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Abstrak

Salah satu tanaman hortikultura yang bernilai ekonomis tinggi dan berpotensi untuk terus dikembangkan adalah cabai rawit
(Capsicum Frutescene L.), namun cabai rawit merupakan jenis buah yang mudah rusak, oleh karena itu diperlukan penanganan
pasca panen yang tepat, salah satunya dengan pengeringan mengunakan variasi suhu mengunakan mesin dehydrator dengan lama
waktu pengeringan 8 jam. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu pengeringan yang berbeda 60, 70,
dan 80°C terhadap analisis fisik (susut bobot) dan analisis kimia (kadar air, kandungan vitamin C dan capsaicin) pada cabai rawit
yang di keringkan menggunakan mesin dehydrator. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu
faktor dengan tiga perlakuan dan tiga kali ulangan. Hasil penelitian pengeringan cabai rawit dengan alat pengeringan dehydrator
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 dan kadar air pengeringan cabai rawit terbaik
terdapat pada suhu 80°C dengan penurunan susut bobot sebesar 98.11 dan 12.28% dengan kandungan vitamin C sebesar 18.36
gram dan kandungan capsaicin sebesar 0.96 gram. Dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan mempengaruhi penurunan susut
bobot pengeringan dan penurunan kadar air cabai rawit.

Kata Kunci: cabai rawit; mesin dehidrator; suhu pengeringan; uji fisik; uji kimia

Abstract

One of the horticultural crops that has high economic value and has the potential to continue to be developed is cayenne pepper
(Capsicum Frutescene L.), however cayenne pepper is a type of fruit that is easily damaged, therefore proper post-harvest handling
is required, one of which is drying using temperature variations using a dehydrator machine with a drying time of 8 hours. The
aim of this research is to determine the effect of different drying temperatures of 60, 70, and 80°C on physical analysis (weight
loss) and chemical analysis (moisture content, vitamin C and capsaicin content) of cayenne pepper that is dried using a dehydrator
machine. This research method uses a one-factor Completely Randomized Design (CRD) with three treatments and three
replications. The results of research on drying cayenne pepper using a dehydrator drying device show that there is an effect of
temperature treatment during drying on weight loss, water content, vitamin C content and capsaicin content. Based on the research
results, it was found that the best reduction in weight loss and water content for drying cayenne pepper was at a temperature of
80°C with a reduction in weight loss of 98.11 and 12.28% with a vitamin C content of 18.36 grams and a capsaicin content of 0.96
grams. It can be concluded that drying temperature influences the reduction in drying weight loss and the reduction in water
content of cayenne pepper.
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PENDAHULUAN

Cabai rawit merupakan salah satu komoditas strategis dan memegang peranan penting dalam stabilitas ekonomi
nasional. Cabe rawit (Capsicum frutescence L.) merupakan salah satu tanaman hortikultura yang bernilai ekonomis
tinggi. Cabai rawit identik dengan sensasi rasa pedas yang disebkan oleh senyawa capsaicin yang dikandungnya [1].
Capsaicin adalah komponen aktif dari cabai rawit, yang merupakan tanaman dari genus Capsicum. Zat ini menyebabkan
iritasi pada mamalia, termasuk manusia, dan menghasilkan sensasi terbakar (pedas) di jaringan manapun yang
bersentuhan dengannya [2]. Cabai menepati posisi sangat penting dalam menu pangan. Walaupun digunakan dalam
jumlah kecil, namun setiap hari dikonsumsi oleh hampir seluruh penduduk Indonesia. Cabai merupakan produk sayuran
unggulan pada tingkat nasional dan daerah. Komoditas unggulan merupakan komoditas yang layak untuk di
kembangkan karena memberikan keuntungan kepada petani, baik secara biofisik, sosial maupun ekonomi [3]. Cabai
rawit yang selalu mengalami fluktuasi harga membuat para petani cabai merugi, cabai rawit yang ditentukan oleh umur
masa panen yang cukup lama. Kekhawatiran lain yang sering terdapat pada cabai rawit selain harganya yang tidak pasti
adalah karakteristik cabai rawit yang mudah membusuk, dan mudah rusak sehingga tingkat kesegarannya sulit untuk
dipertahankan.

Kerusakan fisik lebih banyak disebabkan oleh suhu penyimpanan yang terlalu tinggi (heat injury) atau suhu terlalu
rendah (chilling injury). Kerusakan kimiawi berkaitan erat dengan proses kemasakan dan pengolahan buah sedangkan
kerusakan mikrobiologis/biologis diakibatkan oleh serangan patogen antara lain cendawan (mikrobia) yang menjadi
sumber penyakit pada berbagai jenis buah [4], kerusakan patologis mikroorganisme patologis yang menyebabkan
kerusakan pada cabai umumnya adalah jamur, bakteri, dan cendawan [5], tanaman cabai yang memiliki prospek yang
besar sebagai komoditas yang bernilai tinggi bagi masyarakat atau petani karena salah satu kegunaannya adalah sebagai
bahan baku industri. Salah satu metode penanganan pasca panen yang tepat untuk cabai ini adalah pengeringan.
Pengeringan bertujuan untuk menghilangkan sejumlah air dari bahan yang dikeringkan dengan cara penguapan [6],
penguapan air terjadi karena perbedaan kandungan uap air antara udara dengan bahan yang dikeringkan, dalam hal ini
kandungan uap air udara lebih sedikit sehingga telrjadi penguapan [7]. Pengeringan dapat dilakukan menggunakan
matahari dan pengeringan secara mekanis. Salah satu kekurangan pengeringan menggunakan matahari adalah suhu
pengeringannya yang tidak stabil atau berfluktuasi, sehingga pada penelitian ini akan digunakan mesin pengering
Dehydrator.

Penelitian tentang pengeringan cabai rawit telah dilakukan oleh beberapa peneliti terdahulu, penelitian tersebut
menunjukkan hasil yakni pada suhu pengeringan 45, 50, dan 55°C mengunakan alat pengering tray dryer dengan hasil
penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama pengeringan mempengaruhi penurunan susut bobot, kadar air, kandungan
vitamin C dan kandungan capsaicin pada cabe rawit [8]. Peneliti lainya juga menyebutkan, dari pengamatan pengeringan
cabai dengan perlakuan suhu 60, 70, dan 80°C dengan alat pengeringan (cabinet dryer) bahan hingga kandungan air
mencapai 11% didapatkan nilai kadar vitamin C berturut-turut adalah 333.07 mg/100g, 131.64 mg/100g, 146.25
mg/100g dengan waktu 8 jam [9]. Gap penelitian ini dengan penelitian sebelumnya adalah terletak pada bentuk
perlakuan pengeringan pada komoditas cabai rawit pasca panen, dari segi bahan dan perbedaan suhu yang di gunakan.
Perbedaan penelitian ini dengan penelitian ini adalah pada suhu variabel suhu pengeringan dan metode pengeringan
yang digunakan, dimana pada penelitian sebelumnya menggunakan suhu 45, 50, dan 55°C, dengan menggunakan
metode tray dryer dan cabinet dryer. Kebaruan dari penelitian ini adalah dari segi alat yang digunakan dengan suhu
yang berbeda dimana pada penelitian ini mengunakan suhu 60, 70, dan 80°C. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui perubahan sifat fisik (susut bobot) dan analisis kimia (kadar air, kandungan vitamin C dan capsaicin) pada
cabai rawit (Capsicum Frutescens L.) yang dikeringkan dengan berbagai variasi suhu mengunakan mesin Dehydrator.
Kontribusi penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu referensi dalam penanganan proses pasca panen komoditas
cabai rawit sebagai salah satu bahan yang digunakan pada berbagai industry, khususnya indrusti pengolahan pangan.
Hasil penelitian ini nantinya juga dapat menjadi sumber informasi mengenai berbagai kandungan dari cabai rawit setelah
dilakukan uji kimia dan uji fisik terhadap cabai rawit (Capsicum Frutescens L.) tersebut.

METODE

Desain penelitian ini menggunakan metode kuantitatif. Penelitian ini dilakukan pada bulan November 2023. Tahap
pertama dilakukan di Laboratorium Pangan dan Agroindustri Fakultas Ilmu dan Teknologi Pertanian Universitas
Teknologi Sumbawa dan Tahap kedua dilakukan di Laboratoriulm Biokimia Pangan Fakultas Teknologi Pangan dan
Agroindustri Universitas Mataram. Untuk mengetahui perubahan sifat fisik (susut bobot) dan analisis kimia (kadar air,
kandungan vitamin C dan capsaicin) pada cabai rawit (Capsicum Frutescens L.) yang dikeringkan dengan berbagai
variasi suhu mengunakan mesin Dehydrator.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah 1 selt mesin pengering dehydrator, cawan porselen, oven food
dehydrator dengan model no EJO316PIK/LBLU voltage 220-240-50Hz, power 300W buatan Made in Cina, dan
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desikator dengan tipe desikator vakum. Alat ukur yang digunakan timbangan digita, blender, labu ukur, pipet tetes,
erlenmeyer, saringan (filter), spektrofotometer. Adapun bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah cabai rawit
segar 1,800 gram, aquades, larutan amilum 1%, larutan standar iodin 0,1 N, etanol absolut, silika gel. Analisis data
menggunakan uji ANOVA. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan, jadi dalam penelitian ini terdapat 9 unit
percobaan. Jika terdapat perbedaan yang nyata, maka dilanjutkan uji Duncan. Pengolahan data dilakukan menggunakan
bantuan SPSS

Prosedur Penelitian

Pengeringan Cabai Rawit
Adapun langkah-langkah pengeringan cabai rawit menggunakan mesin pengering Dehydrator yaitu:

1. Disiapkan bahan-bahannya, bahan yang digunakan adalah buah cabai rawit yang berwarna merah merata yang
dipilih dengan kondisi segar, bersih, bebas dari ulat atau kotoran, tidak terpotong dan utuh dalam kondisi baik.

2. Buah cabai rawit kemudian dicuci, dibersihkan dari kotoran dan ditiriskan.

3. Cabai rawit yang telah dibersihkan ditimbang sebanyak 100 gram dan diatur di rak pengering mesin Dehydrator.

4.  Sebelum cabai rawit dimasukkan ke dalam mesin Dehidrator, terlebih dahulu diatur suhu yang akan digunakan
(60, 70 dan 80°C) dengan waktu yang digunakan yaitu selama 8 jam. Pengukuran kadar air dan susut bobot
dilakukan setiap jam dari jam ke-0 sampai jam ke-8.

5. Setelah 8 jam, buah cabai yang sudah kering dikeluarkan dari mesin Dehydrator dan dilakukan pengambilan data
(pengukuran capsaicin dan vitamin C). Proses pengeringan diuang sebanyak 3 kali. Pengukuran kadar air, kadar
capsaicin dan vitamin C juga dilakukan pada kondisi cabai segar.

Analisis Fisik (Kadar Air)
Adapun langkah-langkah pengeringan cabai rawit menggunakan mesin pengering Dehydrator yaitu:

1. Bahan ditimbang sebanyak 5 gram. Dimasukkan ke dalam cawan porselen. Kemudian bahan dan cawan tersebut
dimasukkan ke dalam oven.

2. Oven dipanaskan pada suhu 105°C selama 1 jam. Setelah 1 jam cawan dikeluarkan dari oven dan didinginkan
dalam desikator selama 5 menit.

3. Setelah dingin, berat bahan ditimbang. Masukkan dalam oven sampai mencapai berat konstan.
Perhitungan kadar air suatu bahan selama proses pengeringan berlangsung dapat dihitung dengan persamaan
berikut [8]

b.aw — b.ak
M=—x100%
b.aw

Keterangan: M = Kadar air awal, b.aw = berat awal (g), b.ak = berat akhir (g)

Analisis Fisik (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 gr dan bobot kering cabai rawit setelah
dilakukan proses pengeringan pada temperatur yang berbeda [6]. Perhitungan susut bobot pada cabai rawit diukur
menurut persamaan berikut:

M, _
SB = —2y 100
M

1

Keterangan: SB = susut bobot, M; = bobot awal (g), M2 = bobot akhir (g)

Analisis Kimia (Vitamin C)

Pengujian kandungan vitamin C pada cabai Rawit menggunakan metode titrimetri [9] sebagai berikut:

Cabai rawit yang telah dikeringkan kemudian dihaluskan dengan alat pengecil ukuran atau blender.

Timbang sampel sebanyak 10 gram. Masukkan ke dalam labu ukur 100 ml, tambahkan aquades sampai tanda tera.

3. Saring menggunakan kertas saring untuk memisahkan serat kasar pada sampel cabai rawit Sebanyak 25 mL sampel
dipipet ke dalam erlenmeyer.

N =
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4. Tambahkan 2 mL larutan amilum 1% kemudian di titrasi. Titrasi merupakan suatu proses analisis dimana suatu
volum larutan standar ditambahkan ke dalam larutan dengan tujuan mengetahui komponen yang tidak dikenal
dengan larutan standar iodin 0,1 N sampai warna berubah dari tidak berwarna menjadi warna biru. Catat volume

titrasi dan di hitung kadar vitamin C.

Perhitungan kandungan vitamin C cabai rawit dapat di hitung dengan persamaan sebagai berikut:

. . N
volune titrasi x 01X K

m
. . — ’ 0,
Vitamin C (100) W@ x FP X 100%

Keterangan: K = kesetaraan total asam (0.88), FP = factor pengenceran (100/25)

HASIL
Analisis Fisik (Susut Bobot)

Pada penelitian yang dilakukan menunjukkan bahwa pengeringan cabai rawit mengalami penurunan susut bobot
selama proses pengeringan. Tabel 1. menunjukkan bahwa pada pengeringan cabai rawit mengunakan Dehydrator
dengan tiga variasi suhu terus meningkat seiring dengan meningkatnya suhu pengeringan yang digunakan. Untuk
mengetahui adanya pengaruh suhu terhadap susut bobot pengeringan cabai rawit maka dilakukan uji Anova (Tabel. 2).
Tabel 2. Menunjukkan dari hasil uji Anova diperoleh hasil bahwa ada pengaruh yang signifikan dari suhu pengeringan
terhadap susut bobot cabai rawit (Capsicum Frutescens L.). Hasil uji lanjut Duncan dilakukan untuk mengetahui
perbedaan pengaruh dari perlakuan suhu yang diberikan. Dari hasil uji lanjut Duncan pada Tabel 3. Yang dilakukan
untuk menganalisis fisik cabai rawit menunjukkan pengaruh yang berbeda secara signifikan pada ke tiga variasi suhu

pengeringan terhadap analsisi fisik (susut bobot) cabai rawit (Capsicum Frutescens L.).

Tabel 1. Rata-rata susut bobot cabai rawit

Suhu Berat
Pengeringan (°C) Awal (g,)Akhir Susut Bobot (gram)
60 100 17.9 82.10
70 100 2.44 97.56
80 100 1.89 98.11

Tabel 2. Hasil uji Anova susut bobot cabai rawit

Sum of Squares df Mean Square f Sig
Between Groups 490.612 2 245.306 3893.432  .000
Within groups
Total .062 6 .010
490.673 8

*dianalisis menggunakan uji Anova

Tabel. 3 Hasil uji Duncan susut bobot cabai rawit

Suhu No Subset for alpha = 0.05
Pengeringan (°C) 1 2 3
60 3 82.20007
70 3 97.5800°
80 3 98.1300°
1.000 1.000 1.000

*dianalisis menggunakan uji Duncan
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Analisis Fisik (Kadar Air)

Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa pengeringan cabai rawit mengalami penurunan kadar air
selama proses pengeringan yang berlangsung selama 8 jam (Gambar 1.). Gambar 1. Menunjukkan bahwa semakin tinggi
suhu pengeringan maka semakin banyak penurunan kadar air yang terjadi. Untuk mengetahui adanya pengaruh suhu
terhadap kadar air pengeringan cabai rawit maka dilakukan uji Anova (Tabel. 4). Hasil uji Anova menunjukkan adanya
pengaruh yang signifikan variasi suhu pengeringan terhadap uji kimia (kadar air) cabai rawit (Capsicum Frutescens L.).
Berdasarkan Tabel 5. Dari hasil uji lanjut Duncan yang dilakukan untuk menganalisis fisik cabai rawit menunjukkan

pengaruh yang berbeda secara signifikan pada variasi suhu pengeringan terhadap susut bobot cabai rawit (Capsicum
Frutescens L.).

Kadar Air (%)

g 100
< 0
s 1 2 3 4 5 6 7 8
9+
N4 Waktu, t (Jam)
suhu 60 suhu 70 suhu 80

Gambar 1. Grafik rata-rata kada air cabai rawit

Tabel 4. Hasil uji Anova kadar air cabai rawit

Sumof Squares  df  Mean Square f Sig
Between Groups 632.011 2 316.005 2933200.773 .000
Within groups
Total .006 6 .001
632.017 8

*dianalisis menggunakan uji Anova

Tabel 5. Hasil uji Duncan kadar air cabai rawit

Suhu No Subset for alpha = 0.05
Pengeringan (°C) 1 2 3
60 3  60.8600° - -
70 3 - 53.6433" -
80 3 - - 40.6100°
1.000 1.000 1.000

*dianalisis menggunakan uji Duncan

Analisis Kimia (Vitamin C)

Hasil analisis kimia kandungan vitamin C menunjukkan bahwa pengeringan cabai rawit mengalami penurunan
kandungan vitamin C selama peroses pengeringan yang berlangsung selama 8 jam. Pada Tabel 6. Terlihat perbedaan
kandungan vitamin C cabai rawit segar dan setelah mengalami proses pengeringan dengan berbagai suhu. Cabai segar
semula dengan kandungan vitamin C sebanyak 25.85 gram. Suhu pengeringan cabai rawit tertinggi yakni pada suhu
80°C memiliki kandungan vitamin C paling sedikit yakni sebanyak 18.36 gram, sedangkan pada suhu pengeringan 60
dan 70°C kandungan vitamin C cabai rawit tidak jauh berbeda, yakni berturut-turut sebanyak 20.30 gram dan 20.58
gram. Vitamin C bersifat tidak stabil , mudah teroksidasi jika terkena udara dan proses ini dapat dipercepat oleh panas
[6], semakin lama waktu penyimpanan, maka kadar vitamin C akan semakin menurun [10].
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Tabel 6. Kandungan vitamin C cabai rawit

No. Suhu Pengeringan (°C) Kadar Vitamin C (gram)

1  Cabai segar 25.85
2 60°C 20.30
3 70°C 20.58
4 80°C 18.36

Analisis Kimia (Kandungan Capsaicin)

Hasil analisis kimia terhadap kandungan Capsaicin pada cabai rawit (Capsicum Frutescens L.), menunjukkan
bahwa kandungan capsaicin pada cabai rawit menunjukkan penurunan setelah dilakukan proses pengeringan dengan
berbagai variasi suhu. Tabel 7. Menunjukkan bahwa pada cabai segar semula kadar capsaicin cabai rawit sebanyak 1.73
gram, kadar capsaicin menurun pada masing-masing variasi suhu pengeringan 60 °C, 70°C, dan 80°C berturut-turut
menjadi 1.11 gram, 1.05 gram, dan 0.96 gram. Pada suhu pengeringan tertinggi yakni suhu pengeringan 80°C memiliki
kandungan capsaicin paling sedikit. Seperti halnya pada kandungan vitamin C cabai rawit yang menurun pada proses
pengeringan, kandungan capsaicin cabai rawit juga mengalami penurunan selama proses pengeringan.

Tabel 7. Kandungan Capsaicin cabai rawit

No Suhu Kadar Capsaicin (gram)
1 Cabai segar 1.73
2 60°C 1.11
3 70°C 1.05
4 80°C 0.96

PEMBAHASAN
Analisis Fisik Susut Bobot Cabai Rawit

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa ada pengaruh perlakuan variasi suhu pengeringan terhadap susut bobot
cabai rawit (Capsicum Frutescens L.) p value = 0.000. Susut bobot merupakan proses berkurangnya air dalam bentuk
uap. 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 [9]. Pada pengeringan cabai rawit mengunakan Dehydrator
dengan suhu 60°C mengalami susut bobot sebesar 82.10g, suhu 70°C mengalami susut bobot sebesar 97.56g, dan suhu
80°C mengalami susut bobot yaitu sebesar 98.11g. Berdasarkan Tabel. 1 dapat disimpulkan bahwa selama 8 jam, susut
bobot pengeringan cabai rawit mencapai titik tertinggi pada suhu 80°C dan titik terendah pada suhu 60°.

Susut bobot terjadi karena sebagian air dalam bahan mengalami penguapan selama proses pengeringan
berlangsung. Susut bobot adalah kehilangan air dari dalam cabai diakibatkan oleh proses respirasi dan transpirasi pada
buah tersebut. Semakin tinggi suhu pengeringan maka kecepatan aliran udara pada proses pengeringan juga akan
semakin mempercepat penguapan sehingga mempengaruhi susut bobot pada cabai rawit [6]. Temuan penelitian ini
sejalan dengan hasil penelitian yang menyatakan presentase 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 [11].

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa suhu 60°C berbeda nyata dengan suhu 70°C, suhu 60°C berbeda nyata
dengan suhu 80°C dan suhu 70°C berbeda nyata dengan suhu 80°C. Dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan
berpengaruh terhadap kadar air pengeringan cabai rawit, dimana nilai kadar air pada suhu 80°C mempunyai kadar air
terendah dibanding dengan suhu 70°C dan 60°C. Temuan penelitian ini sejalan dengan pendapat yang menyatakan
bahwa kehilangan air sangat berhubungan erat dengan kehilangan susut bobot. Berdasarkan hasil pengujian kadar air
dan susut bobot cabai merah selama penyimpanan, semakin tinggi penurunan kadar air, maka susut bobot akan semakin
naik . Berdasarkan uji lanjut Duncan diketahui bahwa suhu 80°C merupakan perlakuan efektif untuk menurunkan kadar
air pada pengeringan cabai rawit. Pengeringan dengan mengunakan Dehydrator memperlihatkan bahwa jumlah
kehilangan air meningkat pada cabai rawit (Capsicum Frutescens L.) seiring dengan meningkatnya suhu pengeringan

yang digunakan pada proses pengeringan cabai rawit [12].
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Analisis Fisik Kadar Air Cabai Rawit

Temuan penelitian ini menunjukkan ada pengaruh perlakuan suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air
cabai rawit, dimana p value = 0.000 < 0.05. Kadar air awal sebelum dilakukan pengeringan untuk cabai rawit yaitu
sebesar 78.66%. Pada pengeringan menggunakan dehydrator dengan suhu 60°C sebesar 41.66%, suhu 70°C sebesar
32.26%, suhu 80°C sebesar 12.28%. Adanya penurunan kadar air ini di pengaruhi oleh suhu, karena semakin tinggi
suhu maka kadar air dalam bahan akan semakin berkurang. Temuan penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian yang
menunjukkan adanya pengaruh suhu pnegeringan (50°C, 60°C, 70°C) sebanyak 3 kali perlakuan terhadap susut bobot
buah, kadar air, vitamin c, serta tekstur cabai rawit [6]. Temuan penelitian ini juga sejalan dengan hasil yang
menyebutkan adanya pengaruh tingginya suhu pengeringan terhadap penurunan kadar air. Artinya semakin tinggi suhu
dan lama pengeringan akan mempengaruhi hilangnya kadar air [13]. Semakin tinggi suhu dan semakin lama pengeringan
maka kandungan air yang teruapkan akan lebih banyak.

Kadar air awal sebelum dilakukan pengeringan untuk cabai rawit yaitu sebesar 78.66%. Pada pengeringan
menggunakan dehydrator dengan suhu 60°C sebesar 41.66%, suhu 70°C sebesar 32.26%, suhu 80°C sebesar 12.28%.
Berdasarkan Gambar 1 dapat disimpulkan bahwa selama 8 jam, kadar air pengeringan cabai rawit terendah terdapat
pada suhu 80°C dan tertinggi terdapat pada suhu 60°C. Adanya penurunan kadar air ini di pengaruhi oleh suhu, karena
semakin tinggi suhu maka kadar air dalam bahan akan semakin berkurang. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
suhu 60°C berbeda nyata dengan suhu 70°C, suhu 60°C berbeda nyata dengan suhu 80°C, dan suhu 70°C berbeda nyata
dengan suhu 80°C, dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air pengeringan cabai rawit,
dimana nilai kadar air pada suhu 80°C mempunyai kadar air terendah dibanding dengan suhu 70°C dan 60°C, Temuan
tersebut sejalan dengan hasil penelitian yang menyatakan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin cepat
terjadi penguapan sehingga kandungan air di dalam bahan semakin rendah [14]. Semakin lama suatu bahan kontak
langsung dengan panas, maka kandungan air juga akan semakin rendah [15]. Semakin tinggi suhu dan semakin lama
waktu pengeringan yang digunakan untuk mengeringkan suatu bahan, maka air yang menguap akan semakin banyak
[16].

Analisis Kimia Kadar Vitamin C Cabai Rawit

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa terjadi penurunan kadar vitamin C cabai rawit (Capsicum Frutescens
L.) sebagai akibat dari proses pengeringan dengan berbagai variasi suhu. Temuan ini sejalan dengan hasil penelitian
yang menyatakan semakin tinggi suhu dan lama pengeringan akan mempengaruhi hilangnya kandungan vitamin C pada
cabai rawit [13], [17]. Penurunan kadar vitamin C dipengaruhi oleh suhu, paparan terhadap sumber panas (matahari,
suhu ruang atau oven) dan lama proses pengeringan [18]. Vitamin C adalah vitamin yang paling tidak stabil dari
semuavitamin dan mudah rusak elama pemrosesan dan penyimpanan [19]. Vitamin C pada cabai sebagai antioksidan
yang baik untuk tubuh (mampu meningkatkan daya tahan tubuh, yang diserap oleh kalsium dalam tubuh) selain itu,
vitamin C termasuk yang paling mudah larut dalam air dan esensial untuk biosintesis kolagen [20].

Berdasarkan hasil dari pengujian (Tabel. 6) didapatkan kandungan vitamin C cabai rawit segar sebesar 25.83g.
Data yang didapat dari pengeringan cabai rawit dangan variasi suhu yang berbeda dalam jangka waktu 8 jam pada suhu
60°C memiliki kandungan vitamin C sebesar 20.30g, pada suhu 70°C memiliki kandungan vitamin C sebesar 20.58g
dan pada suhu 80°C memiliki kandungan vitamin vitamin C sebesar 18.36g. Pada perlakuan suhu pengeringan terjadi
kenaikan dan penurunan kandungan vitamin C pada suhu 70°C dan 80°C, yang menunjukkan bahwa variasi suhu pada
pengujian didapatkan semakin tinggi suhu maka kandungan vitamin C semakin berkurang. Hasil data dari penelitian
menunjukkan proses dari pengeringan dapat mempengaruhi kandungan vitamin C pada cabai rawit dimana kandungan
vitamin C pada cabai rawit segar agak berbeda jauh antara vitamin C cabai rawit yang telah keringkan pada suhu 60,
70 dan 80°C hal tersebut kemungkinan karena dipengaruhi oleh kondisi sampel pada saat pengiriman maupun
penyimpanan. Kualitas kadar vitamin C pada cabai rawit dipengaruhi selain oleh suhu pengeringan juga dipengaruhi
oleh cara atau lama proses penyimpanan [10].

Analisis Kimia Kandungan Capcaisin Cabai Rawit

Temuan penelitian ini menunjukkan bahwa pengeringan cabai rawit dengan berbagai suhu pengeringan,
menyebabkan cabai rawit mengalami penurunan kadar capsaicin. Lama waktu pengeringan dapat mengurangi kadar air
dalam cabai merah, dan karena capsaicin sensitif terhadap panas, hal ini dapat mengurangi konsentrasi capsaicin dalam
cabai [21]. Temuan penelitian ini sejalan dengan penelitian yang menyatakan konsentrasi capsaicin dan
dihydrocapsaicin menurun pada biji cabai merah seiring dengan suhu pemanasan meningkat, menunjukkan penurunan
yang signifikan pada suhu 200°C [22]. Penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa pengeringan cabai rawit
mengalami penurunan kandungan capsaicin selama peroses pengeringan yang berlangsung selama 8 jam.
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Data hasil pengujian (Tabel. 7) didapatkan kandungan capsaicin pada cabai rawit segar sebesar 1.73 gram.
Pengeringan menunjukan bahwa kandungan capsaicin pada sampel pengeringan cabai rawit mengalami penurunan pada
setiap suhu dengan lama waktu pengering selama 8 jam, dimana pada suhu 60°C mengandung capsaicin sebesar 1.11
gram, pada suhu 70°C mengandung capsaicin sebesar 1.05 gram, dan pada suhu 80°C mengandung capsaicin sebesar
0.96 gram, dimana kandungan capsaicin terendah terdapat pada pengeringan dengan suhu 80°C yaitu 0.96g dan
kandungan capsaicin tertinggi terdapat pada pengeringan dengan suhu 60°C vyaitu 1.11 gram. Capsaicin adalah zat
bioaktif pada cabai yang menimbulkan rasa pedas dan panas. Zat ini sering digunakan untuk mengurangi nyeri karena
khasiatnya sebagai anti inflamasi [23].

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan penurunan susut bobot dan kadar air pengeringan cabai rawit terbaik
terdapat pada suhu 80°C dengan penurunan susut bobot sebesar 98.11 dan 12.28% dengan kandungan vitamin C sebesar
18.36 gram dan kandungan capsaicin sebesar 0.96 gram. Penurunan kadar air pada suhu 80°C hampir mencapai kadar
air SNI (12%). Saran untuk penelitian selanjutnya perlu dilakukan analisis fisik dan analisis kimia kandungan cabai
rawit dengan suhu pengeringan 80°C sampai kadar air SNI ( £ 11%).
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