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ABSTRACT

Color and pungency are the important factors to determine chili pepper quality. Color and
pungency of dried chili pepper are influenced by the dehydration process conditions. Therefore, in
the experiments using a rotary-type dryer, drying processes were conducted under different
conditions, such as pre-drying treatment, duty cycle, rotation speed of the dehydration drum, airflow
rate, and drying air temperature. Color change of chili pepper at fresh and dried conditions were
measured using L* a® b® (CIELAB) method, and pungency was determined by analyzing capsaicin
content of chili pepper with Gas Chromatography and internal standard method. Among given
process conditions, the process with blanching, duty cycle of the dehydration drum at 5 minute
rotation and 30 minute stopping, rotation speed of the dehydration drum at 4 rpm, airflow rate at 4
m/s, and drying air temperature of 70°C resulted in the lowest total color change 7AE) of 1.133. And
capsaicin content decreased with the lowest reduction from 2.99 mg/g in fresh condition down to
2.10 mg/g in dried condition. The result indicated that the drying process was conducted in suitable
process condition.

Keywords: chili pepper, color, L* a°" b® (CIELAB) method, Gas Chromatography, internal standard method,
pungency, capsaicin content, rotary type dryer.

ABSTRAK

Wama dan kepedasan adalah merupakan faktor penting yang sangat menentukan kualitas
cabai. Wama dan kepedasan cabai kering dipengaruhi kondisi proses pengeringan. Oleh karena itu,
dalam percobaan dengan pengerning tipe rotary, proses pengeringan dilakukan pada kondisi yang
berbeda, antara lain perlakuan bahan sebelum dikeningkan, duty cycle, kecepatan putar drum
pengering, laju aliran udara pengering, dan suhu udara pengering. Perubahan warmna cabai pada
keadaan segar dan kering diukur dengan metoda L° a° b" (CIELAB), sedangkan kepedasan
ditentukan dengan analisa kandungan capsaicin pada cabai dengan metode Gas Chromatography
dan metode standar intemal. Darni beberapa kondisi proses pengeringan yang diberikan, proses
dengan blanching, duty cycle drum pengening 5§ menit berputar and 30 menit berhenti, kecepatan
putar drum pengering 4 rpm, laju aliran udara 4 m/s, dan suhu udara pengering 70°C telah
menghasilkan total perubahan wama (AE) terendah yaitu 1,133. Dan kandungan capsaicin menurun
dengan tingkat penurunan terendah dan 2,99 mg/g pada kondisi cabai segar menjadi 2,10 mg/g
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pada cabai kering. Hasil tersebut menunjukkan bahwa pengeringan telah dilakukan pada kondisi
proses yang tepat.

Kata kunci:  cabai, warna, metode L* a" b® (CIELAB), kandungan capsaicin, metode gas chromatography,
metoda standar internal, pengering tipe rotary.

PENDAHULUAN

Warna dan kepedasan adalah faktor yang sangat penting pada perdagangan
International produk cabai (Capsicum sp.). Cabai merah dan paprika dikeringkan dan
dipasarkan dalem bentuk utuh atau digiling dalam bentuk bubuk. Dalam sejarahnya jenis
cabai pedas telah digunakan sebagai obat tradisional dan dewasa ini dipakai sebagai
modern herbal dan obat konvensional. Perlu ditambahkan pula bahwa pemakaian
oleoresin dari cabai adalah merupakan kemajuan pada penggunaan bahan campuran
makanan karena kandungan komponen-komponen pembentuk warna dan rasa, seperti
kepedasan, aroma dan faktor-faktor sensoris lainnya yang berkaitan. Oleoresin dari cabai
yang berwarna merah-oranye kepucatan bersifat lebih stabil terhadap panas dan cahaya
oleh karena itu sering dipakai pada produk-produk snack, bumbu yang dihaluskan, craker,
dan dressing untuk salad.

Perubahan kandungan nutrisi makanan dimungkinkan terjadi akibat pengeringan.
Selama proses pengeringan, penurunan kadar air dan nilai gizi makanan tergantung pada
metode dan kondisi pengeringan. Pengurangan nilai nutrisi dan pengembangan dari
hal-hal yang tidak dikehendaki seperti warna, rasa dan tekstur telah diamati pada proses
pengeringan dengan udara panas pada chip produk buah-buahan dan sayuran (Brennan,
1994). Namun pengeringan cabai merah dengan menggunakan pengering tipe rotary
belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, riset ini ditujukan untuk mengevaluasi
perubaran warna dan kepedasan cabai yang dikeringkan dengan perlakuan-perlakuan
bahan sebelum proses dan kondisi pengeringan yang berbeda. Hasil yang diperoleh dari
evaluasi ini dapat dipergunakan sebagai acuan dalam penentuan kondisi proses yang
cocok untuk menghasilkan produk berkualitas tinggi.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Cabai merah (Capsicum annum L. cv. Nikkou) yang ditanam di Chiba Prefecture
Jepang. Cabai ini memiliki cirri-ciri berwarna merah-oranye dengan berat 2~4g/buah,
panjang 3~4 cm, dan diameter 0.6~0.8 cm.

Perlakuan Bahan

Perlakuan bahan sebelum proses pengeringan dilakukan dengan maupun tanpa

blanching. Pada perlakuan blanching, cabai segar dicelupkan kedalam larutan kalium
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metabisulfit (K,S,0,) pada konsentrasi 2 mg/g kedalam air dengan suhu 100°C selama 2
menit (Wagner, 2001).

Proses Pengeringan

Proses pengeringan cabai dilakukan dengan perlakuan-periakuan bahan sebelum
proses pengeringan yaitu dengan atau tanpa blanching, serta dengan kondisi proses yang
berbeda, antara lain perlakuan suhu udara pengering, kecepatan putar drum pengering,
duty cycle drum pengering, dan laju udara pengering. Pengeringan cabai dilakukan
dengan pengering tipe rotary skala laboratorium (Teguh Wikan Widodo, et al., 2001),
dengan perlakuan seperti Tabel 1.

Tabel 1. Perlakuan pada proses pengeringan

Eksperimen SN Parameter Pengeringan

M T B \' R
D-1 1 1 1 2 2
D-2 2 1 1 2 2
D-3 3 1 1 2 2
D4 4 1 1 2 2
D-5 1 3 1 2 2
D-6 1 2 2 2 2
D-7 1 2 2 1 2
D-8 1 2 2 2 1
D-9 1 2 1 2 2

Keterangan:

M=1 : drum pengering berputar selama 5 menit dan berhenti selama 30 menit.
M=2 : drum pengering berputar selama 10 menit dan berhenti selama 20 menit.

M=3 : drum pengering berputar selama 15 menit dan berhenti selama 15 menit.
M=4 : drum pengering berputar secara terus menerus.
={ : proses pengeringan dengan suhu udara pengering 60°C
T=2 : proses pengeringan dengan suhu udara pengering 70°C
T=3 : proses pengeringan dengan suhu udara pengering 80°C
B=1 : perlakuan sebelum proses pengeringan tanpa blanching
B=2 : perlakuan sebelum proses pengeringan dengan blanching
V=1 : proses pengeringan dengan laju udara pengering 2 m/detik
V=2 : proses pengeringan dengan laju udara pengering 4 m/detik

R=1 : kecepatan putar drum pengering 2 rpm
R=2 : kecepatan putar drum pengering 4 rpm.

Pengukuran Kadar Air

Kadar air cabai segar dan kering diukur dengan metode AOAT-1990 (Karmas,
1980; Carbonell, et al., 1986; Kiranoudis et al., 1992; Park, 1996).
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Pengukuran Warna Cabai

Pengukuran warna dilakukan dengan menggunakan metode L' a b’ (CIELAB).
Cabai merah dalam keadaan segar dan kering diukur dengan alat pengukur warna
Minolta CR-3C0 (Minolta Camera Co. LTD, Japan). Pengukuran dilakukan secara acak
pada permukaan buah cabai merah, data tersebut selanjutnya digunakan untuk
menghitung Hue angle (8), Chroma (c ), and Total perubahan warna (AE). Hue angle (8)
dihitung dengan persamaan:

.

b |
Hue angle (¢) = arch tangent (——) (1)
a

Chroma menunjukkan kejenuhan atau kemurnian warna, ditentukan dengan persamaan:
Chroma (C*) = { (a)*+ (b)*}'? (2)

Total perubahan warna (AE) dari keadaan segar dan kering setelah proses pengeringan
dirumuskan dengan persamaan:

AE = {(Lo =Ly )*+ (@0 —a1')? + (bo — by )?}'"? (3)

Keterangan:

subscript “0" menunjukkan cabai merah dalam keadaan segar dan subscript “1” adalah
dalam keadaan kering. L* a’, b" secara berturut-turut menunjukkan tingkat kecerahan,
kemerahan dan kekuningan (King, 1980; Feng and Tang, 1998).

Pengukuran Kepedasan Cabai
Kondisi operasional gas chromatography

Untuk menganalisa kadar capsaicin pada cabai digunakan gas chromatography
merek Shimadzu tipe GC-14B. Alat ukur tersebut dilengkapi dengan kolom L berdiameter
1.0 ml dan 3 ml yang beroperasi pada suhu 250°C. Gas pembawa adalah N, dengan laju
aliran 60-ml/ menit. Atm., dan tekanan 200-kg/ cm?. Laju aliran udara diatur pada 50-I/
min., flame ionization detector (FID) dan injector dioperasikan pada suhu 270°C.

Persiapan Sampel

Dari studi pustaka, pengambilan sampel pada analisa-analisa kualitas cabai dapat
digolongkan menjadi dua macam, yaitu bercdasarkan berat dan jumlah buah
(Minguez-Mosquera, et al., 1993; Luning, ef al., 1994; Luning, et al., 1995; Minami, et al.,
1998). Sampel ditetapkan 50g untuk cabai segar dan 10g cabai kering. Sampel-sampel
cabai diekstrak dengan aseton sesuai prosedur pada Gambar 1.
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| Penimbangan Sampel |
Penambahan
oy Aseton 500 ml
| Penghomogenan |
Sentrifuge
3000 rpm selama 5 menit
Pemisahan bahan
padat dan cair
l‘__‘ Penambahan
S tont Aseton 100 ml
Lupe i ] Vigorous Shaking
Supernatant |« Centrifuge (2 kali
Pengenceran dg
aseton s/d 500 ml
Sampel + Internal Standard capsaicin + Internal
standard (kolesV standar (kolesterol)
A
Analisa
Gas Chromatography

Gambar 1. Prosedur analisa capsaicin dengan menggunakan Gas Chromatography

Metode Standar Internal

Dalam eksperimen, pengukuran kandungan capsaicin pada cabai digunakan
kolesterol sebagai standar internal. Kolesterol dengan berat 150 mg dilarutkan dalam 250
ml aseton, kemudian 0,5 ml larutan diambil dan dicampur dengan larutan sampel cabai
yang tiap sampelnya sebanyak 5ml. Dengan menggunakan jarum suntik, 1 ul sampel
disuntikkan kedalam gas chromatography melalui lubang pemasukan. Hasil pengukuran
dengan menggunakan metode standar internal terdapat pada Gambar 2 (Braithwaite and
Smith, 1985; Scott, 1998).
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= h%

Response Capsaicin
Detector

Cholesterol
(Internal Standard)

Time, minute

CHROMATOPAC C-RERA FILE e
SAHPLE NO  © HETHOD 41
REFPORT NO 5913
PKNO TINE AREA MK 1DNO CONC NAHE

1 0.232 10269802 € 9s5.7327

2 2.825 18310 0.0961

3 3.8627 372988 Vv 3.4769

4 16.208 74478 0.6943

TOTAL 16727576 180

Gambar 2. Analisa Gas Chromatography

Kandungan Capsaicin dinyatakan dalam mg per g produk pada kondisi kadar air
Cme, dirumuskan sebagai berikut:
A Co
Chne = — X —— (4)
Ag Cy
Kandungan capsaicin dinyatakan dalam mg per g produk pada kondisi kering tulang
(kadar air 0%), Cpq dirumuskan sebagai berikut:

100
de = Cmc X ( 5 )
100-M
Keterangan:
Co : konsentrasi capsaicin standar pada titik referensi, mg/I.
Cq . konsentrasi dari sampel, mg/l.
Ao : luasan grafik dari hasil pengukuran capsaicin pada titik referensi.
A4 . luasen grafik dari hasil pengukuran capsaicin pada sampel.
M : kadar air produk, % w. b.
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Capsaicin Standar

Capsaicin murni (CygHz;NO3) dilarutkan dalam 20ml aseton untuk menyiapkan
larutan standar. Di daiam tabung yang terpisah,150mg kolesterol dilarutkan dalam 250mi
aseton, dan kemudian 0.5 ml kolesterol diambil dan dicampur dengan 5 ml larutan
capsaicin standar. Sebanyak 1 pl laruran ini disuntikkan ke dalam lubang pemasukan gas
chromatography dengan menggunakan jarum suntik.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Pengukuran Warna

Tabel 2. Hasil Pengukuran Warna Cabai

Percoba Kondisi B a b’ Hue Chroma Total
an Bahan Angle,8 e perubahan
warna, AE
D-1 Segar 37.79 37.56 19.16 27.03 42.165 1.5411
Kering 36.94 36.57 18.34 26.63 40.911
D-2 Segar 36.93 37.25 18.67 26.62 41.667 1.7841
Kering 35.84 36.43 17.52 25.68 40.424
D-3 Segar 36.78 37.73 19.12 26.88 42,298 1.5071
Kering 35.88 36.79 18.36 26.52 41117
D-4 Segar 36.87 36.45 17.97 26.24 40.639 1.5456
Kering 35.99 35.72 16.93 25.36 39.529
D-5 Segar 37.66 36.90 18.78 26.97 4£1.404 | 3.4103
Kering 36.83 33.76 19.82 30.42 39.148 |
D-6 Segar 36.19 37.19 18.31 26.21 41.453 1.1327
Kering 35.96 36.69 17.32 25.27 40.573
D-7 Segar 37.11 35.12 19.01 28.43 39.935 1.8932
Kering 36.22 34.00 17.77 27.59 38.364
D-8 Segar 38.00 36.29 19.43 28.36 41.164 2.2804
Kering 37.68 34.15 18.71 28.71 38.940
D-9 Segar 37.58 36.01 18.66 26.32 41.152 1.5293
Kering 36.74 34.12 19.24 30.36 38.778

Oksidasi dari warna pigmen warna merah seperti capsorubin, capsanthin,
zea-xanthin, lutein dan S~ dan é-carotene selama pengeringan dan penyimpanan cabai
mengakibatkan penurunan kualitas warna pada produk (Carbonell, et al., 1986).
Eksperimen dengan blanching dan tanpa blanching pada proses pengeringan D-6 dan
D-9 telah terbukti dapat memperkecil penurunan warna. Proses pengeringan dengan
perlakuan blanching menunjukkan total penurunan warna (AE) 1,13 sedangkan proses
pengeringan tanpa perlakuan blanching menghasilkan total penurunan warna (AE) 1,53.
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Pengaruh suhu udara pengering untuk cabai disarankan dibawah suhu 80°C,
terutama antara suhu 60°C dan 70°C (Govindarajan, 1986; Wilkins, 1994). Pengeringan
dengan pengering tipe rotary ini, dengan perlakuan suhu 60°C ,70°C, dan 80°C
menunjukkan total penurunan warna (AE) tertinggi pada proses pengeringan pada suhu
80°C yaitu 3,41. sedangkan yang terendah adalah pada proses pengeringan pada suhu
70°C, yaitu total penurunan warna (AE) 1,53 (Tabel 2).

Kecepatan putar drum pengering juga berpengaruh terhadap tingkat kerataan
pencampuran buah cabe. Karena hal- ini berkaitan dengan titik pertemuan antara
permukaan kulit cabai dengan laju aliran udara pengering sehingga berpengaruh
terhadap warna cabai. Proses pengeringan kecepatan putar drum pengering pada
kecepatan 4 rpm menghasilkan total penurunan warna (AE) sebesar 1,13. Sedangkan
proses dengan drum pengering berputar pada kecepatan 2 rpm, total penurunan warna
(AE) sebesar 2,28.

Hasil Pengukuran Kepedasan Cabai
Dari hasil analisa capsaicin pada cabai segar dan kering dengan gas

chromatograph dan metode standar internal pada berbagai perlakuan ditunjukkan pada
gambar 3, 4, 5,6 dan 7.

Kandungan capsaicin,mg/g
'

D2 D-3
Metode Pengeringan

Gambar 3. Efek duty cycle dani drum pengering terhadap perubahan
kandungan capsaicin
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Kandungan Capsaicin, mg/g
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Kandungan Capsaicin, mg/g

4.00

3.50

3.00 +

Drying Method

Gamber 6. Pengaruh laju aliran udara terhadap kandungan
kapsaicin

Kandungan Capssicin, mg/g

4.00

3.50

3.00

2.50

2.00 1

1.50

2.56

D-8

Metode Pengeringan

Gambar 7. Pengaruh kecepatan putar drum pengering terhadap
kandungan Capsaicin
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Tingkat kepedasan Cabai disebabkan oleh dua faktor, yaitu genetik tanaman dan
interaksi tanaman dengan lingkungan pertumbuhannya (Collins and Bosland, 1995).
Untuk

mengantisipasi hal tersebut dan penggunaan bahan sebelum pengeringan tidak
dalam kondisi yang sama maka dalam evaluasinya digunakan ratio antara kandungan
capsaicin pada keadaan segar dan kering seperti pada Gambar 3, 4, 5, 6, dan 7. Dari
Gambar-gambar tersebut, dapat dengan jelas dilihat perbandingan kandungan capsaicin
antara perlakuan satu dan lainnya.

Menurut Minami, ef al. (1998) kandungan capsaicin juga dipengaruhi oleh suhu
udara pengering. Pengeringan dengan suhu 36°C selama 4 hari menghasilkan
kandungan capsaicin yang lebih baik dibandingkan dengan metode lainnya seperti
pengeringan dengan suhu 43°C selama 4 hari, serta dengan suhu kamar selama 30 hari.
Pengeringan yang memerlukan waktu terlalu lama dapat menyebabkan tumbuhnya jamur
serta kerusakan pada bahan. Pengeringan D-9 pada suhu 70°C menghasilkan rasio
kandungan capsaicin yang lebih tinggi dibandingkan pada suhu 60°C maupun 80°C
(Gambar 4).

Proses pengeringan D-6 yang dilakukan dengan perlakuan proses dengan
blanching, duty cycle drum pengering 5 menit berputar and 30 menit berhenti, kecepatan
putar drum pengering 4 rpm, laju aliran udara 4 m/s, dan suhu udara pengering 70°C
menghasilkan penurunan kandungan capsaicin yang terendah yaitu 2,99 mg/g pada
kondisi cabai segar menjadi 2,10 mg/g pada cabai kering dengan ratio 0.702.

KESIMPULAN

i Dari beberapa kondisi proses pengeringan yang diberikan, proses dengan
blanching, duty cycle drum pengering 5 menit berputar and 30 menit berhenti,
kecepatan putar drum pengering 4 rpm, laju aliran udara 4 m/s, dan suhu udara
pengering 70°C telah menghasilkan total perubahan warna (AE) terendah yaitu
1.133. Dan kandungan capsaicin menurun dengan tingkat penurunan terendah dari
2,99 mg/g pada kondisi cabai segar menjadi 2,10 mg/g pada cabai kering.

2. Hasil tersebut menunjukkan bahwa pengeringan telah dilakukan pada kondisi
proses yang tepat.
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