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ABSTRACT

The purpose of this study is to examine the effect of drying time in weight and water
content, combination effect of drying time and size of the material, and consumer acceptance to
the product in the wet processing of chili blocks production. Method used in the research is
completely randomized design (CRD) with two factorials are material size and drying
time. Data were analyzed using ANOVA and further analysis using DMRT at 5%
significance level. Organoleptic test result was analyzed using the Kruskal-Wallis and Tukey
test for further analysis. Application of the equal drying time to two different size of
material: rough and finest block chili, showed the result that water content of the rough block
chili is lower than the finest block chilli. Application of the different drying time duration to
the same size of chili showed the lower water content with increasing duration of drying
time. The water content of the material tends to decrease with increasing duration of
drying time. The level of consumer’s preferences to the product of wet processing of chili
blocks production is equal for scents, but it’s different for color, texture and overall
preferences.
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ABSTRAK

Tujuan  penelitian  ini  adalah  mengkaji pengaruh  waktu  pengeringan terhadap
perubahan berat dan kadar air pada proses pembuatan cabai blok secara basah, pengaruh waktu
pengeringan dan ukuran bahan pada proses pengeringan cabai blok secara basah, dan penerimaan
konsumen terhadap produk cabai blok dari pengolahan secara basah. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktorial vyaitu ukuran bahan dan waktu
pengeringan. Data penelitian dianalisa menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji DMRT
pada taraf signifikan 5%. Uji organoleptik diolah menggunakan Kruskal Wallis dan dilanjutkan
dengan uji Tukey. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu pengeringan yang sama dengan
ukuran bahan yang berbeda, kadar air cabai blok kasar lebih rendah dibandingkan dengan cabai
blok halus. Pada ukuran cabai yang sama dengan waktu pengeringan yang berbeda terlihat bahwa
kadar air lebih rendah dengan semakin lamanya pengeringan. Kadar air bahan cenderung menurun
dengan meningkatnya waktu pengeringan sehingga kadar air bahan pada waktu pengeringan 24 jam
lebih rendah dibandingkan 12 jam.
Kata kunci : cabai blok, waktu pengeringan, ukuran bahan, kadar air
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PENDAHULUAN

Cabai selain berguna sebagai penye-
dap masakan, juga mengandung zat-zat gizi
yang sangat diperlukan untuk kesehatan
manusia. Cabai mengandung protein, le-
mak, karbohidrat, kalsium (Ca), fosfor (P),
besi (Fe), vitamin-vitamin, dan mengan-
dung senyawa-senyawa alkaloid, seperti
capsaicin, flavonoid, dan minyak esensial.
Selain itu cabai juga mengandung antiok-
sidan yang berfungsi untuk menjaga tubuh
dari serangan radikal bebas. Cabai juga
mengandung Lasparaginase dan Capsaicin
yang berperan sebagai zat anti kanker
(Kilham 2006; Bano dan Sivarama-
krishnan, 1980).

Saat ini cabai merupakan komodi-
tas penting dalam kehidupan masyarakat
di Indonesia. Hampir semua rumah tangga
mengkonsumsi cabai setiap hari sebagai
pelengkap dalam hidangan keluarga sehari-
hari. Konsumsi cabai rata-rata sebesar 4,6
kg per kapita per tahun. Permintaan yang
cukup tinggi dan relatif kontinyu serta
cenderung terus meningkat memberi do-
rongan kuat masyarakat luas terutama
petani dalam pengembangan budidaya
cabai. Berbagai alternatif teknologi yang
tersedia serta relatif mudahnya teknologi
tersebut diadopsi merupakan rangsangan
bagi petani untuk terus meningkatkan
produksi. Tetapi di satu sisi dengan sa-
ngat intensifnya peningkatan produksi ca-
bai di saat-saat tertentu sering menyebab-
kan anjloknya harga cabai di pasaran. Hal
ini karena permintaan cenderung tetap
dalam jangka pendek sementara produksi
melimpah. Informasi pasokan dan permin-
taan  (suplay-demand) yang tidak akurat
atau bahkan belum menjadi orientasi petani
cabai menyebabkan keseimbangan pasar
sering terganggu. Disisi lain cabai cepat
sekali mengalami kerusakan yang disebab-
kan oleh beberapa hal, seperti pembu-
sukan oleh bakteri atau jamur diantaranya
Antromuran sp. dan Glasporium sp., peru-
bahan-perubahan kegiatan enzim yang

menyebabkan cabai tersebut menyusut atau
keriput dan penyimpanan, pengepakan, ser-
ta pengangkutan pasca panen yang salah.
Karakteristik cabai yang mudah rusak (pe-
risable) menyebabkan fluktuasi harga ca-
bai sangat tinggi dari waktu ke waktu.

Kemerosotan harga hingga menca-
pai tingkat yang sangat tidak ekonomis
sering harus diterima petani. Oleh kare-
na itu perlu dilakukan upaya untuk mem-
perpanjang umur Simpannya disamping
memudahkan pendistribusian dan  me-
ningkatkan nilai tambahnya melalui upaya
pengolahan, seperti cabai blok, cabai

kering, tepung cabai, saus cabai, dan
sebagainya.
METODE PENELITIAN
Parameter yang diamati dalam

penelitian ini adalah :

1) Perubahan berat selama pengeringan

2) Analisa kadar air
Pengujian kadar air menggunakan
metode oven (Sudarmadji, dkk, 1997).
Prinsip yang digunakan adalah pengu-

rangan bobot pada pemanasan 105°C.
Rumus perhitungannya adalah sebagai
berikut :
Kadar air = W [ W1 x 100%
W
Ket: W = Bobot sebelum dikeringkan (gram)
W1 = Bobot sesudah dikeringkan (gram)

3) Uji organoleptik cabai blok
Pengamatan meliputi : warna, aroma,
tekstur dan tingkat kesukaan secara
keseluruhan cabai blok yang dilakukan
dengan uji hedonik. Panelis yang
diambil sebanyak 25 orang.

4) Pengukuran tingkat keasaman (pH)
Dilakukan menggunakan pHmeter.
Prosedur pengujiannya sebagai berikut:
a. Sampel ditimbang seberat 5 gram
b. Setelah ditimbang, sampel dilarut-

kan ke dalam 5 ml aquades
c. Kemudian masukkan pH meter ke
dalam larutan sampel

d. Baca hasil pengujian pada alat
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Tahapan-tahapan dari penelitian ini
meliputi : a) Sortasi, b) Pencucian, c)
Blanching, d) Penggilingan atau pengecilan
ukuran sampel, e) Pencetakan dan f)
Pengeringan atau pengovenan

Analisa data untuk uji organoleptik
menggunakan metode Kruskal-Wallis, apa-
bila terdapat perbedaan nyata akan dilan-
jutkan dengan uji Tukey. Data pH dan ka-
dar air dianalisa menggunakan ANOVA,
apabila terdapat perbedaan yang nyata
akan dilanjutkan dengan uji DMRT pada
taraf signifikan 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

PengaruhWaktu Pengeringan terhadap
Berat Bahan

Wirakartakusumah et al. (1992)
menyatakan bahwa proses pengeringan sa-
ngat dipengaruhi oleh suhu dan waktu pe-

ngeringan. Pengeringan menggunakan suhu
yang tinggi dapat mengakibatkan penge-
ringan yang tidak merata yaitu bagian luar
kering sedangkan bagian dalam masih
banyak mengandung air (Buckle et al.,
1985; Muchtadi et al., 1992).  Menurut
Earle (1969), faktor-faktor utama yang
mempengaruhi kecepatan pengeringan dari
suatu bahan pangan adalah :
a) Sifat fisik dan kimia dari produk
(bentuk, ukuran, komposisi, kadar air)
b) Pengaturan geometris produk sehu-
bungan dengan permukaan alat atau
media perantara pemindah panas
(seperti nampan untuk pengeringan)
c) Sifat- sifat fisik dari lingkungan alat
pengering (suhu, kelembaban dan
kecepatan udara)
d) Karakteristik alat pengering (efisiensi
pemindahan panas)

Berat (gr)

¢ halus

Y = 40.03e-0.02% m kasar

R2=0.945

0 10

20 30

Lama Pengeringan (jam)

Gambar 1. Pengaruh Waktu Pengeringan Terhadap Berat Bahan

Gambar 1 menunjukkan bahwa
pengeringan dengan waktu yang sama pada
ukuran bahan yang berbeda maka air yang
menguap dari cabai kasar lebih tinggi di-
bandingkan cabai  halus. Proses penge-
ringan dengan ukuran cabai yang sama pa-
da waktu pengeringan yang berbeda, ter-
lihat bahwa air yang menguap lebih ba-
nyak dengan semakin lamanya pengering-
an. Pengeringan cabai halus selama 12 jam,
dari berat awal 45 gr turun menjadi 33,66
gr atau terjadi penurunan berat bahan se-
banyak 11,34 gr (0,25 gr/gr bb) dengan
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rendemen pengeringan sebesar 74,80% dan
untuk cabai kasar dari berat awal 43 gr
menjadi 29,33 gr atau terjadi penurunan
berat bahan sebanyak 13,67 gr (0,31 gr/ gr
bb) dengan rendemen pengeringan sebesar
68,20%. Pengeringan selama 24 jam, ca-
bai halus dari 46 gr turun menjadi 30,66
gr atau terjadi penyusutan sebanyak 15,34
gr (0,33 gr/gr bb) dengan rendemen penge-
ringan 66,65% dan untuk cabai kasar turun
dari 44 gr menjadi 24,33 gr atau terjadi
penyustan sebanyak 19,67 gr (0,44 gr/gr
bb) dengan rendemen pengeringan 55,29%.
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Pengaruh Waktu Pengeringan terhadap
Kadar Air Cabai Blok

Kadar air merupakan banyaknya
air yang terkandung dalam bahan yang
dinyatakan dalam persen. Kadar air juga
salah satu karakteristik yang sangat penting
pada bahan pangan, karena air dapat mem-
pengaruhi penampakan, tekstur, dan cita-
rasa pada bahan pangan. Kadar air dalam
bahan pangan ikut menentukan kesegaran
dan daya awet bahan pangan tersebut, ka-
dar air yang tinggi mengakibatkan mudah-
nya bakteri, kapang dan khamir untuk ber-
kembang biak, sehingga akan terjadi peru-
bahan pada bahan pangan (Winarno, 1997)

Pada Gambar 2 terlihat bahwa ka-
dar air cenderung menurun dengan mening-

katnya waktu pengeringan, untuk waktu
pengeringan 24 jam kadar airnya lebih se-
dikit dibandingkan dengan waktu penge-
ringan 12 jam. Setelah cabai dikeringkan
selama 24 jam dari semua sampel dengan
berbagai kadar air, cabai blok dikelom-
pokkan pada tiga yaitu cabai blok dengan
kadar air 40 - 60%, cabai blok dengan
kadar air 60 - 80%, dan cabai blok dengan
kadar air > 80% baik untuk ukuran halus
maupun kasar. Berdasarkan uji statistik
analisa sidik ragam menunjukkan bahwa
terdapat perbedaan yang nyata terhadap
penurunan kadar air rata-rata cabai blok
baik untuk waktu 12 jam maupun untuk
waktu 24 jam, maka dilakukan uji lanjut
DMRT.
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=
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Gambar 2. Pengaruh Waktu Pengeringan terhadap Kadar Air

Tingkat Penerimaan Konsumen terha-
dap Cabai Blok
Warna

Warna merupakan parameter perta-
ma yang menentukan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk. Peneli-
tian secara subyektif dengan penglihatan
masih sangat menentukan dalam pengujian
organoleptik warna.

Pengujian organoleptik yang dilaku-
kan pada warna cabai blok menunjukkan
bahwa rata-rata kesukaan panelis terhadap
warna Yyang dihasilkan berkisar antara
3,08 — 4,16. Hasil analisa Kruskal-Wallis
terhadap warna cabai blok menyatakan
bahwa H, ditolak dan terdapat perbedaan

yang nyata pada setiap warna produk cabai
blok, dengan nilai Hyjy,g = 11,74  lebih
besar dari Htabel = 11,07 (Hhitung > Htabel)’
maka perlu dilakukan uji lanjut Tukey.
Uji Tukey menunjukkan bahwa per-
bedaan warna yang nyata terdapat pada
produk F terhadap produk A dengan nilai
Qhiing = 6,35 dan Qe = 4,030 (Qhitung >
Qabel), produk D terhadap produk A dengan
nilai ghiung = 4,47 dan Qabet = 4,030 (Qhitung
> Qtabet), dan produk C terhadap produk A
dengan nilai Qnitng = 4,94 dan Qtapel =
4,030 (Ohiung > Qtaver). Sedangkan untuk
warna antar produk yang lainnya tidak
terdapat perbedaan yang nyata.
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Gambar 3. Skor Rata-Rata Penerimaan Konsumen terhadap Warna Cabai Blok
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Gambar 4. Skor Rata-Rata Penerimaan Konsumen terhadap Aroma Cabai Blok

Aroma

Aroma merupakan salah satu faktor
penting bagi konsumen dalam memilih
produk makanan yang disukai. Winarno
(1997) mengatakan bahwa kelezatan ma-
kanan ditentukan oleh aroma atau bau dari
makanan. Dari Gambar 4 dapat dilihat bah-
wa rata-rata kesukaan panelis terhadap aro-
ma cabai blok yang dihasilkan berkisar
3,16 — 3,76. Hasil analisa uji Kruskal-
Wallis terhadap warna cabai blok menyata-
kan bahwa HQ diterima dan tidak terdapat
perbedaan nyata terhadap aroma cabai
blok maka tidak dilakukan uji lanjut.

Tekstur

Pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa
rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur
cabai blok Dberkisar antara 2,8-4,04.
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Analisa Kruskal-Wallis terhadap warna
cabai blok menyatakan bahwa H, ditolak
dan terdapat perbedaan yang nyata pada
setiap tekstur cabai blok, dengan Hhitung =
23,52 lebih besar dari Heabet = 11,07 (Hhitung
> Hiabel), maka dilanjutkan uji Tukey.

Uji Tukey menunjukkan terdapat 3
tekstur antar produk yang berbeda nyata,
yaitu produk F terhadap produk A dengan
Qhiung = 5,6 dan Qe = 4,030 (Qhiwng >
Quabet), produk F terhadap produk B
dengan Qhing = 6,2 dan Qraver = 4,030
(Qhitung > Qabel). Produk C terhadap produk
B dengan Ohiung = 4,6 dan Qubel = 4,030
(Qhiung > Grabel), Sedangkan untuk tekstur
antar produk lainnya tidak terdapat
perbedaan yang nyata.
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Gambar 5. Skor Rata-Rata Penerimaan Konsumen terhadap Tekstur Cabai Blok
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Gambar 6. Skor Rata-Rata Penerimaan Konsumen terhadap Tingkat Kesukaan Cabai Blok

Cabai Blok secara Keseluruhan

Pada Gambar 6 dapat dilihat bahwa
nilai rata-rata terhadap tingkat kesukaan
secara keseluruhan berkisar antara 3 —
4,08. Hasil analisa dengan menggunakan
uji Kruskal-Wallis terhadap tingkat kesu-
kaan secara keseluruhan cabai blok
menyatakan bahwa H, ditolak dan terdapat
perbedaan yang nyata pada setiap produk
cabai blok, dengan nilai Hpiwung pada uji
Kruskal-Wallis yaitu 22,32 lebih besar
dari Hepe Yaitu 11,07 (Hhiwng > Hiabel),
maka dilakukan uji lanjut Tukey.

Dari uji lanjut Tukey menunjukkan
bahwa terdapat 6 perbedaan yang nyata
terhadap tingkat kesukaan secara keselu-
ruhan yaitu produk F terhadap produk A
dengan Ohiwng = 7,2 dan Quwe = 4,030
(Qnitung > Graver), Produk F terhadap produk
B dengan nilai Qniwng = 4,8 dan Quwer =

4,030 (Qhitung > Gaber), Produk E terhadap
produk B dengan nilai Qhitung = 4,53 dan
Qrabel = 4,030 (thtung > QIabeI), prOdUk D
terhadap produk A dengan nilai Qpitung =
5,06 dan Otabel = 4,030 (Qhitung > Ctabel),
produk C terhadap produk A dengan nilai
Ohiung = 5,05 dan  Qaber = 4,030 (Ohitung >
Otabet), dan produk B terhadap produk A
dengan nilai Qnhiwng = 9,07 dan qtabel =
4,030 (Qhitung > Oaver). Sedangkan untuk
tingkat kesukaan secara keseluruhan
terhadap produk yang lain tidak terdapat

perbedaan yang nyata (Qnitwng < Otabel)-

Derajat Keasaman (pH)

pH adalah derajat keasaman yang
digunakan untuk menyatakan tingkat kea-
saman atau kebasaan yang dimiliki oleh
suatu larutan.

Berdasarkan Gambar 7 dapat dilihat
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bahwa nilai rata-rata pH berkisar antara
5,01 — 5,16. Untuk nilai pH rata-rata teren-
dah yaitu produk dengan dengan kadar air
40-60% ukuran halus dengan pH 5,01 se-
dangkan nilai pH rata-rata tertinggi yaitu
produk dengan kadar air 60-80% ukuran
kasar dengan pH 5,16. Berdasarkan uji sta-

tistik analisa sidik ragam pengaruh perla-
kuan terhadap pH cabai blok menunjukkan
tidak terdapat perbedaan yang nyata pada
taraf signifikan 0,05 dengan nilai sig se-
besar 0,85 maka tidak perlu dilanjutkan
dengan uji DMRT.

KA'60 — 80% KA'=80% KA > 80%

Kasar Halus e

Gambar 7. Pengaruh Perlakuan pada Cabai Blok terhadap PH

52
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Kasar KA'60 —80%
Halus
KESIMPULAN
Semakin lama pengeringan, cabai
blok kasar lebih cepat kering diban-

dingkan dengan cabai blok halus. Waktu
pengeringan dan ukuran bahan berpengaruh
terhadap kadar air bahan. Tingkat kesu-
kaan konsumen pada aroma tidak berbeda,
tetapi berbeda terhadap warna, tekstur,
dan tingkat keseluruhan
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