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ABSTRACT

Chili is a horticultural plant widely cultivated in Indonesia due to its high economic value. The most
common chili is large red chili (Capsicum annuum) and bird's eye chili (Capsicum frutescens). The shelf
life of chili and traditional post-harvest handling were challenges in chili agribusiness development. One
method to extend chili shelf life is drying. This research uses microwave drying methods to determine the
best variety and drying power to produce good-quality chili. This study aims to determine the motsture
content, color, and drying rate of chili during the drying process. The results indicated that the shortest
drying time was achieved at the highest power level of 695 W. At this power level, the motsture content
of large red chili was reduced from 84.24% to 0.171% within 12—14 minutes. The moisture content of
bird's eye chili at the highest power level of 695 W was reduced from 79.37% to 0.018%. The
equiltbrium motsture content (Me) with the fastest drying time was achieved at 695 W, with a value of
0.77% for large red chili in 12 minutes, and 0.43% for bird's eye chili in 14 minutes. The highest
drying rates for large red chili and bird's eye chili were observed at the 695 W power level. The color
properties of the dried chili included a lightness (L) range of 11.77-24.89, redness (a) range of 0.20-
3.83, and yellowness (b) range of 0.83 - 2.40.
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ABSTRAK

Cabai merupakan tanaman holtikultura yang banyak dibudidayakan di Indonesia karena memailiki nila:
ekonomas yang tinggi. Cabai terdapat dua jenis yaitu cabai merah besar (Capsicum annuum) dan cabai
rawit (Capsicum frutescens). Daya simpan cabai yang singkat dan penanganan pasca panen yang
bersifat tradisional menjadi permasalahan tersendiri dalam pengembangan agribisnis cabai. Salah satu
upaya untuk memperpanjang masa simpan pada cabai dengan melakukan pengeringan. Berdasarkan
hal tersebut, penelitian terkait pengeringan cabai microwave untuk mengetahui varietas dan daya
pengeringan terbatk untuk menghasilkan mutu cabai yang baik pula. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui perubahan kadar air dan warna cabai serta laju pengeringan cabai selama proses
pengeringan. Hasil penelitian menunjukkan waktu pengeringan tersingkat dengan daya terbesar yaitu
695 W. Pada daya tersebut nilai kadar air cabai merah besar dapat diturunkan dari 84,249bb
menjadi 0,171%bb dalam waktu 12-14 menit. Nilai kadar air cabai rawit dengan daya terbesar 695W
dapat diturunkan dart 79,87%0bb menjadi 0,018%bb. Nilai kadar air kesetimbangan dengan waktu
tercepat yaitu 695 W pada cabai merah besar dengan nilai Me sebesar 0,77%bk dengan waktu yang
dibutuhkan selama 12 menit dan pada cabai rawit nilai Me sebesar 0,43%bk dengan waktu 14 menit.
Laju pengeringan pengeringan cabai merah besar dan cabai rawit tertinggi terjadi pada perlakuan
daya 695W. Sifat warna cabai yang dihasilkan yaitu tingkat kecerahan (L) berkisar antara 11,77
sampai 24,89; tingkat kemerahan (a) berkisar antara 0,20 sampai 3,83; tingkat kekuningan (b) berkisar
antara 0,83 sampai 2,40.

Kata kunci: cabai, kadar air, laju pengeringan, microwave, warna
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PENDAHULUAN

Cabai merupakan tanaman holtikultura yang banyak dibudidayakan di Indonesia
karena memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Cabai terdapat dua jenis yaitu cabai merah besar
(Capsicum annuum) dan cabai rawit (Capsicum frutescens). Kontribusi tanaman cabai pada
perekonomian nasional sangat signifikan dan komoditas strategis yang mendapatkan perhatian
khusus dari para pelaku usaha dan pemerintah. Permintaan yang cukup tinggi dan terus
meningkat mendorong para petani untuk terus mengembangkan komoditi cabai. Kebutuhan
masyarakat terhadap komoditas cabai semakin meningkat sejalan dengan variasi jenis cabai
dan inovasi menu makanan [ 17].Penanganan pasca panen cabai perlu diperhatikan untuk
mempertahankan nilai ekonomi dan komoditi cabai tersebut. Guna memenuhi kebutuhan
pasar, maka dilakukan upaya untuk memperpanjang masa simpan cabai dengan cara
pengeringan. Pengeringan merupakan salah satu proses pengolahan yang dilakukan untuk
mengurangi kadar air suatu produk untuk mencegah kebusukan produk hasil pertanian karena
adanya bakteri dan jamur [27].

Pengeringan cabai dapat dilakukan dengan cara alami dan buatan. Proses pengeringan
alami dapat disebut juga pengeringan matahari ini sangat tergantung pada cuaca dan
memerlukan waktu yang lama untuk mencapai kadar air kesetimbangan. Pengeringan buatan
dapat mempercepat waktu pengeringan memenuhi standar cabai kering. Pengeringan
menggunakan microwave merupakan salah satu metode pengeringan buatan. Penggunaan
microwave dapat menjaga nilai gizi cabai dengan mempercepat proses pengeringan dan
meminimalkan perubahan warna yang terjadi selama proses berlangsung. Gelombang radiasi
mikro yang dilewatkan akan memecah kandungan air, gula dan lemak pada cabai [37.
Berdasarkan hal tersebut, penelitian terkait pengeringan cabai dengan metode pengeringan
menggunakan microwave untuk mengetahui jenis varietas dan daya pengeringan terbaik untuk
menghasilkan mutu cabai yang baik pula. Penelitian ini juga memberikan data karakteristik
laju pengeringan dan perubahan warna cabai merah besar dan cabai rawit menggunakan
gelombang microwave.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada kegiatan penelitian ini antara lain; oven microwave, timbangan
digital dengan ketelitian 0,001 gr, oven konveksi, cawan aluminuim, label penanda, kertas hvs
putih, color reader CR-10, piring bahan, penjepit, desikator, pisau, dan stopwatch. Bahan yang
digunakan yaitu cabai merah besar dan cabai rawit yang didapatkan di pasar Wirolegi
Kabupaten Jember.

Tahapan Penelitian

Persiapan Bahan

Langkah awal dalam penelitian ini diawali dengan menyiapkan cabai. Kemudian tangkai cabai
yang masih melekat pada buah dibuang. Buah cabai selanjutnya dicuci menggunakan air
mengalir untuk membersihkan dari kotoran yang masih melekat pada pada kulit buah. Cabai
yang telah dicuci selanjutnya ditiriskan untuk menghilangkan air yang masih menempel pada
buah setelah proses pencucian. Penirisan cabai berlangsung selama 10 menit. Selanjutnya cabai
diiris sepanjang 1,5 cm dan ditimbang seberat 100 gram.

Pengeringan Cabai

Pengeringan microwave dengan tiga variasi daya, yaitu 422 W, 503 W, dan 695 W Variasi
daya dapat menentukan kecepatan proses pengeringan. Proses pengeringan dimulai dengan
memasukkan cawan yang berisi irisan cabai sebanyak 100 g ke dalam microwave sampai kadar
air cabai kering menjadi <12%bb. Interval waktu pengeringan selama 1 menit untuk menjaga
agar bahan tidak gosong.
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Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor yaitu variasi
daya microwave (422 W, 503 W, dan 695 W). Terdapat 6 kombinasi perlakuan dengan
pengulangan 3 kali. Pengolahan data dengan Microsoft Excel dalam bentuk tabel dan grafik.

Metode Analisis
Pengukuran daya pada oven microwave
Perhitungan pengukuran daya dapat dilakukan dengan persamaan sebagai berikut [47:

(4,187 X m X Cp X AT)

MWabs =
abs AT

Keterangan: MWabs= daya yang terserap oleh cabai (W), M = massa cabai (g), Cp= panas
spesifik cabai (K]/Kgoc), AT = selisih suhu (°C), dan At = selisih waktu pemanasan (s).

Pengukuran Kadar Air Cabai

Penentuan kadar air awal cabai dilakukan menggunakan metode gravimetri. Hal ini bertujuan
untuk memudahkan perhitungan kadar air akhir bahan. Tahapan dalam pengukuran kadar air
dengan pengukuran berat cawan kosong (a) dan berat cabai (+20 gram) + cawan bahan (b)
gram. Proses berikutnya memasukkan bahan + cawan ke dalam oven pada suhu 105°C selama
6 jam. Pada proses pengeringan ini dilakukan proses pembolak-balikan sampel agar sampel
tidak hangus dan pemanasan pada bahan merata. Cabai kering+cawan (c¢) dimasukkan ke
desikator selama 15 menit kemudian ditimbang. Proses pemanasan dilakukan hingga kadar air
menjadi +10%bb. Penentuan kadar air basis basah (m) dapat dihitung menggunakan
persamaan berikut [57].:

m(bb) = L7 ‘3) — g ~ 9 s 100%

Sedangkan penentuan kadar air basis kering (M) dapat dihitung menggunakan persamaan
berikut:

0, = (m) 0,

Pengukuran perubahan kadar air cabai selama proses pengeringan

Pengukuran perubahan kadar air cabai dilakukan menggunakan oven microwave dengan
beberapa tahapan dimulai dengan pengukuran berat cawan kosong yang akan digunakan (a).
Selanjutnya melakukan pengukuran berat cabai (+20 gram) + cawan bahan (b) gram. Proses
berikutnya memasukkan cabai + cawan ke dalam microwave dengan daya 422W, 503W, dan
695W. Proses pengeringan dilakukan menggunakan interval waktu 1 menit. Setelah dilakukan
pemanasan, bahan dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit setiap interval waktu 1
menit (berlaku kelipatannya) hingga suhu berubah menjadi suhu normal kemudian bahan
ditimbang untuk mengetahui perubahan massanya tiap interval waktu. Proses pemanasan
dilakukan hingga kadar air menjadi 210%bb.
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Pengukuran laju pengeringan

Laju pengeringan selama pengeringan dapat dihitung dengan persamaan berikut [67:
dM _ Mtl - Mtz
at At

dimana,

am Lai ) % bk
g = Laju pengeringan ( Omenit)

Mt, = Kadar air saat ke t,
Mt, = Kadar air saat ke t,
At =selisiht; dant,

Pengukuran warna

Pengukuran warna dengan color reader CR-10 bertujuan untuk mengidentifikasi karakteristik
warna dari cabai. Metode hunter dipilih dengan mengukur tiga dimensi warna, yaitu L, a, b.
Proses pengukuran diawali dengan kalibrasi pada kertas putih kemudian menembakkan pada
sampel di 5 titik berbeda untuk mendapatkan nilai AL, Aa, dan Ab. Nilai L, a, dan b dihitung
dengan persamaan berikut:

L=AL+Ls
a=Aa+as
b=Ab+ bs

Nilai Ls, as, dan bs merupakan nilai target warna pada kertas putih. Setelah nilai L, a, dan b
diketahui selanjutnya menghitung nilai total perubahan warna (AE). Semakin besar nilai AE
maka semakin besar pula perubahan/perbedaan nilai L, 4, dan b yang terjadi. Dan begitu pula
sebaliknya, semakin kecil nilai AE maka semakin kecil pula perubahan/perbedaan nilai L, q,
dan b yang terjadi [77]. Nilai total perubahan warna (AE) menggunakan persamaan:

AE = \JAL? + Aa? + Ab?

Keterangan:

L = parameter warna yang menggambarkan skala dari putih (+100) hingga hitam (-100)
a = parameter warna menggambarkan skala dari merah (+80) hingga dengan hijau (-80)
b = parameter warna menggambarkan skala dari kuning (+70) hingga dengan biru (-70)
Lc, ac, bc = nilai L pada kondisi awal t = 0 menit [87].

HASIL DAN PEMBAHASAN

Proses Pengeringan Cabai

Pengeringan cabai merah besar (Capsicum annuum) dan cabai rawit (Capsicum frutescens)
menggunakan microwave dengan tiga tingkat daya berbeda: medium (422 W), medium high (503
W), dan high (695 W). Waktu pengeringan microwave didapat dari waktu total sekali proses
pengeringan yang dilakukan secara bertahap dengan interval waktu 1 menit. Data kadar air

disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1 Kadar air cabai sebelum dan sesudah pengeringan
Kadar

air Kadar air
bah L
Metode Daya : bahan anan ania
. Varietas kering pengeringan
Pengeringan (W) rata- .
rata rata-rata (menit)
%bb
(%bby  (obb)
422  Cabai = 88,45 0,014 23-25
503 merah 83,09 0,048 16-18
. 695 besar 84,24 0,171 12-14
Microwave
492 _ 77,98 0,014 21-24
Cabai
503 . 77,70 0,147 17-19
rawit
695 79,37 0,018 14-18

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa waktu pengeringan tersingkat dengan daya
terbesar yaitu 695 W. Pada daya tersebut nilai kadar air cabai merah besar dapat diturunkan
dari 84,24%bb menjadi 0,171%bb dalam waktu 12-14 menit. Nilai kadar air cabai rawit dengan
daya terbesar 695W dapat diturunkan dari 79,37%bb menjadi 0,018%bb. Pemberian energi
daya yang tinggi pada proses pengeringan microwave menyebabkan peningkatan suhu
pengeringan [87]. Proses penguapan air yang cepat ini dipengaruhi oleh besarnya panas yang
dihasilkan seiring peningkatan daya microwave [97].

Pengukuran kadar air kesetimbangan dengan mengukur berat cabai merah besar dan
cabai rawit sampai mencapai berat konstan. Nilai kadar air kesetimbangan juga sangat
bergantung pada kondisi pengeringan. Kadar air kesetimbangan dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2 Tabel kadar air kesetimbangan cabai merah besar dan cabai rawit pada berbagai

perlakuan
Perlakuan Daya  Varietas Mo Me «Eanler*Iilrzl1 an
Y (%bk) (%bk) PEErNE
(menit)
422 Cabai 459,02 0,24 22
503 merah 511,83 0,95 15
. 695 besar 478,22 0,77 12
Microwave
422 Cabai 358,18 0,24 21
508 AL gg4 5T 0,67 16
rawit
695 387,25 0,43 14

Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa semakin besar daya yang digunakan, maka akan
semakin cepat pula waktu yang dibutuhkan untuk mencapai berat konstan. Nilai kadar air
kesetimbangan dengan waktu tercepat pada cabai merah besar dengan daya 695 W dan nilai
Me sebesar 0,77%bk dengan waktu yang dibutuhkan selama 12 menit dan pada cabai rawit
nilai Me sebesar 0,43%bk dengan waktu 14 menit. Penurunan kadar air dipengaruhi oleh
besarnya daya. Perubahan medan listrik yang diinduksi melalui gelombang mikro pada setiao
sisinya akan berputar sejajar satu sama lain. Pergerakan ini menimbulkan panas seiring
dengan geselkan molekul [107.

Laju Pengeringan

Menurut Sushanti ef al (117, laju pengeringan adalah perubahan kadar air bahan per satuan
berat dan waktu. Laju pengeringan menurun seiring berkurangnya kadar air. Hasil
perhitungan laju pengeringan cabai besar dan cabai rawit terdapat pada Lampiran B, dan
grafik hubungan antara laju pengeringan terhadap kadar air (%bk) pada Gambar 1.

35,00
30,00 K

= 25,00
g —0=—A1P3
2 20,00 —B—-A1P2
£ 500 e A2P3
; —==A1P1
= 10,00 = A2P1
—8—A2P2

5,00

0,00

1 3 5 7 9 1113151719 21 23 25

t (menit)

Gambar 1 Grafik hubungan laju pengeringan terhadap waktu (t)

Keterangan :

Al : Cabai Merah Besar

A2 : Cabai Rawit

P1 : Daya Pengeringan 422 W
P2 : Daya Pengeringan 503 W
P3 : Daya Pengeringan 695 W
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Pada Gambar 1 menunjukkan bahwa laju pengeringan pengeringan cabai merah besar dan
cabai rawit tertinggi terjadi pada perlakuan daya 695W. Laju pengeringan meningkat seiring
dengan peningkatan daya yang diberikan karena adanya energi elektromagnetik yang
dipancarkan sehingga mempercepat transfer muatan positif dan negative dalam molekul bahan
[10].

Hasil penelitian ini diperkuat dengan penelitian Surendhar et a/ [127] bahwa semakin tinggi
daya, waktu dan laju pengeringan semakin cepat. Energi panas yang masuk pada sampel
menciptakan perbedaan tekanan antara bagian tengah dan permukaan sampel sehingga
mempercepat difusi air.

‘Warna Cabai Kering

Proses pengeringan cabai merah dan cabai rawit menggunakan microwave menyebabkan
terjadinya perubahan warna. Perubahan warna pada penelitian ini diamati setiap interval
waktu menggunakan color reader dengan cara menembakkan color reader pada bahan dan
menghasilkan nilai L, a, dan b. Nilai yang dihasilkan merupakan parameter yang dapat
dihitung untuk menentukan total perubahan warna. Perubahan warna selama proses
pengeringan cabai merah dan cabai rawit sebagai berikut:

50,00

;44,92 44,90

45,00 4372 4353 439 42740

40,00

35,00
- 30,00
g 25,00 ® Nilai L awal
< ® Nilai L akhir

20,00
15,00
10,00

5,00

0,00

Al1P1 AIP2 AIP3 A2P1 A2P2 A2P3

Gambar 2 Perbandingan nilai parameter warna L awal antara bahan segar dan L akhir bahan
kering

Nilai L. pada Gambar 2 merupakan parameter warna antara putih (+100) sampai dengan
hitam (-100). Berdasarkan Gambar tersebut diketahui bahwa nilai L akhir menurun
dibandingkan nilai L. awal. Pada pengeringan cabai merah dengan daya 422 W nilai L
menurun sebesar 20,82. Pada pengeringan cabai merah dengan daya 503 W nilai L menurun
sebesar 30,37. Pada pengeringan cabai merah dengan daya 695 W nilai L. menurun sebesar
19,08. Sedangkan pada pengeringan cabai rawit dengan daya 422 W nilai L. menurun sebesar
31,96. Pada pengeringan cabai rawit dengan daya 503 W nilai L. menurun sebesar 20,76. Pada
pengeringan cabai rawit dengan daya 695 W nilai L. menurun sebesar 31,63. Warna
kecoklatan pada cabai kering disebabkan oleh pemanasan pada suhu tinggi sehingga terjadi
reaksi non-enzimatik antara gula pereduksi dan asam amina serta degradasi fenol dan asam

askorbat [137].
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Gambar 8 Perbandingan nilai parameter warna a awal antara bahan segar dan a akhir bahan
kering

Nilai a pada Gambar 8 merupakan parameter warna antara merah (+80) sampai
dengan hijau (-80). Pada pengeringan cabai merah dengan daya 422 W nilai a menurun sebesar
26,55. Pada pengeringan cabai merah dengan daya 503 W nilai a menurun sebesar 21,56. Pada
pengeringan cabai merah dengan daya 695 W nilai a menurun sebesar 25,05. Sedangkan pada
pengeringan cabai rawit dengan daya 422 W nilai a menurun sebesar 28,12. Pada pengeringan
cabai rawit dengan daya 503 W nilai a menurun sebesar 24,07. Pada pengeringan cabai rawit
dengan daya 695 W nilai a menurun sebesar 24,38. Penurunan tingkat kemerahan pada cabai
karena adanya kerusakan pigmen cabai. Lama waktu dan tinggi suhu pengeringan yang
membuat warna cabai akan semakin coklat [147].

12,00

9,77 9,94

10,00

8,00

m Nilai L awal

® Nilai L akhir

6,00

Warnab
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381



Jurnal Penelitian Sains dan Teknologi Indonesia
Volume 3, Nomor 2, Desember 2024
E-ISSN 2987-8039

Gambar 4 Perbandingan Nilai Parameter Warna b Awal antara Bahan Segar dan b Akhir
Bahan Kering

Nilai b pada Gambar 4 merupakan parameter warna antara kuning (+70) sampai
dengan biru (-70). Pada pengeringan cabai merah dengan daya 422 W nilai b menurun sebesar
6,95. Pada pengeringan cabai merah dengan daya 503 W nilai b menurun sebesar 6,42. Pada
pengerlngan cabai merah dengan daya 695 W nilai b menurun sebesar 7,42. Sedangkan pada
pengeringan cabai rawit dengan daya 422 W nilai b menurun sebesar 8,68. Pada pengeringan
cabai rawit dengan daya 503 W nilai b menurun sebesar 6,79. Pada pengeringan cabai rawit
dengan daya 695 W nilai b menurun sebesar 7,19. Semakin tingg daya yang diberikan maka
semakin besar penurunan warna pada cabai merah dan cabai rawit. Menurut Dutta, et al,
[157] dalam Murti [167] warna merah pada cabai berasal dari kandungan pigmen karotenoid
yang sangat sensitif terhadap alkali, udara dan suhu tinggi.

KESIMPULAN

Berdasarkan pembahasan yang telah dijelaskan bahwasanya kesimpulan dari kesimpulan dari
penelitian ini yaitu Proses pengeringan cabai merah besar (Capsicum annuum) dan cabai rawit
(Capsicum. frutescens) menggunakan microwave dengan daya 422 W, 503 W, dan 695 W mampu
menurunkan kadar air dari rentang 84,24 %bb hingga menjadi 0,014 %bb dengan berat bahan
20 gram pada masing-masing pengukuran. Penurunan kadar air tercepat terjadi pada
pengeringan dengan daya 695 W, yaitu kadar air awal pada cabai merah sebesar 84,24 %bb
menjadi 0,171 %bb dan pada cabai rawit kadar air awal sebesar 79,37 menjadi 0,018 %bb.
Semakin tinggi daya pengeringan yang digunakan, maka semakin besar pula panas yang
dihasilkan sehingga penguapan air pada bahan akan semakin cepat. Laju pengeringan
pengeringan cabai merah besar dan cabai rawit tertinggi terjadi pada perlakuan daya 695W.
Semakin tinggi daya yang digunakan maka waktu pengermgan semakin cepat. Nilai L, a, dan
b mengalaml penurun selama proses pengeringan. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi
suhu pengeringan maka warna cabai akan semakin coklat.
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