perlaku
an
Non
Blanchi 2, 16.434 5235, 31,
3 ,02 20 9
ng
Hot
Water 2, 16.434 5472, 33,
Blanchi 4 ,02 21 3
ng
Steam
. 2, 16.434 5684, 34,
Blanchi 5 02 77 6
ng
49.302 16.392 33,
TOTAL 06 18 3

*Data iradiasi hari pertama tidak tercatat,
sehingga diasumsikan sama dengan data
iradiasi paling rendah

Berdasarkan perlakuan blanching yang
diberikan, nilai efisiensi pengeringan tertinggi
diperoleh pada perlakuan steam blanching
sebesar 34,6%. Namun efisiensi pengeringan
cabai rawit dengan perlakuan hot water
blanching adalah 33,3%, dengan selisih
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Non Hot water Steam
Parameter  Blanchin . blanchin
g blanching g
Rendemen 15+0,9 16+1,1
(%) 17+0,7
Kadar air 12,48+0,1 13,190,
(%) 19,2+4,3 3 9
Vitamin C 6,45+0,3 5,27+0,9
(mg/100g) 7,23%0,7
L 449431 39,8439 42,6+3,1
a 5,5+2,9 0,2+0,8 1,7£1,1
b 6,2+2.4 1,7+2,4 5,3%1,5
AE*ab 27,49+1, 28,83+2,6 26,881,
2 8
Organolepti 310,9 311,0
k Warna 3+0,9
Organolepti 31,0 310,9

k Aroma 3+0,8
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Organolepti 310,8 31,0
k Tekstur 31,0

Keterangan: Komposisi warna cabai rawit segar
L 44,3,a-11,5dan b 27,43

Kadar air cabai rawit kering adalah 12-
19% sehingga diperlukan penambahan waktu
pengeringan untuk dapat memeroleh kadar air
sebesar minimal 11% seperti ketentuan dalam
SNI 01-3389-1994 untuk cabai rawit bubuk.
Berdasarkan nilai standar deviasi yang
diperoleh, dapat dilihat bahwa perlakuan
blanching meningkatkan keseragaman tingkat
kekeringan cabai dibandingkan  dengan
perlakuan non blanching. Standar deviasi
terendah diperoleh pada cabai rawit dengan
perlakuan hot water blanching.

Adapun karakteristik warna cabai rawit
hijau adalah L 44,3, nilai a -11,5 dan b 27,43.
Citra warna cabai segar yang diperoleh
mendekati warna Panton-LS 2280 C dengan
AE*ab sebesar 4,7. Berdasarkan nilai AE*ab,
warna cabai kering yang paling mendekati
warna cabai segar adalah cabai kering dengan
perlakuan steam blanching (26,88). Namun
demikian berdasarkan nilai standar deviasi
yang diperoleh, nilai AE*ab cabai rawit kering
terhadap cabai rawit segar tidak berbeda nyata.
Perubahan warna hijau segar menjadi
kecoklatan dapat dihubungkan sebagai efek
pelepasan ion Mg?* menjadi pigmen pheopitin.
Hal serupa ditemukan pada pengeringan
produk lain seperti bambu (Bahanawan &
Krisdianto, 2020). Selain itu perubahan warna
disebabkan oleh perubahan kandungan air
bahan.

Perbandingan warna cabai segar dan
cabai rawit kering dengan perlakuan blanching
dapat dilihat pada Gambar 8. Hasil uji
organoleptik 75 orang responden menyatakan
bahwa warna, aroma dan tekstur cabai rawit
kering pada semua perlakuan adalah netral
dengan skor 3. Hal ini dapat disebabkan oleh
belum adanya produk cabai rawit kering
komersil di pasaran sehingga para responden
tersebut belum familiar dengan produk cabai
rawit kering.

0 ()

Gambar 8. Cabai rawit hijau segar (a), cabai
rawit hijau kering dengan perlakuan non

(@) (b)
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blanching (b), cabai rawit hijau kering dengan
perlakuan hot water blanching (c), cabai rawit
hijau kering dengan perlakuan steam blanching

(d)

KESIMPULAN

Penelitian ini menyimpulkan bahwa
proses pengeringan cabai rawit yang diberi
perlakuan steam blanching dan dikeringkan
dengan alat pengering terowongan Hohenheim
Aceh dapat mempercepat proses pengeringan
dan mempertahankan kualitasnya. Perlakuan
steam blanching menghasilkan laju
pengeringan cabai rawit tertinggi, nilai efisiensi
pengeringan tertinggi, dan penyimpangan
warna paling rendah dibandingkan cabai rawit
segar. Hal ini didukung oleh kinerja kendali PID
pada alat pengering yang menghasilkan
kombinasi suhu dan RH yang meningkatkan
efektifitas proses pengeringan cabai rawit,
dengan mencegah terjadinya suhu di atas 60°C
dan menciptakan sistem operasi kipas yang
periodik sesuai kebutuhan. Namun demikian,
preferensi konsumen terhadap semua
perlakuan dan parameter organoleptik adalah
netral dengan skor 3. Perlu penelitian lanjutan
untuk menguji pengeringan cabai rawit merah
dan perbaikan kontroler PID untuk menghindari
kesalahan teknis pembacaan data dengan
memperbesar ukuran kabelnya.
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