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INFORMASI ARTIKEL  ABSTRAK 

Riwayat Artikel:  Abstract: Cayenne pepper (Capsicum frutescens L.) is a vegetable crop that 
has high economic value and has the potential to be continually developed. 
Still, cayenne pepper is a type of fruit that is easily damaged. Therefore, 
proper post-harvest handling is needed, one of which is drying. The objective 
of this study was to determine the effect of different drying temperatures on 
the physical parameter (weight loss) and chemical (moisture content, vitamin 
C and capsaicin content). The dryer used in this study was a tray dryer. The 
experimental methodology is a one-factor Completely Randomized Design 
(CRD) with three treatments. The temperatures used in this study were 40, 
50, and 55°C. Based on the study's results, it was found that the best decrease 
in weight loss in drying cayenne pepper was at 55°C, with a decrease in 
weight loss of 62.67%. The best decrease in water content for drying cayenne 
pepper was at 55°C with a total moisture content of 50.3%. The best vitamin 
C content was found at 45°C, which was 0.65%, and the best capsaicin content 
for drying cayenne pepper was found at 45°C, which was 244.4702 ppm.  

Abstrak: Cabai rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan tanaman sayuran 

yang mempunyai nilai ekonomi tinggi dan berpotensi untuk terus 

dikembangkan namun cabai rawit merupakan jenis buah yang mudah rusak, 

oleh karena itu diperlukan penanganan pasca panen yang tepat, salah 

satunya dengan pengeringan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh suhu pengeringan yang berbeda  terhadap parameter 

fisik (susut bobot) dan parameter kimia (kadar air, kandungan vitamin C 

dan capsaicin). Alat pengering yang di gunakan pada penelitian ini yaitu tray 

dryer. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

satu faktor dengan 3 perlakuan. Suhu yang di gunakan pada penelitian ini 

yaitu suhu 40, 50, dan 55°C. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan 

penurunan susut bobot pengeringan cabai rawit terbaik terdapat pada suhu 

55°C dengan penurunan susut bobot sebesar 62,67%. Penurunan kadar air 

pengeringan cabai rawit terbaik terdapat pada suhu 55°C sebesar 50,3%. 

Kandungan vitamin C terbaik terdapat pada suhu 45°C yaitu sebesar 0,65% 

dan kandungan capsaicin pengeringan cabai rawit terbaik terdapat pada 

suhu 45°C yaitu sebesar 244,4702 ppm. 
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A. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara agraris dengan keanekaragaman tumbuhan yang cukup 

besar, termasuk dalam bidang pertanian yaitu tanaman cabai. Tanaman cabai merupakan suatu 

komoditas pertanian yang memiliki potensi besar di Indonesia dan telah lama dikenal oleh 

masyarakat untuk berbagai macam kebutuhan, salah satunya sebagai penyedap makanan. 

Indonesia sendiri memiliki iklim tropis yang sangat cocok untuk ditanami tanaman cabai 

dengan berbagai varietas. Cabai merupakan produk sayuran unggulan pada tingkat  nasional 

dan daerah. Komoditas unggulan merupakan komoditas yang layak untuk dikembangkan 

karena memberikan keuntungan kepada petani, baik secara biofisik, sosial maupun ekonomi 

(Purnomo et al., 2016). Cabai (Capsicum frutescens L) juga merupakan produk tanaman 

sayuran potensial yang mempunyai nilai ekonomi tinggi dan berpotensi untuk terus 

dikembangkan (Tsurayya & Kartika, 2015).  

Cabai selalu mengalami fluktuasi harga yang ditentukan oleh masa panen. 

Kekhawatiran lain yang sering terdapat mengenai cabai selain harganya yang tidak pasti adalah 

karakteristik cabai yang mudah membusuk, sehingga tingkat kesegarannya sulit untuk 

dipertahankan. (Erlangga & Darsyah, 2018). Produksi cabai yang melimpah, sehingga 

terkadang masih ada cabai yang belum terjual. Jadi, cabai tersebut menjadi busuk serta 

menyebabkan kerugian. Penyebab dari cabai yang cepat membusuk adalah tingginya 

kandungan air, sehingga tidak bisa disimpan dalam bentuk segar pada waktu yang lama, oleh 

karena itu perlu penanganan pasca panen yang tepat (Handoko et al., 2020). Penanganan pasca 

panen cabai masih sangat kurang diperhatikan, sehingga perlu adanya penanganan yang dapat 

mempertahankan nilai ekonomis pada produk tersebut, salah satunya melalui pengeringan. 

Produksi yang melimpah pada saat panen raya dapat ditangani melalui pengeringan. 

Pengeringan bertujuan untuk menghilangkan sejumlah air dari bahan yang dikeringkan dengan 

cara penguapan (Parfiyanti et al., 2016). Cabai rawit juga mengandung banyak vitamin C (asam 

askorbat) yang merupakan nutrisi turunan heksosa yang larut dalam air dan mudah teroksidasi. 

Vitamin C ditemukan diberbagai jenis makanan seperti sayuran dan buah-buahan terutama buah 

segar Vitamin C merupakan vitamin yang tergolong larut dalam air. Vitamin C dapat berbentuk 

sebagai asam L-Askorbat yang mempunyai keaktifan sebagai vitamin C (Handayani et al., 

2020).  

Pengeringan merupakan salah satu cara untuk mempertahankan kandungan dan 

pengawetan pasca panen yang dapat menjaga kualitas dari produk yang dihasilkan. Pengeringan 

menggunakan tray dryer memiliki kelebihan dan kekurangan (Purnamasari et al., 2019). 

Kelebihan penggunaan mesin tray dyer adalah suhu dapat dikontrol dan pengeringan dapat 

berjalan lebih cepat, sehingga tidak tergantung pada cuaca, sedangkan kekurangan penggunaan 

mesin tray dryer adalah dapat mengubah sifat pada bahan yang dikeringkan yang diakibatkan 

oleh suhu yang tinggi. Suhu dapat mempengaruhi susut bobot, kadar air, kandungan vitamin C 

dan kandungan capscain pada cabai rawit (Habibi et al., 2019).  Oleh karena itu, penelitian ini 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbedaan suhu saat pengeringan menggunaan tray 

dryer terhadap karakteristik fisika dan kimia cabai rawit. Penelitian ini akan menghasilkan data 

suhu yang tepat yang dapat mempertahankan karakter susut bobot, kadar air, kandungan 

vitamin C dan kandungan capsaicin pada pengeringan cabai rawit sesuai standar kualitas. 

Tujuan dari proses pengeringan tersebut adalah untuk menurunkan kadar air cabai rawit hingga 
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mencapai kadar air standar SNI ( ± 11%) dengan demikian bahan yang dikeringkan dapat 

memiliki umur simpan yang lama (Jamilah et al., 2019). 

 

B. METODOLOGI 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 1 set mesin pengering tray dryer, cawan 

porselen, oven, desikator, timbangan digital, blender, labu ukur, pipet tetes, Erlenmeyer, 

saringan, spektrofotometer. Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu buah cabai rawit 

segar yang yang telah matang dan sudah siap untuk di panen. 

Prosedur Pengeringan Cabai Rawit 

Langkah awal yaitu bahan disiapkan. Bahan yang digunakan adalah buah cabai rawit 

segar yang berwarna merah merata yang dipilih dengan kondisi segar, bersih, bebas dari ulat 

atau kotoran, tidak terpotong  dan utuh dalam kondisi baik. Buah cabai rawit kemudian dicuci, 

dibersihkan dari kotoran dan ditiriskan Selanjutnya, cabai rawit yang telah dibersihkan 

ditimbang sebanyak 100 gram pada rak pengering Tray Dryer. Cabai rawit yang telah di 

timbang diletakkan pada rak pengering tray dryer. Sebelum cabai rawit dimasukkan ke dalam 

mesin Tray Dryer, terlebih dahulu atur suhu yang akan digunakan yaitu suhu (45, 50, dan 55°C) 

dengan waktu yang digunakan yaitu selama 6 jam dan pengukuran massa di lakukan selama 60 

menit sekali. Setelah menyesuaikan suhu dan waktu, kemudian dimasukkan  cabai rawit yang 

sudah diletakkan di rak dalam mesin pengering Tray Dryer. Setelah 6 jam,  buah cabai yang 

sudah kering dikeluarkan dari mesin Tray Dryer dan dilakukan pengambilan data proses 

pengeringan diulang sebanyak 3 kali. 

Uji Laboratorium   

Pengujian susut bobot dan kadar air dilakukan di Laboratorium Pangan dan 

Agroindustri Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Teknolgi Sumbawa sedangkan untuk 

pengujian kandungan vitamin C dan kandungan capsaicin dilakukan di Laboratorium Biokimia 

Pangan Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri Universitas Mataram. 

Analisis Fisik  

Uji Kadar Air 

Bahan ditimbang sebanyak 5 gram lalu dimasukkan ke dalam cawan porselen, 

kemudian bahan dan cawan tersebut dimasukkan ke dalam oven. Oven dipanaskan pada suhu 

105°C selama 1 jam. Setelah 1 jam cawan dikeluarkan dari oven dan didinginkan dalam 

desikator selama 5 menit. Setelah dingin, berat bahan ditimbang lalu dimasukkan dalam oven 

sampai mencapai berat konstan (Tanggasari & Jatnika, 2023).Perhitungan kadar air selama 

peroses pengeringan berlangsung di hitung dengan persamaan 1. 

 M =  
a−b

a
x 100%………………………………………………….           (1) 

  

Keterangan: 

M = kadar air awal 

a =berat awal (g) 
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b  =berat akhir (g) 

Analisis Susut Bobot 

Pengukuran susut bobot dilakukan dengan cara membandingkan selisih bobot pada 

sampel dengan menimbang cabai rawit menggunakan timbangan digital dengan menimbang 

bobot awal 100 g dan bobot kering cabai rawit setelah dilakukan proses pengeringan pada 

temperatur yang berbeda (Manik et al., 2019). Perhitungan susut bobot pada cabai rawit diukur 

menurut persamaan 2.  

SB =  
m1 _ m2

m1
 x 100 …………………………………………………. (2) 

Keterangan: 

SB = susut bobot 

M1  = bobot awal (g) 

M2 = bobot ahir (g) 

 

Analisi Kimia 

Analisis Kandungan Vitamin C 

Cabai rawit yang telah dikeringkan kemudian dihaluskan dengan alat  pengecil ukuran 

atau  blender. Kemudian, sampel ditimbang sebanyak 10gram dimasukkan ke dalam labu ukur 

100 ml, ditambahkan aquades sampai tanda tera. Dilakukan penyaringan menggunakan kertas 

saring untuk memisahkan serat kasar pada sampel cabai rawit sebanyak 25 ml sampel dipipet 

ke dalam Erlenmeyer. Ditambahkan 2 ml larutan amilum 1%, kemudian dititrasi dengan larutan 

standar iodin 0,1 N sampai warna berubah dari tidak berwarna menjadi warna biru kemudian 

dicatat volume titrasi dan dihitung kadar vitamin C (Asmal, 2023). Kadar vitamin C ditentukan 

berdasarkan persamaan 3.  

Vitamin C (mg/100) = 

volume titrasi x
N

0,1
 xK

W (g)
 x FP X 100%   …………………..  (3) 

Keterangan :  

K   = kesetaraan total asam (0,88) 

FP = faktor pengenceran (100/25) 

 

Analisis Kandungan Capsaicin 

Sampel ditimbang sebanyak 0,5 gram lalu ditambahkan dengan 5 ml etanol absolut, 

Homogenat yang diperoleh kemudian disaring. Selanjutnya, filtrat yang diperoleh diencerkan 

sebanyak 10 kali dengan mengunakan etanol absolut. Nilai absorbansi yang di peroleh diukur 

menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 281 nm. Nilai absorbansi yang 

diperoleh digunakan untuk menghitung kandungan capsaicin sampel berdasarkan persamaan 

linear antara nilai absorbansi dan konsentrasi larutan standar capsaicin yang telah di ketahui 

sebelumnya (Cahyani & Suhastyo, 2020). 
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C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Uji Fisik Dan Kimia Pengeringan Rawit 

Hasil Analisis Uji Fisik dan Kimia Cabai Rawit Kering dan parameter yang dianalisis 

meliputi analisis susut bobot, analisis kadar air, dan analisis uji kimia meliputi analisis 

kandungan vitamin C dan analisis kandungan capsaicin. Parameter analisis uji fisik dapat dilihat 

pada Tabel 1. dan Tabel 2 untuk hasil pengujian kimia pengeringan cabai rawit. 

Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Air Dan Susut Bobot Cabai Rawit Kering 

    No Parameter 

Pengujian   

Hasil Pengujian  

 
  Suhu Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Rata-rata 

1 Susut bobot  

45°C  38,50% 38,00% 36,00% 36,00% 

50°C  58,00% 59,00% 57,00% 58,22% 

55°C  62,00% 64,00% 62,00% 62,67% 

2 Kadar air 

45°C  77,47% 76,90% 76,80% 77,10% 

50°C  54,73% 54,70% 53,00%  54,10% 

55°C  50,75% 49,80% 50,20% 50,30% 
  

Hasil Analisis Susut Bobot Pengeringan Cabai Rawit 

pengeringan cabai rawit mengunakan tray dryer dengan suhu 45°C mengalami susut 

bobot sebesar 36%, pada suhu 50°C mengalami susut bobot sebesar 58,22%, dan suhu 55°C 

mengalami susut bobot yaitu sebesar 62,67%. Berdasarkan gambar pada Tabel 1 dapat di 

simpulkan bahwa selama 6 jam, susut bobot pengeringan cabai rawit mencapai titik tertinggi 

pada suhu 55°C dan titik terendah pada suhu 45°C. Sedangkan, penelitian Parfiyanti et.,al (2016) 

yang  meneliti tentang pengaruh suhu pengeringan yang berbeda terhadap kualitas cabai rawit 

dengan lama waktu 12 jam menggunakan suhu 50°C, 60°C dan 70°C dengan hasil penurunan 

susut bobot paling tinggi terdapat pada suhu 70°C yaitu sebesar 12,133%. Susut bobot terjadi 

karena sebagian air dalam jaringan hilang disebabkan oleh panas yang dihasilkan selama proses 

pengeringan. Adanya penurunan susut bobot ini dipengaruhi oleh suhu, karena semakin tinggi 

suhu akan semakin banyak penurunan susut bobot yang terjadi. Hal tersebut sesuai dengan 

penelitian Utami et.al., (2015), yang menyatakan bahwa Susut bobot terjadi karena sebagian air 

dalam jaringan bahan hilang disebabkan oleh panas yang dihasilkan selama proses pengeringan. 

Bimantara et al., (2015) yang menyatakan persentase susut bobot pada bahan yang meningkat 

selama waktu pengeringan, semakin lama waktu pengeringan maka semakin besar presentase 

susut bobot, yang artinya semakin lama waktu pengeringan semakin besar air yang keluar dari 

bahan sehingga semakin kecil bobot pada bahan. 

Hasil analisis kadar air pengeringan cabai rawit 

Pengeringan menggunakan tray dryer dengan suhu 45°C memiliki kadar air sebesar 

77,1%, suhu 50°C memiliki kadar air sebesar 54,1%, suhu 55°C memiliki kadar air sebesar 

50,3%. Berdasarkan data diatas dapat disimpulkan bahwa selama 6 jam, kadar air pengeringan 

cabai rawit terendah terdapat pada suhu 55°C  dan tertinggi terdapat pada suhu 45°C. Adanya 

penurunan kadar air ini di pengaruhi oleh suhu, karena semakin tinggi suhu maka kadar air 

dalam bahan akan semakin berkurang. Hal ini juga sesuai dengan pendapat (Meiyani et al., 

2014) menyatakan bahwa semakin tinggi suhu pemanasan, maka suatu bahan pangan yang 
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dilakukan proses pengeringan dengan temperatur yang tinggi semakin rendah sehingga kadar 

air yang terdapat pada produk menurun. Parfiyanti et al., (2016) meneliti tentang pengaruh suhu 

pengeringan yang berbeda terhadap kualitas cabai rawit dengan lama waktu 12 jam 

menggunakan suhu 50°C, 60°C dan 70°C dengan hasil penelitian didapatkan kadar air paling 

rendah pada suhu 70°C yaitu sebesar 72,4%. Syafrida et al., (2018) dan Arsyad (2018) 

menyatakan bahwa perlakuan suhu pengeringan menyebabkan hilangnya air dalam bentuk 

penguapan, pada saat bahan dikeringkan maka bahan akan mengeluarkan air sampai tercapai 

kadar air yang aman untuk diolah maupun disimpan. Adapun  hasil analisis kandungan  vitamin 

C dan kandungan capsaicin cabai rawit kering dapat dilihat pada tabel 2 

             Tabel 2. Hasil analisis kandungan vitamin C dan kandungan capsaicin cabai rawit kering 

No sampel Vitamin C 

(%) 

capsaicin SHU 

    (ppm)   

1 cabi segar  1.70 322,1018 966,726 

2 Suhu 45°C 0,65 244,4072 730,776 

3 suhu 50°C 0,52 229,2425 710,84 

4 suhu 55°C 0,54 226,1886 720,721 

Hasil analisis kandungan vitamin C cabai rawit 

Berdasarkan hasil pengujian didapatkan kandungan vitamin C cabai rawit segar sebesar 

1,70%. Data yang didapat dari pengeringan cabai rawit dangan variasi suhu yang berbeda dalam 

jangka waktu 6 jam pada suhu 45°C memiliki kandungan vitamin C sebesar 0,65%, pada suhu 

50°C memiliki kandungan vitamin C sebesar 0,52%, dan pada suhu 55°C memiliki kandungan 

vitamin vitamin C sebesar 0,54%. Pada perlakuan suhu pengeringan terjadi kenaikan dan 

penurunan kandungan vitamin C pada suhu  50°C dan 55°C, yang menunjukkan bahwa variasi 

suhu pada pengujian didapatkan semakin tinggi suhu maka kandungan vitamin C semakin 

berkurang. Hasil penelitian ini menunjukkan proses dari pengeringan dapat mempengaruhi 

kandungan vitamin C pada cabai rawit dimana kandungan vitamin C pada cabai rawit segar 

cukup berbeda antara vitamin C cabai rawit yang di telah keringkan pada suhu 45°C, 50°C dan 

55°C, hal tersebut kemungkinan karena dipengaruhi oleh kondisi sampel pada saat pengiriman 

maupun penyimpanan. Saputri et al., (2022) menyatakan hal ini terjadi karena beberapa faktor 

di antaranya adalah proses pemanasan, pengiriman, penyimpanan dan proses alami, teknis 

maupun non teknis. Namun, selisih tidak begitu besar dan masih dalam batas wajar. Vitamin C 

tergolong dalam anti oksidan alami dimana vitamin C mengandung asam dehidroaskorbat yang 

berperan dalam menghambat reaksi oksidasi yang berlebihan.  

Hasil analisis kandungan capsaicin cabai rawit 

Berdasarkan data hasil pengujian didapatkan kandungan capsaicin pada cabai rawit 

segar sebesar 322,1018 ppm dan 966,726 Scoville Heat Unit (SHU) ukuran tingkat kepedasan. 

Kandungan capsaicin pada sampel pengeringan cabai rawit mengalami penurunan pada setiap 

suhu dengan lama waktu pengering selama 6 jam. Pengeringan pada suhu 45°C mengandung 

capsaicin sebesar 244,4702  ppm dan 730,776 SHU, pada suhu 50°C mengandung capsaicin 

sebesar  229,2425 ppm dan 710,84 SHU, pada suhu 55°C mengandung capsaicin sebesar 

226,1886 ppm dan 720,271 SHU. Kandungan capsaicin terendah terdapat pada pengeringan 
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dengan suhu 55°C yaitu 226,1886 ppm dan kandungan capsaicin tertinggi terdapat pada 

pengeringan dengan suhu 45°C yaitu 244,4702 ppm dan rata-rata pada masing-masing 

perlakuan suhu pengeringan memiliki tingkat kepedasan pada tingkat cukup pedes yaitu dengan 

nilai SHU berkisar (700-3000) SHU, hal tersebut dikarenakan kandungan capsaicin rentan 

terhadap suhu panas dan dipengaruhi oleh beberapa faktor pada saat pengiriman dan sebagainya. 

Capsaicin sangat rentan terhadap kondisi panas sehingga suhu dan lama pengeringan sangat 

berpengaruh terhadap kehilangan capsaisin pada cabai. (Tambunan et al., 2017). 

KESIMPULAN  

Hasil penelitian pengeringan cabai rawit dengan alat pengeringan tray dryer 

menunjukkan adanya pengaruh perlakuan suhu pada pengeringan terhadap susut bobot, kadar 

air, kandungan vitamin C, dan kandungan capsaicin. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan 

penurunan susut bobot pengeringan cabai rawit terbaik terdapat pada suhu 55°C dengan 

penurunan susut bobot sebesar 62,67%. Penurunan kadar air pengeringan cabai rawit terbaik 

terdapat pada suhu 55°C dengan jumlah kadar air sebesar 50,3%. Kandungan vitamin C terbaik 

terdapat pada suhu 45°C yaitu sebesar 0,65% dan kandungan capsaicin pengeringan cabai rawit 

terbaik terdapat pada suhu 45°C yaitu sebesar 244,4702 ppm dengan tingkat SHU 730,776. 
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