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KATA PENGANTAR

Cabai merah adalah salah satu komoditas sayuran yang banyak
diusahakan petani di Indonesia. Luas pertanaman cabai merah di
Indonesia dari tahun ke tahun terus meningkat, dan merupakan yang
terluas dari semua komoditas sayuran yang diusahakan. Pada saat
panen raya, harga cabai merah di pasaran seringkali mencapai titik yang
paling rendah, sehingga petani mengalami kerugian.

Sifat khas dari tanaman sayuran, begitu pula cabai merah adalah
tidak dapat disimpan lama, karena kandungan airnya yang cukup tinggi.
Untuk mengatasi hal tersebut, berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan oleh Balai Penelitian Tanaman Sayuran dapat dilakukan
dengan cara mengeringkan buahnya. Dalam buku ini akan dipaparkan
teknologi pengeringan cabai merah yang memanfaatkan energi matahari.
Teknologi yang diterapkan dalam pengeringan cabai merah adalah
teknologi sederhana, dimana bahan-bahan untuk pembuatan peralatan
tersebut mudah diperoleh di pedesaan dan harganya relatif murah,
sehingga petani akan dapat melakukan sendiri.

Diharapkan buku ini akan memberikan kontribusi yang berguna,
khususnya dalam usaha mengatasi kelebihan panenan cabai pada
musim panen raya, sehingga tidak petani mengalami kerugian. Segala
saran dan kritik untuk perbaikan isi buku ini sangat diharapkan. Kepada
semua pihak yang telah berpartisipasi dalam penyusunan buku ini, saya
ucapkan terima kasih.

Lembang, Maret 1997
Kepala Balai Penelitian
Tanaman Sayuran,

"Dr. Ati Srie Duriat
NIP. 080 027 118
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I. PENDAHULUAN

Cabai merah (Capsicum annuum L.) termasuk salah satu komoditi
sayuran yang mempunyai nilai ekonomi yang cukup tinggi, karena
peranannya yang cukup besar untuk memenuhi kebutuhan domestik
sebagai komoditi ekspor dan industri pangan maupun industri
obatobatan. Buah yang masih muda berwarna hijau banyak digunakan
sebagai sayur dan setelah tua berubah menjadi merah digunakan
sebagai bumbu masakan, acar, sambal, macam-macam saus, buah
kering dan tepung. Setelah dipanen cabai masih mengalami proses
kehidupan yaitu proses pernafasan yang secara alami tidak dihentikan,
mudah mengalami perubahan metabolisme karena kandungan airnya
yang tinggi, sehingga tidak dapat lama disimpan dalam bentuk segar.

Keadaan yang demikian sangat memerlukan penanganan yang
dapat memeprtahankan nilai ekonomi dari komoditi tersebut diantaranya
melalui pengeringan. Pengeringan dimaksudkan untuk menghilangkan
sejumlah air dari bahan yang dikeringkan dengan cara penguapan.
Produksi yang melimpah pada saat panen raya dapat ditangani melalui
pengeringan. Bahan-bahan yang dikeringkan dan tidak mudah rusak oleh
kontaminasi mikroorganisme.

Secara garis besar penguapan dapat dilakukan dengan dua cara
yaitu melalui pengeringan alami dan pengeringan buatan. Pengeringan
alami dapat dilakukan dengan penyinaran matahari langsung misalnya
penjemuran cara tradisional seperti yang sudah bisa dilakukan oleh
petani misalnya dengan laporan (lantai yang terbuat dari pasangan batu
bata yang diplester) atau dengan anyaman bambu (Gambar 1).

Selain dengan cara tradisional pengeringan dapat dilakukan dengan
menggunakan alat pengering buatan yang juga menggunakan sinar
matahari. Prototipe alat pengering ini sesuai dengan kondisi di Indonesia
sehubungan dengan adanya panas matahari sepanjang tahun,

Balai Penelitian Tanaman Sayuran 1
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teknologinya sederhana dan bahan-bahan yang diperlukan tersedia
(Gambar 2).

Saat ini perkembangan tanaman cabai sudah cukup luas dan
meningkat dari tahun ke tahun, hal ini disebabkan karena harganya yang
cukup tinggi serta dibutuhkan masyarakat secara luas, baik untuk skala
rumah tangga maupun industri makanan dan industri obat-obatan.

Permintaan cabai setiap tahunnya cenderung meningkat khususnya
menjelang hari raya, karena pada kondisi tersebut harga cabai menjadi
mahal. Sedangkan data statistik menunjukkan bahwa volume dan nilai
ekspor cabai segar maupun cabai kering selama kurun waktu 1985-1994
menunjukkan peningkatan yang cukup nyata (Tabel 1). Di samping
mengekspor cabai kering, Indonesia juga mengimpor cabai kering untuk
memenuhi kebutuhan pada waktu-waktu tertentu terutama untuk industri
pengolahan (Tabel 2). Ada industri pengolahan tepung cabai yang secara
rutin mengimpor cabai kering dari China karena varietasnya sama dan
mutunya sesuai dengan permintaan pabrik tersebut yakni kadar airnya
10-12% dan warna cerah. Indonesia juga mengimpor cabai kering untuk
memenuhi kebutuhan hotel-hotel, yakni penyesuaian terhadap selera
makan para turis asing. Selain dari RRC, cabai diimpor dari Singapura,
Republik Korea, Australia, Taiwan, Amerika Serikat, Jepang dan
Hongkong (Teddy Setiadi 1994).

Balai Penelitian Tanaman Sayuran 2
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Tabel 1.

Perkembangan volume dan nilai ekspor komoditi cabai segar dan cabai
kering pada tahun 1985 -1994

1985
1986
1987
1988
1989
1990
1991
1992
1993
1994

11,33
2,20
25,78
0,55
78,51
41,28
49,30
90,32
554,32
655,75

2.354
1.098
12.307
0.164
58.158
33.051
45.265
84.310
129.098
152.028

134,45
35,17
0,28
10,50
82,23
56,39
52,05
251,88
98,10
63,40

31.488
12.117
1.224
6.512
156.452
80.975
72.477
135.599
51.688
85.141

Sumber : BPS, Diolah oleh Dit Bina Usaha Tani dan Pengolahan Hasil

Tabel 2. Perkembangan volume dan nilai impor komoditi cabai kering pada tahun

1985-1994

1985
1986
1987
1988
1989
1990
1991
1992
1993
1994

|

2.173.,92
3.583,49
2.952,69
2.521,47
3.132,17
1.999,97
1.266,47
1.014,24
2.761,55
4.843,94

785.535
2.096.219
1.994.624
2.201.127
1.373.248

888.066

758.553
2.081.805
3.417.580

829.814

Sumber : BPS, Diolah oleh Dit Bina Usaha Tani dan Pengolahan Hasil

Balai Penelitian Tanaman Sayuran
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Ekspor cabai Indonesia masih belum begitu besar walaupun
peluangnya ke Eropa sudah cukup besar. Dari data FAO (1989) dapat
dilihat bahwa harga cabai kering asal Indonesia masih rendah, yakni US
$ 700 per ton dibanding dengan asal Singapura yang harganya US $
1.068 per ton. Perbedaan harga ini dikarenakan mutu produksinya
rendah atau kurang seragam (Anang Lukmana, 1994).

Badan Pengembangan Ekspor Nasional Jakarta (1977) telah
menetapkan syarat mutu beberapa komponen penting pada cabai kering
seperti dilihat pada Tabel 3 Untuk dipatuhi pada perdagangan cabai
kering.

Kehilangan bobot cabai setelah panen masih cukup besar. Hal ini
disebabkan oleh adanya kegiatan metabolisme dari cabai tersebut yang
masih melakukan proses kehidupan yaitu respirasi, transpirasi serta
pengaruh dari faktor fisis, mekanisme dan mikrobiologis. Suatu cara
untuk mengurangi kadar air bahan yaitu melalui pengeringan sehingga
akan diperoleh keuntungan dalam menekan kehilangan hasil yang terjadi
selama penanganan atau penyimpanan (Hall 1980).

Tabel 3. Syarat mutu cabai kering menurut standardisasi dan pengawasan mutu Il

Karakteristik Syarat Mutu

| Il
e Baudanrasa khas khas

e Berjamur dan berserangga maksimum (%)

(bobot/bobot) Tidak ada 3,0
o  Ekskrete maksimum mg/kg 2,0 3,0
e Kadar air (%) 11,0 11,0
e Benda asing maksimum (%) (bobot/bobot) 1,0 3,0
e Buah cacat maksimum (%) 50 50

Sumber : Badan Pengawasan Ekspor Nasional Departemen Perdagangan pada Tahun
1997

Balai Penelitian Tanaman Sayuran 4
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IIl. PENGERINGAN

Secara garis besar pengeringan dapat dilakukan dengan dua cara
yaitu pengeringan alami dan pengeringan buatan. Pengeringan secara
alami dapat dilakukan dengan penyinaran matahari langsung misalnya
dengan penjemuran atau pemanfaatan energi panas matahari dengan
kamar pengering surya.

Pengeringan merupakan salah satu cara dalam teknologi pangan,
agar bahan menjadi awet dan aman disimpan. Keuntungan
menggunakan pengeringan yaitu volume bahan menjadi lebih kecil dan
beratnya berkurang, sehingga akan menghemat ruang pengepakan dan
memudahkan pengangkutan.

Metode pengawetan dengan pengeringan berdasarkan prinsip
bahwa mikroba dan reaksi-reaksi kimia hanya terjadi jika air tersedia
dalam jumlah cukup. Jumlah kandungan air dalam bahan hasil pertanian
akan mempengaruhi daya tahan suatu bahan tersebut terhadap
serangan mikroba. Untuk memperpanjang daya tahan suatu bahan maka
sebagian air pada bahan dihilangkan atau diuapkan sehingga mencapai
kadar air tertentu.

Beberapa cara pengeringan adalah sebagai berikut :

1. Pengeringan Cara Petani

Sarana yang dibutuhkan dalam pengeringan cara petani adalah
lamporan. Lamporan yang umum dipakai adalah lantai semen atau
pasangan batu bata yang diplester. Selain pengeringan dengan lamporan
dapat juga dilakukan dengan rak-rak yang dibuat dari kayu atau anyaman
bambu. Pengeringan dengan cara petani mempunyai beberapa
keuntungan antara lain adalah tidak memerlukan bahan bakar sehingga
biaya pengeringan murah, memperluas kesempatan kerja dan sinar
matahari mampu menembus ke dalam jaringan sel bahan. Sedangkan

Balai Penelitian Tanaman Sayuran 5
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kerugiannya antara lain adalah suhu pengeringan dan kelembaban tidak
dapat dikontrol, hanya berlangsung bila ada sinar matahari dan
pengeringan tidak konstan.

Gambar 1. Cara pengeringan tradisional (cara petani)

2. Pengeringan buatan

Pengeringan buatan energi matahari merupakan cara pengeringan
yang menggunakan alat dengan sumber panas seperti pengeringan
tradisional yaitu menggunakan sinar matahari.

Pada prinsipnya sinar matahri ini sebagai pengganti sumber panas
dari bahan bakar pada saat pengeringan. Pengaring sinar matahari
dibuat dengan bentuk seperti lemari dengan dinding terbuat dari plastik
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dan rangka terbuat dari kayu. Jumlah rak terdiri dari 3-5 buah atau lebih
disesuaikan dengan besarnya ukuran dari alat pengering. Rancangan
alat pengering terdiri dari 3 bagian yaitu cerobong, ruang pengering dan
kolektor. Rangka utama dan rangka konstruksi terbuat dari kayu. Semua
sambungan dipaku, dindingnya dibuat dari plastik mika 0,2-0,3 mm dan
tembus pandang (transparan).

Kolektor terdiri dari isolator yang terbuat dari seng bergelombang,
yang berfungsi sebagai pengubah sinar matahari menjadi sumber panas.
Penggunaan seng gelombang dimaksudkan agar jumlah panas yang
diterima lebih banyak karena dengan permukaan seng yang
bergelombang akan lebih luas permukaannya bila dibandingkan dengan
seng yang permukaannya rata sehingga dalam penerimaan energi panas
akan lebih banyak. Alas kolektor terbuat dari papan yang diketam halus
dan dipasang berjajar. Dinding samping terbuat dari papan yang
jumlahnya 2 buah, dengan tinggi 10 cm selanjutnya dipasang kayu
sebagai dudukan seng (Gambar 3). Permukaan seng gelombang dicat
hitam sehingga lebih banyak menyimpan sinar matahari. Pemasangan
palstik pada kolektor dengan cara dijepit dan dilebihkan 25 cm pada
kedua ujungnya. Pada ujung sebelum bawah disdiakan lubang yang
fungsinya untuk menghasilkan aliran udara ke dalam ruang pengering,
sedangkan ujung di atas untuk disambungkan dengan plastik dari ruang
pengering.

Rangka cerobong terbuat dari kayu sebanyak 6 buah, 3 buah untuk
membuat rangka segitiga bagian atas dan 3 buah untuk kerangka bagian
bawah. Cerobong dilapisi dengan plastik dan dijepit dengan triplek,
dipasang di atas ruang pengering dan dipaku pada kerangka atap atau
diberi dudukan khusus yang berfungsi untuk memberi kesempatan
sirkulasi udara di dalam ruang pengering.

Rak pengering terbuat dari ram kawat yang diberi lapisan kayu pada
bagian pinggirnya agar rak tetap kaku/tegar dan dapat diangkat keluar.
Untuk pembuatan alat pengering ini ukuran alat dapat disesuaikan
dengan jumlah bahan yang akan dikeringkan.
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Perbedaan alat pengering tipe LIPI dan Balitro yaitu bahwa pada
kamar pengering tpe LIPI panjang cerobong 180 cm dan tempat dudukan
cerobongnya terletak di tengah dekat daun pintu, sedangkan tipe Balitro
panjang cerobong 90 cm dan tempat dudukan cerobongnya di tengah-
tengah atap. Model pengering LIPI dan Balitro ini, berukuran panjang 305
cm, lebar 95 cm dan tinggi 285 cm. Kapasitas pada alat pengering
masing-masing bisa mencapai 100-200 kg.

Keuntungan pengering buatan adalah : (1) tidak perlu dijaga dari
gangguan hujan dan gangguan hewan pemeliharaan, (2 tidak perlu
diangkat (dibongkar) sebelum kering dan lama pengeringan 5-7 hari pada
musim kemarau.

Tabel 4. Mutu cabai setelah dikeringkan

Komponen Pengering Pengering Pengering
tradisional tipe Balitro tipe LIPI

Kadar Air (%) 12,96 11,80 12,98
Vitamin C (mg/100 g) 180,86 197,44 220,33
Zat padat terlarut (%) 55,82 55,81 55,14
Kadar abu (%) 7,27 6,87 6,92
Kepedesaan (SU) 1770,00 1770,00 1525,00
Warna Tidak seragam Seragam Seragam
Penampakan Ada yang coklat Cerah Cerah
Berjamur Sedikit Tidak ada Tidak ada
Kondisi pengeringan :

Suhu (°C) 42 46-48 47-49
Kelembaban (%) 49 45 45

Sumber : Hartuti dan Sinaga (1995)

Balai Penelitian Tanaman Sayuran 8
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Gambar 3. Alat pengering model LIPI

3. Pengeringan dengan oven

Selain pengeringan tradisional (penjemuran) dan pengeringan
buatan menggunakan sinar matahari, dapat juga dilakukan pengeringan
dengan alat oven. Oven merupakan alat yang sangat mudah dalam
penggunaannya. Alat ini menggunakan sumber panas dari tenaga listrik.

Siswoputranto (1973) melaporkan bahwa cabai merah yang dibelah
pengeringannya lebih cepat dibandingkan dengan cabai yang
dikeringkan dalam bentuk utuh. Untuk menghasilkan kadar air 5-8%
cabai merah utuh yang dikeringkan pada suhu 60°C membutuhkan waktu

Balai Penelitian Tanaman Sayuran 9
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20-25 jam, sedangkan cabai yang dibelah membutuhkan waktu 10-15
jam. Keuntungan dengan pengeringan oven antara lain suhu dan
kelembaban dapat diatur, ukuran oven dapat disesuaikan dan dapat
bekerja siang malam.

Urutan Kerja Pembuatan Cabai Kering

1.

Cabai dipilih yang berwarna merah dan sehat. Bila cabai yang
dikeringkan berasal dari buah yang kurang tua atau masih kehijauan
yaitu warna merah pada cabai belum mencapai 60%, akan
menghasilkan cabai kering yang berwarna keputih-putihan,
sedangkan cabai yang mulai membusuk akan menghasilkan cabai
kering yang berwarna kehitam-hitam.

Selanjutnya tangkai dibuang dan dicuci kehitam-hitaman.

Cabai merah yang dikeringkan dapat berbentuk utuh maupun
dibelah.

Untuk mencegah perubahan warna sebelum dikeringkan, dilakukan
pencelupan ke dalam air panas yang suhunya mendekati titik didih
(sekitar 90°C), atau ke dalam air panas yang telah ditambahkan
larutan antioksidan kalium metabisulfit 0,2% atau peredaman dalam
larutan Dipsol yang terdiri campuran dari kalium karbonat (KCO3),
minyak kelapa 1%, gum akasia 1% dan BHA (Butylate hydroxy
anysole 0,001%). Perendaman dilakukan selama 6 menit.
Selanjutnya cabai yang telah direndam diangkat dan ditiriskan, lalu
dikeringkan. Setelah kadar air mencapai = 12% cabai kering dapat
diangkat lalu dikemas.

Cabai yang sudah kering dapat dibuat tepung dengan cara digiling.

Balai Penelitian Tanaman Sayuran 10
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BAGAN PEMBUATAN CABAI KERING

Pemilihan Bahan
(Bahan seragam dengan
kematangan merah)

Tangkai dibuang — Dicuci dan ditiriskan

Cabai utuh atau dibelah — direndam larutan Na,S,0s 0,25% atau larutan
Dipsol (campuran dari KCO, 2,5 %, minyak kelapa 1% gum akasia 1% dan
BHA (Butylate hydroxy anysole 0,001%), selama 6 menit.

Dikeringkan

. Pengeringan dengan oven 60°C, selama 20-25 jam
sampai kadar air 5-8%.

. Pengeringan dengan sinar matahari dibutuhkan 7 hari
sampai kadar air 11-12%, suhu berkisar antara 42-49°C.

Diangkat dan dikemas

Balai Penelitian Tanaman Say(
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