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RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis terapan desain higienis untuk
memanfaatkan kelebihan pasokan cabai rawit saat musim panen raya, di mana
banyak hasil panen yang tidak terserap ke pasar. Sedangkan saat panen di musim
jeda, jumlah panen cabai tidak mampu memenuhi permintaan pasar sehingga terjadi
lonjakan harga cabai rawit. Lonjakan harga cabai rawit memiliki variabilitas cukup
tinggi, di mana harga terendah adalah Rp 15.000,00 namun harga tertinggi bisa
mencapai Rp 100.000,00. Dengan adanya penerapan penggunaan rumah pengering
DrySter Eco House, maka petani dapat menyimpan kelebihan hasil panen raya saat
harga anjlok dan mengolahnya sebagai sediaan cabai rawit kering kemudian dapat
menjualnya saat pasokan cabai rawit segar di pasaran menipis dan harga jual tinggi.
Sistem rumah kaca DrySter Eco House mengandalkan energi matahari sebagai
sumber utama. Pendekatan ini memanfaatkan struktur rumah kaca yang dilengkapi
dengan teknologi pengontrol suhu dan kelembaban, serta bantuan sirkulasi udara
yang memanfaatkan energi dari panel surya untuk mempertahankan kondisi optimal
selama proses pengeringan. Dengan menggunakan teknologi rumah kaca, kadar air
pada cabai rawit dapat dikurangi secara signifikan dalam waktu yang lebih singkat
dibandingkan metode pengeringan terbuka konvensional. Pemanfaatan energi
terbarukan tidak hanya mengurangi biaya operasional, tetapi juga mendukung
keberlanjutan lingkungan serta mampu menjaga kualitas cabai rawit yang
dikeringkan. Penelitian ini mencakup uji coba dan pengukuran terhadap beberapa
variabel, seperti suhu dan waktu pengeringan, untuk membandingkan hasil
penjemuran konvensional dengan penjemuran menggunakan prototype DrySter
Eco House. Dengan adanya persediaan cabai rawit yang berasal dari calon buangan
panen, maka petani dapat menstabilkan pasokan cabai saat musim jeda sekaligus

memperoleh pendapatan tambahan dari penjualan cabai kering.

Kata kunci: DrySter Eco House, cabai rawit, cabai kering, penjemuran, desain

higienis



BAB1
PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Cabai merupakan salah satu komoditas hortikultura yang memiliki nilai
ekonomi tinggi di Indonesia. Permintaan terhadap cabai cenderung stabil sepanjang
tahun karena merupakan bahan utama dalam berbagai masakan tradisional. Namun,
produksi cabai sangat bergantung pada musim dan cuaca. Pada saat musim panen
raya, pasokan cabai sering kali melimpah di pasaran, yang menyebabkan harga
cabai anjlok secara drastis. Hal ini tidak hanya merugikan petani, tetapi juga
menyebabkan tingginya risiko pembusukan dan pemborosan hasil panen karena
daya tahan cabai segar yang relatif pendek.

Salah satu solusi yang dapat diterapkan untuk mengatasi masalah kelebihan
pasokan dan memperpanjang umur simpan cabai adalah melalui proses
pengeringan. Pengeringan cabai tidak hanya mampu mengurangi kadar air sehingga
menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab pembusukan, tetapi juga
memberikan nilai tambah dalam bentuk produk olahan seperti cabai kering atau
bubuk cabai yang memiliki daya tahan lebih lama serta nilai jual yang lebih tinggi.

Namun, proses pengeringan cabai masih menghadapi berbagai tantangan,
terutama di tingkat petani atau industri rumah tangga. Metode pengeringan
tradisional seperti penjemuran di bawah sinar matahari sangat bergantung pada
kondisi cuaca dan memerlukan waktu yang lama. Oleh karena itu, diperlukan kajian
mendalam mengenai metode pengeringan yang lebih efisien, baik dari segi waktu,
energi, maupun kualitas produk akhir, terutama pada saat terjadi kelebihan
produksi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji metode pengeringan cabai yang
paling optimal dalam mengatasi kelebihan pasokan pada musim panen, serta
menilai dampaknya terhadap kualitas fisik dan kimia cabai yang dikeringkan.

Dengan adanya inovasi dalam teknologi pengeringan, diharapkan petani dapat



mengelola hasil panen berlebih secara lebih produktif dan mengurangi kerugian

ekonomi akibat fluktuasi harga pasar.

1.2

Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1

Bagaimana pengaruh proses pengeringan terhadap kualitas fisik dan kimia cabai
saat terjadi kelebihan pasokan panen?

Metode pengeringan apa yang paling efektif dan efisien untuk mengolah cabai
segar menjadi cabai kering saat panen berlimpah?

Sejauh mana pengeringan cabai dapat menjadi solusi untuk mengurangi

kerugian petani akibat fluktuasi harga saat musim panen raya?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1

Menganalisis pengaruh proses pengeringan terhadap kualitas fisik dan kimia
cabai pada saat kelebihan pasokan.

Mengidentifikasi metode pengeringan yang paling efektif dan efisien dalam
mengolah cabai segar menjadi cabai kering.

Mengevaluasi peran pengeringan cabai sebagai solusi untuk mengurangi

kerugian ekonomi petani akibat harga cabai yang anjlok saat panen raya.

1.4 Manfaat Penelitian

a. Manfaat Teoritis
Menambah wawasan ilmiah terkait pengaruh metode pengeringan terhadap
kualitas dan ketahanan cabai sebagai salah satu strategi pascapanen.
b. Manfaat Praktis:
e Memberikan informasi kepada petani dan pelaku usaha pertanian
mengenai teknik pengeringan yang optimal untuk menghadapi

kelebihan pasokan.



e Membantu petani mengurangi potensi kerugian ekonomi dengan
mengolah cabai menjadi produk bernilai tambah.
e Menjadi referensi dalam pengembangan teknologi pengeringan skala

rumah tangga atau industri kecil menengah (IKM).



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Landasan Teori
2.2 Potensi Cabai di Indonesia

Cabai sebagai salah satu penghasil rasa pedas umum dijumpai sebagai
bumbu masak pedas. Pemanfaatan cabai juga terjadi pada skala industri untuk
membuat produk seperti, sambal, saus, hingga bumbu masak instan. Di Indonesia
dikenal berbagai jenis cabai seperti cabai rawit, cabai besar, cabai keriting, paprika,
dan yang lainnya (Reringga & Rahmayani, 2019). Produksi cabai rawit sebagai
salah satu komoditas sayuran utama merupakan hal penting dalam perekonomian
Indonesia (Nidya Angga Sari, 2020). Dari data BPS diketahui bahwa konsumsi
masyarakat Indonesia secara umum terhadap cabai rawit cukup tinggi yaitu sebesar
3 kg per kapita per tahun (Fauzi et al., 2023). Tingginya konsumsi ini dikarenakan
cabai rawit merupakan salah satu bumbu masakan sebagian besar hidangan

masyarakat Indonesia (Herlina et al., 2024).
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Gambar 1. Konsumsi Cabai Rawit di Indonesia

Kebutuhan cabai meningkat seiring dengan waktu. Tercatat pada tahun 2019
bahwa produksi cabai merah mencapai 1,2 juta ton. Sementara itu, tingkat konsumsi
rumah tangga cabai merah padat ahun tersebut mencapai 404.723 ton (BPS2020).
Hal ini memperlihatkan bahwa lebih dari setengah cabai yang telah dipanen



berpotensi terbuang atau tidak termanfaatkan secara maksimal (Puspita et al.,

2024).
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Gambar 2. Sampel Fluktuasi Harga Cabai Rawit

Selain itu, cabai memiliki harga yang sangat fluktuatif. Kenaikan harga cabai
biasanya terjadi karena pasokan berkurang sementara permintaan tetap tinggi,
bahkan meningkat pada momen tertentu seperti hari raya. Di sisi lain, harga cabai
seringkali menurun drastis saat musim panen karena melimpahnya pasokan.
Ketidakstabilan harga yang terjadi pada cabai rawit tentu berdampak langsung pada
perekonomian para petani cabai. Dari Pusat Informasi Harga Pangan Strategi
(PIHPS) didapatkan bahwa selalu terjadi flutuasi harga cabai rawit sepanjang tahun.
Apabila harga melonjak naik, maka akan berdampak pada daya beli masyarakat.
Sedangkan apabila harga menurun drastis, akan menimbulkan kerugian besar pada
petani cabai (Marina et al., 2024). Terjadinya ketidakstabilan harga cabai rawit
perlu disebabkan antara lain karena naik turunnya ketersediaan cabai rawit. Hal ini
terjadi karena petani mengikuti pola produksi musiman, sementara kebutuhannya
harus terpenuhi sepanjang tahun (Wehfany et al., 2022). Faktor hujan dan biaya
produksi juga turut menambah permasalahan produksi. Penurunan harga berpotensi
terjadi saat panen raya (setelah Desember-Januari), sedangkan peningkatan harga
umumnya terjadi saat pasokan langka (setelah Juni-Agustus).

Selain itu, salah satu penyebab mudah rusaknya cabai sehingga memiliki

umur simpan yang pendek adalah karena cabai mengandung kadar air yang tinggi



(Nidya Angga Sari, 2020). Kadar air cabai mencapai sekitar 60-85% saat panen.
Hal tersebut mengindikasikan bahwa perlu dilakukan usaha penanganan pasca
panen untuk mengurangi atau menghambat kerusakan yang terjadi serta
meningkatkan nilai tambah cabai, pendapatan serta kesejahteraan masyarakat
khususnya petani dan pelaku usaha. Salah satu upaya dalam adalah dengan cara
mengeringkan cabai. Pengeringan telah diketahui dapat memperpanjang umur
simpan dengan mengurangi kandungan air dalam cabai (Indriati Meilina Sari et al.,
2023). Oleh karena itu, pengeringan dapat menjadi alternatif untuk menanggulangi

kelebihan produksi cabai saat musim panen raya.

Masa Simpan Biaya Produksi
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Gambar 3 Penyebab Permasalahan Harga Panen Cabai Tidak Stabil

Ketidakstabilan pasokan perlu diperbaiki sehingga pada saat panen cabai
rawit melimpah dapat segera dimanfaatkan petani untuk mengolahnya menjadi
sediaan cabai rawit yang dapat disimpan dan dijual kembali saat terjadi penurunan
hasil panen. Hal ini juga untuk mengantisipasi adanya cabai rawit yang membusuk
akibat tidak segera laku saat musim panen raya. Saat pasokan cabai langka, maka
sediaan cabai rawit dapat dijual dengan harga yang baik. Pengendalian pasokan di

pasaran akan membuat fluktuasi harga cabai rawit dapat berkurang

2.3 Umur Cabai

Dalam produksi cabai di Indonesia, permasalahan seringkali timbul pada hasil
pertanian dengan umur yang pendek (Rochayat Y & VR Munika, 2015).
Penanganan pascapanen cabai merah di Indonesia umumnya masih sederhana
sehingga tingkat kerusakannya sangat tinggi berkisar antara 0,8 - 10,6%. Hal ini

terjadi karena fasilitas dan pengetahuan petani tentang penanganan pascapanen



masth terbatas. Padahal, tanpa penanganan atau pengolahan yang cepat dan tepat,
kelebihan produksi cabai pada saat panen raya akan menyebabkan harga jualnya
makin turun dan akhirnya cabai dibuang atau tidak dapat diolah lagi.

Pengolahan pascapanen cabai sebenarnya dapat menjadi andalan dalam
mempertahankan dan meningkatkan nilai jual produk. Petani cabai perlu memiliki
pengetahuan tentang penanganan komoditas yang mudah rusak. Penyebab
kerusakan atau kehilangan hasil cabai disebabkan pemanenan dilakukan pada saat
terlalu muda atau terlalu matang, alat panen tidak higienis, transportasi tidak
higienis, terdapat hama dan penyakit, sistem bongkar muat yang kurang hati-hati,
sistem pengangkutan yang tidak baik, termasuk sanitasi lingkungan pasar yang
buruk (Winda Andini et al., 2024).

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa rata-rata kualitas cabai
mulai turun di hari kedelapan. Penelitian mengenai lama kerusakan kimia pada
cabai yang disimpan selama 8 hari dapat terlihat dari penurunan pH cabai sekitar
2,23% dari control (Anna Sulistyaningrum & Darudriyo, 2018). Hal ini ditunjukkan
dengan selisih susut bobot sebesar 14,85% dari kontrol pada penyimpanan hari
kedelapan. Sedangkan jumlah cabai berwarna meningkat selama penyimpanan
dengan nilai kontrol sebesar 40% dan dengan pengemas sebesar 53,33%. Salah satu
penanganan dalam mengantisipasi kerusakan baik secara kuantitas maupun kualitas
adalah dengan menggunakan kemasan. Pemilihan kemasan atau bahan pelindung
yang tepat, efektif dalam mencegah kerusakan produk dan serangan hama.
Penggunaan kemasan yang sesuai dengan karakteristik dari bahan pangan akan

dapat memperpanjang umur simpan.

2.4 Teknik Pengeringan Cabai

Pengeringan adalah salah satu metode pengawetan bahan pangan yang
bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam bahan agar mikroorganisme tidak
dapat tumbuh dan berkembang, sehingga umur simpan produk menjadi lebih lama
(Koehuana et al., 2022). Dalam konteks pengolahan cabai, pengeringan dilakukan
untuk menurunkan kadar air dari sekitar 80-85% menjadi di bawah 10%. Proses ini

tidak hanya memperlambat proses pembusukan, tetapi juga memudahkan distribusi



dan penyimpanan karena bobot dan volume produk menjadi lebih ringan. Terdapat
berbagai metode pengeringan yang umum digunakan, seperti pengeringan matahari
(konvensional), pengeringan oven, pengeringan dengan alat berbasis energi surya,
dan pengeringan menggunakan fluidized bed dryer atau spray dryer pada skala
industri.

Sementara itu, teknik pengeringan cabai di Indonesia kebanyakan
menggunakan matahari karena rata-rata wilayah di Indonesia mendapat cahaya
matahari sepanjang musim (Pontoiyo et al., 2024). Selain itu, metode ini dianggap
paling mudah, ekonomis dan tidak memerlukan peralatan yang khusus. Namun,
penjemuran di bawah matahari langsung tanpa pelindung juga rentan menghasilkan
mutu produk yang tidak seragam, rentan terhadap kontaminasi benda asing (debu)
atau hewan (lalat, burung, tikus, serangga dan sebagainya) serta reabsorpsi air dari
udara yang lembab (Novitri Kurniati et al., 2019). Selain itu pengeringan tanpa
intervensi pengawasan juga dapat menimbulkan degradasi gizi berlebih, perubahan
warna serta penurunan kapasitas antioksidan.

Pengeringan cabai dapat dilakukan dengan cara pengeringan alami dan
pengeringan buatan. Pada pengeringan alami, cabai dijemur selama + 8— 10 hari
dengan panas matahari. Apabila cuaca dan iklim kurang baik, pengeringan relatif
lama (12— 15 hari). Cara ini biayanya cukup murah, tetapi kelemahannya sangat
tergantung pada cuaca dan dapat mengakibatkan turunnya kualitas cabai kering
yang dihasilkan

Kualitas cabai yang dikeringkan sangat dipengaruhi oleh metode
pengeringan yang digunakan. Parameter penting yang dinilai meliputi warna,
aroma, tekstur, kandungan vitamin C, serta kandungan capsaicin yang merupakan
senyawa aktif dalam cabai. Pengeringan dengan suhu tinggi cenderung
mempercepat proses tetapi bisa menurunkan kualitas senyawa aktif jika tidak
dikendalikan dengan tepat. Oleh karena itu, pemilihan metode dan pengaturan suhu
pengeringan menjadi aspek penting dalam menjaga mutu fisik dan kimia cabai.
Penelitian dalam bidang ini terus dikembangkan untuk menemukan teknik
pengeringan yang efisien secara energi, cepat, dan tetap menjaga kualitas produk

akhir yang optimal.



Sementara itu, terdapat beberapa prinsip yang perlu diperhatikan dalam

pembuatan alat pengering bahan makanan antara lain (Theresya Narotama et al.,

2021):

L

S L

Pola suhu di dalam pengering
Perpindahan kalor di dalam pengering
Perhitungan beban kalor

Satuan perpindahan kalor

Perpindahan massa di dalam pengering

2.5 DrySter Eco House

DrySter Eco-House merupakan rumah penjemuran yang memiliki keunggulan

dibanding Oven Pengering yaitu:

Luasan lokasi yang mampu menampung banyak hasil produk setengah jadi.
Lokasi berupa halaman yang cukup luas dari tiap UMKM memungkinkan
luasan lokasi yang lebih besar daripada oven pengering listrik, serta lebih efektif
daripada menjemur tradisional karena DrySter Eco-House juga memiliki rak

bertumpuk.

Lebih efisiensi dalam hal biaya tenaga listrik dibanding oven pengering listrik,
karena DrySter Eco-House menggunakan tenaga cahaya matahari yang

dikumpulkan dalam rumah kaca.

Flexible dalam penggunaan tenaga dan pengaturan waktu, karena menggunakan
sistem tenaga hybrid berupa baterai solar cell yang mengisi tenaga selama
mendapatkan cahaya matahari sehingga dapat menjadi cadangan tenaga saat

kondisi cuaca mendung atau hujan.

Dilengkapi dengan sterilizator untuk membunuh kuman yang mungkin muncul
selama proses produksi. Hal ini bertujuan memastikan produk dalam kondisi

higienis sebelum pengemasan.

Lebih akurat dalam menjaga kualitas penjemuran produk, karena dilengkapi

dengan display dan sistem pengaturan waktu dan suhu penjemuran.



Gambar 4 Desain DrySter Eco-House Tampak Depan

Gambar 5 Desain DrySter Eco-House Tampak Atas

Alat pengeringan dengan menggunakan energi surya, dilakukan dengan cara
mengumpulkan energi surya dan mengkonversikannya menjadi energi panas. Pada
dasarnya ada beberapa cara mengumpulkan dan konversi energi surya dalam
penerapan pengeringan. Adapun cara-cara tersebut antara lain, secara tradisional
dimana bahan yang akan dikeringkan diletakkan dalam satu wadah yang
dihamparkan diatas permukaan tanah di alam terbuka yang dapat disinari surya
secara langsung (Gultom et al., 2021). Keadaan pengeringan yang demikian,
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menyebabkan berbagai kerugian, diantaranya kehilangan energi panas sangat besar,
bahan yang dikeringkan tidak dapat dikontrol dengan baik. Sedangkan cara lain
yaitu dengan meletakkan bahan pada suatu wadah yang dimasukkan ke dalam suatu
bangunan tertutup yang sekaligus berfungsi sebagai penyerap energi panas
(absorber). Cara ini merupakan salah satu cara pengumpulan energi surya yang
relatif baik, dengan kehilangan panas relatif kecil. Panas yang diterima,
dikonversikan secara efektif dan terperangkap dalam bangunan tersebut sehingga
pendistribusian panas dalam ruang pengering melalui mekanisme pindah panas
dapat lebih efektif. Dengan demikian kehilangan panas ke lingkungan selama

proses pengeringan dapat diminimalisir (Pratama et al., 2016).

Dalam desain dan fabrikasi pengering surya dibutuhkan perhitungan
efisiensi agar dapat mengetahui seberapa efektif pengering surya yang dibangun.
Pertama-tama untuk mengetahui jumlah kandungan air yang hilang digunakan

perhitungan:

massa awal-massa akhir

Massa hilang = KDY covnsomaniummmsseasanisns (1)

massa awal

Sementar untuk mengetahui efisiensi alat pengering digunakan rumus:

__ Qevap _ my X heg
n= = A R—— 2)
Qm Im % A¢c X O4rying
Keterangan:
n = efisiensi
Qevap = energi penguapan
Qm = energi yang diterima alat pengering
My = massa hilang
hg, = kalor penguapan
Im = intensitas matahari
Ac = luas solar collector
gdvine  =lama pengeringan

Untuk menghitung laju pengeringan digunakan rumus sebagai berikut:

_ Mp—my
BB BT v s e S o A oo 3)
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AB = laju pengeringan (gram/ menit)

m, = massa awal (gram)
m; = massa akhir (gram)
A, = lama pengeringan (menit)

Sedangkan untuk menghitung kadar air pada bahan adalah sebagai berikut:

air cabai merah rata-rata sebesar 90,81% (Naila Binti Rosyida, 2020). Kadar air

pada cabai merah merah (Capsicum annuum L.) segar menurut Direktorat Gizi RI

Salah satu parameter kesegaran cabai adalah kadar air dan warnanya. Kadar

(1981) yaitu sebesar 90.9%.

nasional (1997), bahwa persyaratan mutu kadar air untuk cabai kering adalah 11%.
Peningkatan kadar air cabai kering akan menyebabkan kerusakan karena jamur dan

serangga. Kadar air adalah persentase kandungan air suatu bahan yang dapat

Menurut Standar Nasional Indonesia (1994) dan Badan Pengawasan Exspor

12

KA = 22" 3 100% ..o 4)
Wm
KA =W —= Ay
Ay = turunan kadar air (%)
Win = massa awal bahan (gram)
W, = massa kering bahan (gram)
w; = kadar air awal (%)
Tabel 1 Perhitungan Variabel Efisiensi
No Variabel Lambang Satuan
| Massa awal Maywal Kg
2 Massa akhir Makhir Kg
3 Massa hilang My Kg
4  Kalor penguapan hg, Kl/kg
5 Rata-rata intensitas matahari harian In KJ/ m%hari
6  Luas solar collector A, m’
7  Rata-rata lama penyinaran jam/hari
8  Lama penjemuran (hari) Oudryine hari
2.6 Parameter Cabai Kering



2.7

dinyatakan berdasarkan berat basah (wet basis) atau berdasarkan berat kering (dry

basis).

Selain itu, salah satu kekuatan cabai adalah pada kandungan vitaminnya.
Salah satu vitamin dalam buah cabai adalah vitamin C (asam askorbat). Vitamin C
berperan sebagai antioksidan yang kuat yang dapat melindungi sel dari agen agen
penyebab kanker, dan secara khusus mampu meningkatkan daya tahan tubuh
(Khathir et al., 2022). Vitamin C merupakan vitamin yang larut dalam air dan
esensial untuk biosintesis kolagen. Vitamin yang terdapat dalam bahan akan lebih
mudah larut dengan pemanasan. Kandungan vitamin C yang sedikit kemudian

dilakukan pemanasan maka kadar vitamin C yang dihasilkan akan semakin kecil.

Pengujian kandungan vitamin C yang ada pada cabai kering dilakukan dengan
titrasi iodimetro. Apabila kadar vitamin C cabai sudah sama atau melebihi TKPI
(Table Komposisi Pangan Indoneisa) yaitu sebesar 50mg/ 100gram, maka metode
pengeringan dikatakan sudah layak. Salah satu metode menghindari penurunan

vitamin C adalah menghindari penjemuran terlalu lama

Gambar 6 Cabai Rawit Kering dengan Kualitas Baik

Penelitian Terdahulu
Terdapat beberapa Teknik pengeringan cabai rawit yang telah dilakukan pada
penelitian sebelumnya. Pengering menggunakan tenaga surya memiliki dua jenis

sistem aliran udara yaitu (Ari Parfiyanti et al., 2016):
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1. Konveksi alami yang menggunakan prinsip alami bahwa udara panas naik,

2. Konveksi paksa yang memaksa udara melalui ruang pengering dengan kipas.

Efek konveksi alami dapat ditingkatkan dengan penambahan cerobong di mana
udara keluar lebih panas. Pengering konveksi alami memerlukan penggunaan yang
hati-hati; Penumpukan produk terlalu tinggi atau kurangnya sinar matahari dapat

menyebabkan udara tertahan di pengering dan menghentikan proses pengeringan.

Penggunaan konveksi paksa dapat mengurangi waktu pengeringan hingga
tiga kali lipat dan mengurangi area kolektor yang dibutuhkan hingga 50%.
Akibatnya, pengering yang menggunakan kipas dapat mencapai hasil yang sama
dengan pengering konveksi tidak melorot dan menampung air. alami dengan
kolektor enam kali lebih besar. Kipas dapat ditenagai dengan listrik utilitas jika
tersedia, atau dengan sel surya fotovoltaik. Memproduksi produk kering yang aman
dan berkualitas tinggi membutuhkan prosedur yang cermat di seluruh proses
pengawetan. Makanan hanya mengalami sedikit pengurangan nutrisi dan estetika
jika dikeringkan dengan benar; namun, pengeringan yang salah dapat menurunkan
kualitas makanan secara drastis dan membawa risiko keracunan makanan. Proses
yang mirip dengan tujuh langkah berikut biasanya digunakan saat mengeringkan
buah dan sayuran dan ikan, dengan beberapa modifikasi:

- Seleksi (produk segar, tidak rusak)

- Pembersihan (cuci dan desinfeksi)

- Persiapan (mengupas, mengiris)

- Pra-perawatan (misalnya blanching, salting)

- Pengeringan

- Kemasan

- Penyimpanan atau ekspor untuk sulfurizing,

Hanya makanan segar dan tidak rusak yang harus dipilih dikeringkan untuk
mengurangi kemungkinan pembusukan dan membantu memastikan kualitas
produk. Setelah pemilihan, penting untuk membersihkan produk. Hal ini karena
pengeringan tidak selalu menghancurkan mikroorganisme, tetapi hanya

menghambat pertumbuhannya.
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Penelitian kualitatif di tahun 2023 menunjukkan perkembangan dalam
penggunaan teknologi pengeringan berbasis rumah kaca untuk meningkatkan
efisiensi dalam proses pengeringan bahan pangan (Salsabilah et al., 2023).
Beberapa studi menggunakan teknologi berbasis Internet of Things (10T) dan energi
terbarukan, seperti panel surya dan unit penyimpan energi, untuk memaksimalkan
kontrol suhu serta aliran udara, yang membantu mempercepat proses pengeringan
dan menjaga kualitas produk akhir. Salah satu contohnya, penggunaan pengering
pintar berbasis IoT yang mengontrol kondisi lingkungan di dalam rumah kaca,
berhasil mengurangi kadar air bahan pangan dari 88% menjadi 10% dalam waktu
beberapa menit.

Pendekatan ini juga mengurangi risiko kontaminasi dari polusi dan kondisi
cuaca ekstrem, serta mendukung keberlanjutan lingkungan dengan memanfaatkan
energi terbarukan. Selain itu, metode dengan mesin pengering terbukti lebih cepat
karena rata-rata hanya membutuhkan waktu beberapa jam (1-2 jam) saja
dibandingkan pengeringan udara panas 80°C (13,5 jam), rumah kaca (64 jam), sinar
matahari (64 jam) dan penjemuran tempat teduh (240 jam) (Putu et al., 2023).
Pengeringan dengan kombinasi mesin pengering (bisa dengan menggunakan tenaga

surya dan kipas angin (aliran udara) adalah kombinasi tercepat dan terbaik.

Sementara itu, untuk penurunan kadar air terbaik dilakukan pada suhu 70°C
yang menyebabkan rata-rata kadar air turun menjadi 11,01% yang dicapai pada
pengeringan 12 jam. Sementara pengeringan pada suhu 80°C kadar air turun
menjadi 10,89% yang dicapai pada pengeringan 8 jam. Pengamatan pada jam ke 8
menunjukkan ada perlakuan yang telah sesuai mutu berdasarkan SNI mutu cabai

kering dengan no: SNI 01-3389-1994.

Kadar air bahan perlu diukur untuk menentukan umur simpan suatu bahan
pangan. Salah satu pertimbangan penting dalam pengolahan produk pangan adalah
keberadaan air pada bahan, semakin rendah kandungan airnya maka bahan akan
semakin awet. pengeringan dilakuakan lebih singkat yakni selama 8 jam selain itu
karena digunakan alat pengeringan yaitu cabinet dryer berbahan bakar gas dengan

system pengeringan tertutup dengan sirkulasi udara yang di tiupkan dengan
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menggunakan blower sehingga pengeringan lebih baik dan nutrisi bahan pangan
akan relatif tetap dipertahankan. Bahan pangan atau sayuran yang dikeringkan
dengan metode ini akan dihasilkan produk dengan kandungan zat gizi seperti
protein, lemak dan vitamin yang lebih tetap terjaga. Penggunaan oven pengering
pada proses pengeringan cabai juga dapat mempengaruhi pengurangan vitamin C
cabai kering. Selain karena pemanasan vitamin C juga dapat rusak karena

penggunaan alat yang terbuat dari besi atau tembaga.

16



BAB III
METODE PENELITIAN

3.1  Jenis dan Pendekatan Penelitian

Penelitian kuantitatif untuk mengukur efisiensi pengeringan dengan rumah
kaca dapat dilakukan dengan pendekatan studi kasus dan observasi mendalam.
Dalam penelitian ini, peneliti dapat menggali informasi secara mendalam tentang
proses dan faktor-faktor yang memengaruhi keefektifan rumah kaca dalam

pengeringan ikan, seperti suhu, kelembaban, durasi pengeringan, dan kualitas ikan

MULAI

Identifikasi Masalah

Stabilisasi Pasokan dan
Harga Cabai Rawit

_____________ i

DATA LITERATUR

yang dihasilkan.

1
1
]
Informasi Musim Tanam dan |

Panen Cabai i

_____________ —

PENGGUNAAN
PENGERING DENGAN

KONSEP HYGIENIS
DRYSTER ECO-HOUSE

Uji Pengeringan

m———

Perbandingan dengan
Model Konvensional
(Pengeringan Udara

Terbuka

1

I ]
i i
! dengan Konsep !
: Hygienis :
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2]

Y

PERBANDINGAN HASIL

_____________________________

i Perbandingan Kecepatan
i Pengeringan dan Kualitas
i (Kadar Vit C)

Perbandingan Keuntungan
Pendapatan Petani
dibandingkan Kerugian Cabe
Busuk/ Harga Anjlok

KESIMPULAN

Y

( SELESAI )

Gambar 7 Metode Penelitian

Selain itu, wawancara dengan para pelaku, seperti petani cabai akan membantu
mengidentifikasi kendala yang dihadapi dan manfaat yang dirasakan dari
penggunaan rumah kaca. Pengumpulan data secara langsung melalui observasi ini
juga memberikan gambaran nyata mengenai kondisi operasional di lapangan dan
efisiensi sistem pengeringan dalam lingkungan tertentu, sehingga hasilnya dapat
diandalkan untuk menyimpulkan efektivitas rumah kaca dalam proses pengeringan

ikan secara berkelanjutan.

3.2 Lokasi Penelitian

Lokasi penelitian adalah Lab Teknik Industri di Universitas Bojonegoro.
Penelitian dilaksanakan kurang lebih selama 6 (enam) bulan. Sedangkan untuk
pengambilan data primer terkait cabai rawit dan informasinya dilakukan di Desa

Grabagan Kecamatan Rengel.

18



3.3

Gambar 8 Lokasi Pengambilan Data (Kebun Cabai Desa Grabagan)

Jenis Data dan Teknik Pengumpulan Data

Pada langkah ini melaksanakan pengujian dan pengambilan data yang mana data

selanjutnya akan diolah untuk menganilisis apakah variasi temperatur, waktu dan

penempatan rak terhadap kinerja pengeringan ikan. Pengujian sera pengambilan

data akan dilaksanakan di lab. Pengujian pengeringan dilaksanakan pada beberapa

cara yaitu:

34

Menimbang berat bahan baik sebelum pengeringan.

Memantau proses pengeringan pada rumah pengering secara berkala.
Setelah pengeringan selesai, keluarkan cabai dari dalam mesin pengering
ketika waktu sudah tercapai.

Menimbang kembali berat bahan setelah dikeringkan dan mencatat hasil
pengeringan.

Alat dan Bahan

Pengering surya (Solar Dryer) terdiri dari tiga komponen utama: ruang

pengering tempat makanan dikeringkan, kolektor surya yang memanaskan udara,

dan beberapa jenis sistem aliran udara. menunjukkan satu jenis pengering surya

dengan masing-masing dari tiga komponen ini diberi label. Ruang pengering

melindungi makanan dari binatang, serangga, debu, dan hujan. Itu sering diisolasi

(dengan serbuk gergaji, misalnya), untuk meningkatkan efisiensi. Baki harus aman
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untuk kontak makanan; lapisan plastik adalah yang terbaik untuk menghindari

residu berbahaya dalam makanan (Ugochukwu, 2017).

3.6 Metode Pelaksanaan Penelitian

Langkah-langkah utama dalam penelitian adalah sebagai berikut:

L

00 Ny o)

Persiapan bahan, yaitu sekitar 1 kg cabai rawit hasil panen musim ini yang
akan dikeringkan

Sortasi, atau pemilahan cabai rawit yang akan dikeringkan. Cabai dengan
kondisi yang sudah agak membusuk harus disingkirkan

Penimbangan bobot awal cabai

Proses pengeringan dengan meletakkan bahan pada DrySter Eco House dan
sebagian di udara luar (pengeringan konvensional) Parameter suhu yang
digunakan untuk rumah pengering adalah pada suhu 40° dengan pengeringan
sampai didapatkan hasil cabai kering yang tepat atau saat kandungan air
mencapai 11%

Penghitungan durasi pengeringan di kedua kondisi penjemuran
Penimbangan bobot akhir cabai di kedua kondisi penjemuran

Penghitungan kadar air pada cabai kering

Pengujian kadar vitamin C pada cabai kering pada kedua kondisi penjemuran.
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BAB IV
PENGOLAHAN DAN ANALISIS DATA

4.1  Pengumpulan Data

Penggunaa Teknologi Tepat Guna (TTG) dengan prinsip Hygienic Design dapat
menjadi solusi untuk problem penjemuran bahan pangan (Farahdiansari, 2023)
yang dapat digunakan petani cabai untuk menyimpan lebihan sisa panen saat hasil
melimpah dan harga anjok dalam bentuk sediaan cabai rawit kering. Adanya
pengolahan hasil panen cabai rawit saat melimpah akan menciptakan bentuk
sediaan komoditas cabai rawit yang memiliki umur simpan lebih panjang dan dapat
dijual oleh para petani saat musim panen turun (Zam, 2019) sehingga memiliki

kelebihan sebagai berikut:

a) Petani tidak harus menjual seluruh hasil panen raya dalam harga rendah,
melainkan menjaga penjualan pada jumlah panen dan harga wajar, sedangkan
kelebihan panen dapat disimpan dalam bentuk persediaan cabai kering.

b) Saat hasil panen melimpah, petani juga menyisihkan hasil panen untuk diolah
menjadi cabai kering.

c) Saat panen menurun dan harga cabai rawit bagus, maka petani dapat menjual
persediaan cabai kering ke pasaran dengan harga yang bagus.
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Gambar 9. Tujuan Pembuatan Sediaan Cabai Kering melalui Desain Higienis
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Pada pengeringan dengan desain higienis, maka yang perlu diperhatikan
dibandingkan pengeringan konvensional (penjemuran langsung di udara terbuka di
bawah sinar matahari) adalah penggunaan rumah pengering. Pada penelitian ini
penjemuran menggunakan desain DrySter Eco-House yang merupakan desain
rumah penjemur dengan bentuk tertutup menggunakan kaca aklirik, namun tetap
transparan dan mampu menyerap panas matahari. Pemerataan panas di dalam
rumah pengeringan dibantu dengan aliran udara panas (heater) dan sirkulasi
(exhaust fan) untuk percepatan pengeringan (Putu et al., 2023). Penggunaan kedua
alat tersebut menggunakan panel surya sehingga ramah lingkungan dan mudah

diterapkan saat rumah pengering diletakkan di pekarangan (jauh dari pemukiman/
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Gambar 10. Konsep pada Rumah Pengering untuk Prototype DrySter Eco House

Kelebihan dari desain rumah penjemuran ini adalah:

- Mencegah kontaminasi pada cabai yang dijemur dari berbagai hewan (lalat,
kotoran burung, serangga) dan debu kotor yang terbawa angin. Hal ini akan
membantu peningkatan kualitas cabai rawit kering petani

- Menjemur dengan lebih cepat, karena dengan bantuan efek rumah kaca

- Memudahkan penjemuran saat tiba-tiba hujan karena cabai yang terjemur

tidak akan basah
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- Penjemuran dengan waktu lebih cepat akan menjaga kadar vitamin C lebih

baik dibanding penjemuran lambat (Ida Nurjannah & Sri Mulyani, 2018).

4.2  Pengolahan Data
Uji perbedaan hasil penjemuran diterapkan pada prototype rumah pengering

DrySter Eco House dan dibandingkan hasilnya dengan penjemuran konvensional.

Tabel 2 Hasil Perbandingan Penjemuran

No Variabel Hasil Penjemuran Hasil Penjemuran
Higienis Konvensional

1 Luas Area Penjemuran (m?) 0,4 m? 0,4 m*

2 Lama Penjemuran (Jam) 12 jam 28 jam

3 Massa awal (gram) 100,7 gram 100,6 gram

4 Massa akhir (gram) 11,12 gram 11,2 gram

5 Penyusutan (gram) 89,58 gram 89.4 gram

6 Kadar Vitamin C 333.07 mg/100g 116 mg/100g

Pengolahan data juga dilakukan pada hasil survey data primer dan sekunder
mengenai pasokan berlebih di musim panen raya yang menyebabkan anjloknya
harga cabai rawit. Berdasarkan hasil catatan BPS 2022 didapat bahwa produksi
cabai rawit secara nasional mencapai 1,5 juta ton. Namun tingkat konsumsi rumah
tangga cabai rawit pada tahun tersebut hanya mencapai 504.723 ton ((Winda Andini
et al., 2024)). Hal ini memperlihatkan bahwa lebih dari setengah cabai yang telah
dipanen berpotensi terbuang atau tidak termanfaatkan secara maksimal.
Terbuangnya cabai rawit terjadi karena beberapa penyebab yaitu:

1. Saat panen raya, harga cabai rawit di pasaran terkadang sangat anjlok dan
tidak mampu menutup biaya petik/ panen cabai, sehingga petani
membiarkan cabai membusuk di kebun

2. Saat panen melimpah, pasar tidak mampu menyerap semua pasokan

sehingga cabai menumpuk di gudang dan membusuk

Salah satu penyebab mudah rusaknya cabai sehingga memiliki umur simpan

yang pendek adalah karena cabai mengandung kadar air yang tinggi ((Anna
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Sulistyaningrum & Darudriyo, 2018)). Kadar air pada cabai merah merah
(Capsicum annuum L.) segar menurut Direktorat Gizi RI (1981) yaitu sebesar
90.9%. Sedangkan kadar air cabai mencapai sekitar 60-85% saat panen

(Sabahannur, 2020).

Hal tersebut mengindikasikan bahwa perlu dilakukan usaha penanganan
pasca panen untuk mengurangi atau menghambat kerusakan yang terjadi serta
meningkatkan nilai tambah cabai, pendapatan serta kesejahteraan masyarakat
khususnya petani (Gultom et al., 2021). Salah satu upaya dalam adalah dengan cara
mengeringkan cabai (Murti, 2017). Pengeringan telah diketahui dapat
memperpanjang umur simpan dengan mengurangi kandungan air dalam cabai. Dari
hasil data diketahui bahwa kadar air turun secara cepat saat cabai rawit dijemur
dengan prototype DrySter Eco-House. Hal ini akan membantu petani secara lebih
cepat mengolah lebihan hasil panen raya saat harga cabai rawit mulai anjlok. Selain
itu, kadar vitamin C yang dimiliki penjemuran dengan prototype DrySter Eco-
House juga lebih baik daripada penjemuran konvensional, sehingga secara kualitas
cabai kering menjadi lebih baik. Sehingga penjemuran dengan teknologi
pengeringan cepat dapat memberikan efisiensi dari segi waktu dan kualitas bahan

(Farahdiansari & Ashari, 2023).

4.3 Analisa Data

Menurut Standar Nasional Indonesia (1994) dan Badan Pengawasan Exspor
nasional (1997), bahwa persyaratan mutu kadar air untuk cabai kering adalah 11%.
Maka dengan pengeringan pada prorotype DrySter Eco-House diketahui hasil
panen petani cabai dapat dikeringkan dalam waktu lebih cepat. Cabaik kering dapat
memperpanjang masa simpan cabai rawit sampai setahun ((Kasma Iswari, 2022)).
Biasanya jenis cabai kering ini merupakan jenis sediaan bahan yang digunakan
untuk membuat bumbu masak rumah tangga atau catering, karena cita rasa yang
diciptakan tidak jauh beda dengan penggunaan cabai rawit segar (Amalia Sukma

Rahayu et al., 2023). Sediaan cabai rawit kering di pasaran seringkali laris dan
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terjual terutama pada saar harga cabai rawit mulai melonjak di atas normal, yaitu di
atas Rp 40.000,00. Untuk kondisi tersebut, harga cabai rawit kering bisa laku
mencapai Rp 20.000,00 sampai dengan Rp 25.000,00. Maka dengan kondisi
tersebut, potensi keuntungan dibandingkan kerugian petani dapat diestimasikan

sebagai berikut:

Tabel 3 Estimasi Perbedaan Pendapatan Petani Cabai saat Panen Raya

No Item Petani Konvensional Petani dengan
Strategi Sediaan

Cabai Kering

1 Hasil Panen (kg) 30 30

2 Harga Jual Rata-Rata Terendah (Rp) Rp 15.000,00 Rp 15.000,00

3 Harga Jual Rata-Rata Tertinggi (Rp) Rp 45.000,00 Rp 45.000,00

4  Hasil Panen Terjual 26 26

5  Rata-rata Pendapatan Rp 780.000,00 Rp 780.000,00

6  Hasil Panen Gagal Terjual 4 4

7  Harga Cabai Kering Terendah (Rp) - Rp 20.000,00

8  Potensi Pendapatan dari Cabai - Rp 80.000,00

Kering

Dari data yang diambil pada petani dengan lahan kecil, maka didapat bahwa
potensi penjualan dari cabai kering dapat mencapai 10% dari total pendapatan.
Padahal untuk kondisi hari Raya, harga cabai kering dapat ikut melonjak sampai ke
Rp 30.000,00 sehingga sebenarnya potensi keuntungan dari penjualan cabai kering
di saat harga cabai rawit segar cukup besar. Potensi dari penjualan cabai rawit
kering ini perlu diperhatikan petani sehingga sediaan cabai yang beresiko menjadi

tak laik jual (busuk) atau terkena harga anjlok dapat dihindari.
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BABV
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian ini menunjukkan potensi pendapatan minimal yang dapat
diperoleh para petani cabai untuk sediaan cabai rawit kering minimal mencapai
10% dari total pendapatan. Selain itu, angka ini dapat naik apabila harga cabai
kering mencapai Rp 30.000,00 saat Lebaran di mana persediaan hasil panen sedikit.
Untuk peningkatan kualitas dan masa simpan cabai rawit kering, yang perlu
dipertimbangkan adalah kadar air dan kontaminan yang dapat menurunkan kualitas
cabai kering. Hal inilah yang menimbulkan perlunya desain higienis pada
penjemuran cabai rawit. Terapan penjemuran higienis melalui DrySter Eco House
dapat digunakan untuk meningkatkan kualitas cabai rawit kering. Hal ini
disebabkan adanya ruangan transparan yang tertutup yang mampu menghindari
kontaminasi debu maupun hewan. Sedangkan percepatan pengeringan dengan
energi ramah lingkungan akan membantu mempercepat waktu pengeringan cabai
rawit. Hal ini akan menjaga kandungan vitamin C lebih tinggi pada cabai rawit
sehingga saat dikonsumsi, manfaat dan cita rasa cabai rawit akan mendekati cabai

rawit segar.

5.2 Saran
Pada penelitian selanjutnya dapat dilakukan analisis rekomendasi perhitungan
keuntungan petani cabai dengan mempertimbangkan biaya investasi pada

pembuatan DrySter Eco House untuk mengetahui analisa kelayakan finansialnya.
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