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SUMMARY

EKA APRILINA. The Variation of Temperature and Air Flow Rate on Water
Content Decreasing of Chili (Capsicum annum L.) within Tray Drier (Supervised
by R. MURSIDI and RAHMAD HARI PURNOMO).

The research was conducted at Workshop and Biosystem Laboratory of
Agricultural Engineering Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University
from September 2007 to February 2008.

The research objective was to determine the variation of temperature and air
flow rate on water content decreasing of chili (Capsicum annum L.) within tray drier.

This study used Randomized Block Design that consisted of two factors and
each treatment was replicated three times. These factors were drying temperatures of
45°C, 50°C, and 55°C as well as drying air flow rate of 3.5 m.s’, 5.5 m.s', and 7.5
m.s™, respectively. The observed parameters were evaporated water, water content,
throughput, and drying rate.

The result showed that dried chili had evaporated water from 10.14% up to
19,42 %, and water content of 63.74% up to 76.64%, respectively. The best
treatment was found at 55°C drying temperature and drying air flow rate of 3.5 m.s™.
For this treatment level, the values of evaporated water, water content, throughput,

and drying rate were 19.42%, 63.74%, 20.88%, and 8.073% per hour, respectively.



RINGKASAN

EKA APRILINA. Variasi Suhu dan Kecepatan Aliran Udara terhadap
Penurunan Kandungan Air Cabai Merah (Capsicum annum L.) pada Pengering Tipe
Rak (Dibimbing oleh R. MURSIDI dan RAHMAD HARI PURNOMO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan kecepatan
aliran udara terhadap penurunan kandungan air cabai merah (Capsicum annum L))
pada alat pengering tipe rak. Penelitian ini dilaksanakan di Bengkel Pertanian dan
laboratorium Biosistem, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya mulai September 2007 sampai Februari 2008.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri dari
dua faktor yang diulang scbanyak tiga kali untuk setiap perlakuan. Faktor pertama
adalah suhu pengering (45°C, 50°C, dan 55°C ) dan faktor kedua adalah kecepatan
aliran udara pengering (3,5 m/det, 5,5 m/det, dan 7,5 m/det). Peubah yang diamati
adalah air yang diuapkan, kadar air, rendemen, dan laju pengeringan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa cabai kering menghasilkan jumlah air
yang diuapkan sebesar 10,14% sampai 19,42 %, kadar air akhir 63,73 % sampai
76,63 %. Pada perlakuan T3S, (suhu 55°C dan kecepatan aliran udara 3,5 m/det)
menghasilkan jumlah air yang diuapkan adalah sebesar 19,42 %, kadar air akhir

sebesar 63,73 %, rendemen sebesar 20,88 % dan laju pengeringan sebesar

8,073%/jam.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sebagian besar penduduk Indonesia menggantungkan hidupnya dari hasil
pertanian. Cabai merah (Capsicum annum L.) merupakan salah satu tanaman
hortikultura yang banyak dibudidayakan dan diminati masyarakat Indonesia. Cabai
pada dasarnya terdiri atas dua golongan utama, yaitu cabai merah besar (Capsium
annum L.) dan cabai rawit (Capsicum frustescens). Tanaman cabai merah
merupakan tanaman yang banyak diusahakan di dataran rendah dan dataran tinggi
karena selain mempunyai nilai ekonomis tinggi juga banyak kegunaannya. Cabai
juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan campuran obat-obatan selain untuk sayuran
segar atau sebagai bumbu masak (Widodo, 1997).

Cabai merupakan komoditas holtikultura yang mudah rusak, oleh karena
cabai merah memiliki kadar air relatif tinggi sebesar 80 sampai 90%. Sebab-sebab
kerusakan sehubungan dengan kadar air tinggi antara lain: 1) kerusakan
mikrobiologis yang disebabkan oleh mikroba, 2) kerusakan fisiologis terlihat pada
cabai merah yang patah dan 3) kerusakan mekanis yang disebabkan oleh benturan
dan tindakan penanganan selama distribusi (Winarno et al., 1982).

Buah cabai sangat rentan terhadap kerusakan sehingga diperlukan tindakan
penanganan pasca panen yang baik, hal ini dilakukan untuk mengurangi dan
melindungi produk dari kehilangan dan kerugian. Kerugian akan dialami oleh
petani bila tidak mempunyai alternatif penanganan pascapanen pada saat kelebihan

produksi dengan indikasi: cabai dijual dengan harga yang sangat murah kepada



pedagang dan konsumen atau dibuang karena busuk (Widodo, 1997). Harga cabai
menjadi murah diasumsikan karena jumlah produksi cabai melimpah seiring dengan
semakin banyak petani yang membudidayakan cabai, sementara antagonis dengan
menurunnya permintaan pedagang dan daya beli konsumen akan cabai.

Salah satu tindakan penanganan pascapanen cabai agar tidak menyebabkan
kerugian karena harga jual yang rendah adalah pengeringan.  Pengeringan
merupakan bagian dari proses penanganan pasca panen yang penting karena akan
mempengaruhi keberhasilan penyimpanan dan pengolahan lanjutan. Menurut
Suharto (1991), pengawetan dengan cara pengeringan sangat menguntungkan karena
dapat meningkatkan daya tahan cabai dan memudahkan pengangkutan. Pengeringan
cabai dalam bentuk cabai kering dapat memberikan nilai jual yang lebih tinggi bila
dibandingkan dengan harga jual cabai segar. Selain alternatif untuk mendapatkan
harga jual yang tinggi, pengetahuan tersebut juga bisa digunakan untuk
mengantisipasi bila harga cabai turun (Widodo, 1997).

Pengeringan adalah suatu metode untuk mengeluarkan atau mengurangi
sebagian air bahan dengan cara menguapkan air tersebut menggunakan energi panas
(Taib et al., 1987). Sedangkan menurut Winamo et al. (1984), proses pengeringan
adalah proses penguapan kandungan air suatu bahan untuk mengurangi kadar air
bahan dari kadar air semula. Peristiwa yang terjadi selama proses pengeringan
meliputi : 1) proses perpindahan panas, yaitu proses penguapan air dalam bahan atau
perubahan bentuk cair ke gas dan 2) proses perpindahan massa, yaitu proses
perpindahan massa uap air dari permukaan bahan ke udara (Taib et al., 1987).

Pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara, yaitu 1) secara alami

(penjemuran) dengan bantuan sinar matahari atau dengan mengangin-anginkan



bahan di tempat terlindung, dan 2) secara buatan atau alat pengering mekanis.
Pengeringan secara alami sangat tergantung pada keadaan cuaca sehingga tidak
memungkinkan untuk dilakukan pengeringan setiap saat. Pengeringan cabai merah
di Indonesia pada umumnya dilakukan secara alami (tradisional) yang bersifat
kurang higienis, memerlukan waktu lama, rendemen yang diperoleh rendah serta
warna merah pada cabai akan berkurang. Sedangkan pengeringan cara buatan
memberikan beberapa keuntungan yaitu 1) memungkinkan pengeringan dilakukan
setiap waktu (siang dan malam) tanpa tergantung musim atau cuaca (hujan,
mendung), 2) dalam alokasi dan aplikasinya tidak memerlukan lahan yang luas,
3) secara operasionalnya tempat pengeringan dapat disusun secara bertingkat (tipe
rak) dan 4) pengaturan suhu lebih mudah sehingga dapat disesuaikan dengan
karakteristik bahan (sifat termal) yang dikeringkan. Kelemahan pengeringan secara
buatan (mekanis) adalah diperlukan investasi awal berupa biaya pembuatan alat,
akan tetapi biaya itu secara periodik atau langsung dapat digantikan oleh keuntungan
yang diperoleh dari penggunaan alat yang tergantung pada ketersediaan cabai yang
dikeringkan (Widayanti, 1995).

Untuk memperoleh cabai kering biasanya dilakukan dengan penjemuran
sederhana. Cabai-cabai dihamparkan dalam wadah dan dijemur menggunakan sinar
matahari. Tujuan utama cara ini adalah untuk mengurangi kadar air sehingga kadar
air yang tersisa hanya 6% sampai 8% (Makhsunah, 2003). Salah satu alat pengering
buatan yang bisa digunakan untuk mengeringkan cabai adalah alat pengering tipe rak
dengan pemanas elemen listrik (heater). Menurut Taib et al. (1987), alat pengering

berbentuk rak mempunyai bentuk persegi panjang dan di dalamnya berisi rak-rak



sebagai tempat bahan yang dikeringkan. Luas rak dan ukuran lubang — lubang rak

tergantung pada bahan yang akan dikeringkan.

Menurut Winarno (1993), terdapat dua faktor yang mempengaruhi
pengeringan, yaitu udara pengering dan sifat bahan yang akan dikeringkan. Faktor
udara pengering meliputi suhu, kecepatan aliran udara pengering dan kelembaban
udara. Faktor sifat bahan meliputi ukuran bahan, kadar air awal, dan tekanan parsial
uap air di dalam bahan.

Ada beberapa pernyataan yang menjadi pertimbangan dalam penelitian ini
sehubungan dengan perilaku udara pengering adalah :

1) Semakin tinggi suhu dan kecepatan aliran udara pengering, maka semakin cepat
proses pengeringan berlangsung.

2) Semakin tinggi suhu udara pengering, menyebabkan semakin besar energi yang
dibawa udara sehingga jumlah massa cairan yang diuapkan dari permukaan
bahan akan semakin banyak.

3) Laju pengeringan akan berlangsung cepat jika suhu udara pengering tinggi dan
kelembaban udara pengering rendah.

4) Laju pengeringan tergantung pada jumlah kandungan uap air pada udara yang
mengalir. Semakin besar kandungan uap air pada udara yang mengalir, maka
semakin kecil kapasitas udara menampung tambahan uap air yang dibebaskan
dari bahan (Taib et al., 1987).

Berdasarkan pernyataan di atas dan untuk memperbaiki mutu cabai kering,
maka perlu dilakukan penelitian dan pengujian lebih lanjut tentang suhu dan

kecepatan aliran udara terhadap penurunan kandungan air cabai merah pada

pengering tipe rak.



B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan kecepatan
aliran udara terhadap penurunan kandungan air cabai merah (Capsicum annum L.)

pada pengering tipe rak.

C. Hipotesis

Diduga suhu dan kecepatan aliran udara berpengaruh nyata terhadap

penurunan kandungan air cabai merah pada pengering tipe rak.
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