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MENINGKATKAN MUTU CABE JAMU LAMONGAN
MELALUI PERBAIKAN TEKNOLOGI PENGERINGAN

Dinarsi

ABSTRAK
asil panen cabe jamu i Kabupaten Lamengan melmpah. Selama ini, petani

mengerngkar. hasil panen czhe jamu menjadi produk keing dengan mesgrunakan

sinar matahari langsuag. Hasil produksinya dijual ke chkspertir dengan harga

oo

rendah dan belur memenuhi persyaralan elispar [ kadar aie vang dipersyarackan maksimus

11 5], Untuk mempen bhaiki mutu cabe jamu tersebal telah direncang alat pengering melanis,

Spesitikasi alat pengering sebagai beriloat : kapasilas pengering 50 ke, jumlati rak 7 buah,

wakiu pengeiingan 11 - 12 jam. [zsil produssi berapa cabe jam kering dengan kadar air

< L%, sehingga memenuki parsyaratan untuk ekspor, dengan rendemnen

kata Kunei = cabe jamu, pengering

PENDAHTITITAN

Indonesia sangal kaya dengan
berbagal spesies flore. Dard 40 tibne jenis
tlora vang tumbeh didunia, 30 ribu
dianteranya turmbuh di Indonesia. Sekivar 26
% lelah dibudidavazan dan 74 % masik
tumbul liar i butan hoean, 940 jenis
tanaman yang dibucidavakan, telah
digunakan scbegai obat tradisional.
Pengemlvingan agroindasti tanzman obal
di Indenesia memiliki prospek yang baik.
Fakio vang mendukurng nengembangan
agreinduarri tanaman obat dientaranya
berupa hesarnya poiensi kokavaan

sumberdaya alam Tndongsia sebagai sumber

bahan baxu shoplisia yvang danart
diformulasi<an sebagai obat rradisional.
Pema<aian tanaman obat semakin talun
semakin meningkat sejalan dengan
bethembangnva dustei jamu atau albat
tradizional, [ammnasi, kosmetik, makandn,

35 %,

dan minuman. Tanaman chat yang
dipergunakzn biasanya dalam hentuk
si:nplisia (hahan yarg telah dikeringkan dan
belum mengalami perubaban apa pund.
Simplisia tersebut beresal dari akar, dauuw,
banga, biji, buah, dan kulit bazang.

Berdasarkan dala ckspor tahun
2002, tanaman cbat menurut nagara ujuan
[omgkong merupakan pasarurama anaman
ehbal Tndonesia karena nilai ekspornya vang
besar Rala-ratas ekspor tenaman ohat
Indonesia ke Hiongkong seliap lahunnyz
sebesar 730 ton, disusul Singapura denpen
rata-rata ekspor setiap tahunnya 528 ton,
kemudian Jerman |55 ton, Taiwan, Jepang,
[Korea Selatan, dan Malavsia.

Urntuk menunjang lelestarian
lingkupgan hiduvp dan merjamic soplai
bahan bakn bagi kebutchan obat tradisional
diperlukan beberapa [aklor yang harus
diperhatikan diartaranya pengelahan lepas
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panen karena Derperan dalam mendapatlkan
baban atan simolista vang rermuiun finggi.

Pasca panen merupakin suatu
tahapan pengalalian dari bahan-lahan yang
telal dipanen, Tabapan ini haras dilakukan
secara baik dan bepar karena akan
mempengauhi muty dzn zat vang berkhasiat
vang terkandung didalamova, Taliapan
pengolahan pada tanaman obal lerganlung
dari bahan yang diclah,

Pengolahan simplisia di (ngkat
petani masih dilakukan secara sederhana
atau tradisional dan mutu vang dihasilkan
juga bervariasi. Dari pengolahan vang haik
dan benar akan dihasitkan baban olahan
dengan kadar zat vang berkhasiat tinggi,
stabil, dan mompunyai ponampilan fisilc
vang bzagus,

Cabe Jamu [Piper redrofractunn Vall,
atau cabe jawa sering dikategorikan sebagai
tanamait obat, Cabe jammu merupakan salah
satu komodit ekspor vang cukup diminati
di pasaran inteimasional {Delimartha, 200,

senurur Cheppy Syukur dan
200,
tumbuhan asli Indanesia,

Hernmani, cabe jawa merupakan
ditanam di
pekarangan, ladang, atae tumbuh liar di
pekarangan di tempat yvang tanahnya tidzak
lembab dan berpasir seperti 2i dekat panrai
atau di hutan sampai ketinggian 500w dpl.
Di Jawa jugs dikenal dengan nama cabo
cabaian, cabai 2las, cabai sula. Bual

majemuix berwujud bulin, berwarna kelabu

janmu,

sampal coklat kelabu atau hitam kelabu
zampai hitam, bentuk sular panjang atan
silindris, dan wjungnya agalk mengecil. Buah
vang helum matang herwarna kelabu, lalu
menjaci hijau dalam fangka wake cukup

gy
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lama, tlan selanjatnyva menjadi kuning lalu
merah serta lunal, Kasa buzh pedas dan tajam
arpmaris.

Panen cilakukan pada saat buah
telah menguning, yaitu pada saat tanaman
narimur giva kira 1 tehun. Panen dilalulian
dengan cara memetik buah satu persatu
Lanpa
dimasukkan ke keranjang perampung atau

€1 I

menggunakan peralatan dan

las plasiik,
Eandungan kimia buah cahe jawa
mLm=andu11F za: pedas piperine, chavicine,
palmitic acids, terrahydropiperio aoids, |
4 -=m

divdesylenenyl - 3, arhylenedioxy

benzenme, piperidin, minval alsicl,

A

imbutvideka-trans-2-trans. 4 dicnamide
dam s2samin.

Hagian vang dapat dimanfaatkan
adalal buab vang sudah lua telapi belum
masak, akar, dan daun yang dikeringkan.
Bagian tanaman vang dipunazan sebagal
Eahan jamu adalah huahnya. Cabeai jawa
banvak digunzkan untuk hahan baku
pembuatan obar tradisional, obat madern
dan nntuk campuran minuean, Rasa pedas
ving dikeluarkan bualnya berasal dari
SUH‘y’E'\’\"E pipenin dengan kandungan sekitar
4,0 % . sejumlah penvakit hisa diatasi
dengan cabe jawa.

Penpolaban hasil panen tanaman
obat sangat crat kaitannya dengan masa
sebelun panen, khususnya beberapa saat
sebelum panen, [lal ini sangat menentulan
muty akhir darl simplisia, Simplisia adalah
baban baku watuk industel obal lradisional
vang belum mengalami pengolahan apapun
selain penperinpan. Mutu simplisia vang

memenuhi syarat memerlukan rindakan
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penanganan ving Jirnulal dan prapasen, sl
DANCI CAN PAsCa Panerl,

Fasea pansn mempakan sualatzhan
pecgolabian can bahan vang tglah dipaese,
Kegizlan ini aarus dilakokan secara benar
Karera akan Lerpengamhb tethadap ozl dan
zal berkhasta: vang terkandung di dalamove,
Fada saat seralah panen scbagian besar
Lawarnal akan madah mengalai perubahar,
terulamadalan hal mutw. Bila pengolahan
lidak dilakulkan seeara baik dan benar maka
akan dihasilkan simplisia vang tidax
mcnenulil pecsyaralan mute, Liasil akan
dikalakan baik bila memenuld kriteria
seperti penamnpakan menarik, harsih, tan
merranul balar muto vang sssiai dengan
zat berkhasiat Tehan pengolalian vang
ditakukan lergantung bzhan-bahan yans
akan ciolah, apakah dari akar, daun, bunga,
Biji, rimpang daz kalil kayu. S=cara umarm
kepiazan pasea paren lanaman obat maliput
sortasi, pembersiban, pengecilan ukuran,
penpecingan dan penvimpanan, Tinghkat
venpolahan yang peclu mendapat perhatian
adalah tabap »eagerinzan.

Pormintaan cabe jamu kering dari
Indazesia tiap rafbun semakin mening<at,
dhkarlelapl banya sebagian kedil saja vang
bisa terpenudi, karena mutu yang tidak
memenuhi svatal notek digkspor, sexinaga
henwa dipunakanimnik memasck kebutuhan
delam negerf saja.

Salal

leanelog! pengeringan vaug dilakulken oleh

sty penyebabnya adalah

petani cabe famu kurang memadai. Dari
survel yang dilsleakan, pengericgan yang
dilakulan sementara (n masia rad sional
dengan menpgunakan sinar mataharl
langsung sehingza muto kurang begus.

Fenmasalahan yvang dilhadapi oleh
petani cahe jamu adalal wakto penjernuran
Lergantune cethadap musim, Pada imusim
kemaran penjemurarn dilakukan ebili copat,
Pade mesin peaghcjan penj=moras: Iebih
lama serla mudah berjamur karena Ungeinva
kelemaehan, Dari sepi mutu, hasil
pesjenurin kurang haik, vang ditarnpaklkan
clell warne wang ldak seragam, kulit
serzerut. kadar air tidak seragom, dan
Tercampur kotoran.

Proses Pengeringan

Menurul Suharto, 19917,
pengeringan mernpakan uscha antk
menurenkar kadar air behan sampai tingkat
vang diinginkzn, Dengan kadar air yang
culiup aman naka simplisia tdak mudah
riugak dan dapat disimpan dalam janaza
waktn vang cukup lama. Apahila sicplisia
vang dinasilkaa tidak cukup kering maza
aka rerjadi portumbabae jamue da jasad
renik lainnya, Simplisia dinilai cukop aan
bila memounyai kadar air kurang dasi 190 %
[Chienpy Svulour, Temani, 20010,

Pengerinpan cabe jamu dilakukan
sehagai alterpuli! untul menangaulangi
rrirdulesi cabe jame vang berlebih tarutama
saat panca rayd. Dengen pengeringan, cabe
dapat disimpan lebia lama sehingga
penjualannva dapar disesnaikan dengan
Lebutuban pasar. Selama proses pengeringan,
hajk dijemur dibawab zinar matahari
macpun dengan alal pengering bualan nerla
cijaga agar bahan jangan ditvmpuk terlala
AL

Tampukan hahare lingginyd idak
melehini 5 omolan harms sering dibelak Balik
untuk menghindari lermenlasi yang zkan
merychabkan menlali busulk (Kasmadi,

59
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12E1]. Selain itu periu diparhasikan juga suhu
pergeringsn dan luas permukaan bahan, Bila
keadazan tersebus diperhatikan dengan baik
simplisia yang dihasilkan tidak mudah
mengalami kerusakan selama dalam
penvimpanan.

Arlapya keragamarn dalam bahan
baku simplisia, menyebabkan adanya
perbedaaan care menperingian masiog-
masing bakan tersebut Ada bahan yang
langsung dapat dikeringlkan dibawah sinar
natabiard, dikevingkanlibawial maungsn, dan
ada pula pengeringan fambat atau
pemearaman ierlenih dabulu sctelah panen.
Menurut Taib, eral [1988), penggunaan alat
pengering buatan merupakan salah satu
alternarif untuk mendapatkan bahan ofahan
vang lebih baik karera lerbindar dazi
kontaminast dobu, serangga, burung atau
rocensia. Darl segl biava, pengeringan
matahar lebib siengunloogkag, telap dari
segl mulu pengeunaan pengering buatan
akan menghasilkan simplisia vang hail.

Teknalosi pengeringan cabe jamu di
Lamongan ini mearupakan pengeringan yang
sederhana dangan menggunakan alat
“Pengering tipe rak” sehingga hasil cabe
famu hermutu baik. Tujuan ulame
pengeringan cabe janu adalah uatuk
menghindari kerisakan cabe jamu sekeci]
mungkin, Menurut Winarmo LG, 1939,
nrosss penaeringan dipengaruhi elelh udara
pengering dan sifat dari bahan vang
dikeringkan. Telnoelogl pengaringan yvang
baik adatah dengan melalulkan sualu proses
vang betul sebelum cabe jamu Cikeringkan.
Iresss awal adalah dengan perlakuan
scbelum pengeringan yaitn pemilihan,

g0

pencucian, dimasulkkan dalam air panas, dan
[enirizan.

Saat memilih alat pengering serta
menenlukan kondisi pengeringan, selain
harus memperhatikan jenis bahan, juga
hairs memperhiturglkan hasil dard bahan
vang dikeringlkan. Seliap bahan yang akan
dikeringkan tidaklah sama kaondisi
pengeringannya sarend lkalan aic dan
jarinpan ikatan tidak sama. Proses vang
terjadi selama pengeringan adalab proses
perpindiabian panas dan proses perindalian
IS 5:.

Pacda proscs penperingan, uwdara
panas yang dialitkan capat dianggap scbagai
suatu oroscs yany adiabats, Panas yaug
ditutubkan unwk pensuapan air dar bada,
hanya diberikan oleh udara pangering
dengan perpindabian panas secara konduksi
dan radiasi lanpa tambahan energi dari luar.
Kelika udara pengering menembus bahan
Iazah, sebagian panas sensible udara
pengaring diubah menjadi panas laten sambil
menghasilkan uap air. Proses perpindahan
panas terjadi <arena suhu bahan lebih rendah
daripada subu udara yang diairkan di
sekelilingnya. I"anas yang diberikan ini alan
menaiklkan suhu badan, sehingg: tekanan
uap air didalam bahan lebib tinggi daripada
lekanan vap air di ndara, akibatnya terjadi
perpincalian wag air dard bahan ke ndara yang
meerupakan perpindahan massa (Koberd H
Lerry, fift edition),

Pengolahan dan Pembuatan Simplisia
Cahe Jawa

Setelah  panen huah  dapar

dikerinakan atau dijemurlangsung di hawah
sinar matahari dengan dialasi tarmpah alaw
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tikar. Saar dikeringkan, Bahan jangan di
tumpuk terlaiu tebal, terzpi diratakan supava
buah cabe jawa akan kering dengan merata.
Bila huah telah kering sempurna akan
menjadi keras. Pengemasan sebailnya
digunakan wadah yang kedap udara seperti
kantong plastik.

Faul: pembuatan simplisia cabe jawa
buah vang telah mazak dimasukkan kedalam
air panas uniuk memudahkan terlepasnya
buals dizn tangkal, Kemudian cabe jawa
dijemur. Bila cuaca baik penjemoran
moembntuhkan waktn ponjémuran dalu
minggu. Selama penjemuran buah cabe jawa
harus sering dibalik agar terjadi fermenlasi,
Bila buzh Targsang dijemur tanpa
pencslupan dengan air panas maka akan
membutuhkan waklu pengeringan vang agak
lama serla kerinpova pun tidak merata.
Rendemen vang dihasilkan seldtar 40 %.

Pengerinpan jamu
dilaksanakan sebagai alternatil urtuk
menanggulangi produksi cabe jamu vang
brrlebihan terutama saat panen raya. Dengan
pengeringan cabe jamu dapal disimpan
dalam wiaklu yang lebih lama schingpa

cahe

penjualan dapat disesuaﬂ_{an dengan
Lzbutuhan pasar

Prases pengoringan vaog dilakukan
semeniara ini perlu dikembang=zan dengan
mengpuaakan alat pengering mekanis
sahingga tidak membnichkan waltn
lata, kelerpantungan musim biza dihindari
don dibarapkan dapat membanta Pemda
setempat dalam mengatasi masalah yang
dihadapi aleh petani cabe jamu, sehicgga
diharapkan hasil vang dipernleh dapat
memenuhi svaral ekspor

METODE

Penelitian reknologi pengeringan
cabe jamu i Lamongan meliput? dua takap vaim
- lahap Pandekatan Desain
- Tahap Pengeringan

Data vang dikumpulkan pada
penelitian ini meliputi data primer dan dala
schunder. Data primer diperoleh darf petani
cabe jamu langsung di daerah Lamongan,
Data sckunder diperoleh dari Dinas
Perindusstrian dan Perdagangan Kabuparten
Lamongan.

Pelaksanaan legiatan
pengembangan proses dan peralalan cabe
jamu untuk serbuk jamu di daerah
Lamongan ditalsanakan dalam doa tahap:

Tahap pendekatan desain

Membuat desain  peralalon

perngering dan konstruksi peralatan.

FPeralaran pengering tipe rak dihitung

berdasarlan

- Kapasilas yang diinginkan

- Ulaaran dan henruk pengering

- Datadata dipercleh dari studi pustaka dan
studi lapangan

- Datadan kondisi operasi vang diinpinkan

Menghitung Perpindahar Masa dan
Perpindahan Panas

Perpindahan masa pada bidang datar,

Bex = UL /v

s I.-" 1l
Dirana
4] = kapasitas fluida, m / det
T = gulu Muida, °C

h
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i A = densily fluida, kg / m
p - = viskosilas kinetic, m / det
I = panjang plate, m

Rex = bilangan Reynold

Menghitung perpindahan panas
Fanas yang diperlukan uniuk penguapan

Q- W.r

(] = panas yang diperlukan uniulk
penguapan, keal / kg %

W~ bagian diharapkan
IMEenguap, kg

¥ang
panas laten dari penglapan keal
/ kg

*amas selurubinya vang diberilan medinmn
terhadap konveksi dan radiasi.

0 = AbGfFfalwl-md)

A = luwas permukaan peagubah
panas, m*

0 launa proses perpindahan panas,
jam

& = koefisien perpindahan panas
tatal, honveksi dan radiasi, Keal/
m? fam derajat

td  ~ temperalur rata rata pennukaan
ilinding, derajat

tud = remperatur rata rata yang lewat,
derajat

d = dc+dr

dz = koefisien perpindahan panas
konvelsi

ar - lkoefisien perpindahan panas
radiasi

9z

Jenis pengering yang direncanakan adalzh
Pengering tipe rak

Pengering ini mempunyai benmk
persegl dan didalamnya terdapat rak rak
yang terbual dari kawat galvanis, Rak
terscbut terbuat dart bahan yang
kondukrivitasnya baik, ¢an digunakan
sehbagal tcmpal bahan yang akan
dikeringlkan. Bahan diletakkan diatas rak
dengan alas yang berhibang lubang. Lubang
tersebut wntulk memperbesar kemungkinan
perpindahan panas (konveksi) udara panas
dan uap air. Didalam ruang pengering lips
rak ini sekaligus terdapat unil pemanas
uniuk memanaskan udara dari luar sebelum
disupplay didaerah rak melalui heater tadi,
hersamaan dengan udara panas, uap air yang
dengan sendirinya tersedat ke luar ruang
pengering,

Yariabel vang digunakan
- Suhu pengeringan

A=40vC A ~45°C, A =50°C
- Waktu pengeringan
B = lljam, B, = 1Zjam

Metode Pengeringan

Dalam penelitian ini dicoba untuk
membuat cabe jamu kering dengan
menggunakan alat pengering mekanis hasil
rancangan. Cabe jamu sebagai bahan baku
diperoleh darilahan cabe jamu langsung dari
desa Deket Agung kecamatan Sugio
Kahupaten Lamongan, Scbagai perbandingan
eabe jamu kering hasil pengeringan pelani
dengan menggunakan pengeringan langsung
menggunakan sinar matahari membutuhkan
wakru pengeringan 3 — 4 harl.
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Proses pembuatan cabe jamu kering :

- linah cahe jamu dipilih yang sudah tua
dan tidak busuk dipereleh dari
liecamatan Sugio,

- Dildanshing alta direbns dalam air
mendidit selama 15 - 20 menir.

- Pengeringan cabe jamil dengan
menggunakan alal pengering mekanis
clengan waktu dan suhu lergenlu,

- Hasil vang diperaleh herupe cabe jarmu
Lering

- Siap dikemas.

- Hazil yang diperolelh diuji secara
laharatoris

HASIH DAN PEMBAHASAN:

Alat Pengering mekaniz berfungsi
untule mengeringlan cabe famg menjadi cabe
jamn kering. Peralatzn trersehit diraxit
scdemikian rupa schingga proscs
pengeringan berjalan lebih cepal dari
pengeringan tradisional (menggunakan sinar
matzhazi). Suln vang dlgunakan tidak terlain
unpr sehingga menghasilkan produk yvang
cubip Ladke, Al Pengering i ecdin Do beberapi
baglan vaitu :

- Rneng pengering
Alat pengering ini terdiri dari 7 buah rak
terbuat dari siku alumininm dan kawat
galvanis, t.limh'ng dari aluminium yang
dilaoisi dergan stainless stefl, Fintu dar
kaca untuk melihat suhu dipaszang
thermaometer standard, Tlang penyanggs
dari besi zilan, farak antar rak 126 mir,
tingel 300 mm.
Uil permanas
init pemanas terdini darl ruang wdara
panas terbual daci plal sheindess stesl, plar
aluzoinium, siku aluminium

- Kipas penghembus udara
Kipas penghembus wdara dengan
clectrometor Y 1P, putaran 3000- 3600
rpm. diameter 2 inch, 50 [z berguna vnitul
menghembuskar ndara panas ke mang
pengering,

Gpesifilasi alat pengering

- Kapasitas .

- Suliu pengeringan ;

- Waktu pengeringan ;

7 buah

- Tenaga motor @ ba 11

2000 — 3600 rpos

1.3 x 1 kg /det

- Kapasitas penguapan unnk semua rak :

50 kg cabe jamu
20-530 C

M -12 jam
- Jumlah Ral: :

- Putaran :
- Mass transfer :

2,7 kg fiam
- PFanas yang diberikan untulk penguapan :
10382 44 keal
Fanas vang diberikan disclielihing

untuk konveksi dan radizsi  1196,95
lzal

- Pemanas : kompor minyak

- Bahan bakar :
[ I I TV

minyak tanah

- conloh cabe jamu dari
Laumonigan

Eeterangan :

Ajb, = subu pengenngan U "L,
wakliu pengeringan 17 jarnm

AE, _subu peagerngan 40 °C, wakiu
pengeringan 12 jam

AL, suhu pengeringen: 45 °C, waklu
pengeringan 11 jarn

AB, sulupergeringan 45 °C, waktu
pengeringan 12 fam

AB,
pengeringan 11 jam

suh pengeringan 50 Y2, waltu

AB, = subu pengeringan 50 "C,
wakiu pengeringan 12 jam
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Tahel 1 : Hasil analisa rata rata kacar air cabe

jamu sebelum dikeringkan

Kadar air dari jahe jamu

kering setelab diproses Jebih lanjut

Fritevia uji | Saman 1 ¥ [

[RY

menjadi serbuk cabe jamu terjadi

peningkatan kadar air, hal ini

Kadar air % 65,23 6L,52| 70,1

58,0

tisebabkan terjadinys penyerapan air

Tabel 2 : Hasil analisa rata rata cabe jamu kering

dari udara sekelilingnva.
Bahan vang mempunyai

kadar air rendah bila

Kriteria uji Satwan AL A B AR AD
[Kadar air i
Rendemen

1 AT

10,7 10,55.10,200 10,02 9,02 5.2
B 35,1 35,33 35,ZB 353,41 35,02 35,04

B, AB, disimpan disuatn tempat

yang kelemhabannya relatit
akan

besar terjadi

Dalam prases peogaringan calie
jamu saar udara panas dialirkan, maka dapart
diangpap suatu proses tersebut, Panas yang
ditrituhkan unluk cabe jamu hanya ciberikan
oleh wilara pengering melalui perpindaban
panas secara konduksi alau radjasi lanpa
ada tamhbahan energi dari iar. Pada waktu
udara penpering mencmbus cabe jamu
basah, sebagian panas‘sensible udara
pengering diubah meniadi panas laten sambil
menghasilkan nap air.

¥ dalam ruang mesin pengering
tipe rak ini sekaligus terdapat unit pengering
(pemanas) sendini [uap) untuk memanaskan
udara segar dari luar sebelum disapply di
daerah rak-rak tergsebut. Berzamaan
penarikan udara panas uap air vang dengan
sendirinya tersedot dari daerah rak-rak
dibuang/tertekan ke luar pengering. Karena
mediasudara panas jenisnya lebih ringan
mika kecenderungan gerakannya adalah dari

bawah keatas.

penyaerzpan air dari udaza

sekelilingnya saIpal rencapal
kesetimbangan dengan kelembaban
disekilarnya,

Cabe jamu termasuk bahan yang
higrokoris maka dalam penyimpanan hars
hetusl - hetul diperbatikan Dengan kadar air
vang relatif rendah < 11 % pada cabe jamu
lidalk akan tumbuh pada bahan yang kadar
airaya 15 - 17 %b.

Sebagai tindak Janjut hasil
penelitian ind telah dilaksanakan pelatihan /
penerapan ke petani cabe jamu di kecamalan
sugio Eabupalen Lamongan belkerjasama
dengan Dinas Perindustrian dan Perdagungan
Kabupaten Lamengan.

Perlakuan cabe jamu sebelum

dikecringkan  dengan  melakukan
pemblonshingan untuk mempearcepat wakiu
peageringan, mencegah browning,
INCIIPCTPanjang uriir simpan.

Kulit haah cabe Jamu yvang lidak
mengalami pemblonshingan schelum

pengeringan akan menghasilkan cabe jamu
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vang keripul bia kering, akan retapi cabe
jama vang didlanshing sebelum penacringan
al{ar_. menghasilkan cabe jamu Rering
dengan permukaan kulit buabnya lLein,
sehingaa dianjurlan sebelum pengeringat
haiuws mengalami per’aknan awal dengaz
pemidrasiingan.

Pada pengeringan awal akan lerjadi
keneikan kecepatan penguapan danrelative
hummidicy (R, karena air hebas yang
lersedia masih banvak. Penpgazoran suhu dan
waltu pengeringan dilakikan dengan
rempernatikan koarak antarz alat pengpering
dan pomanas, bail ilu berupa ulara panas
vang clalirkan rauou permanas vang lain.
Ul mencapal hasil cabe jamu lkering
deasan kadar air < 11 H, dilbolobhkan wakiu
pengaringan 137 - 12 jam, hal mm
dimaksudlkan sacena pengeringan vang
terlalu vepsl akan merisak kaharn,
menyebablan permekaan £22at ksring
selingea kurang hisa dilmbangi dengan
liecepazan pergesaxan ait bahan menuju
permkaan dan menyebabikan pengerasan
padz permulkaan, cir didala i hahan tidak

hiza menpuan karcna terbalang,

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

- Penggunaan zlat pengering mekanis ind
dapat meningkatkan procuiktivitas
pongeringan cabe jamug dengan hasil
cabe jamu kering dengan kadar air <

11 %, sehingga denpan menggunikan
alat pengering mekanis ini bisa
membantu petand cabe janu erutama
5aal panen raya, dan kelergantungan
terhadap musire bisa dikindasi,
Peralalar  pengering moekanis
mempyal apesifikasi - kapasitas : 50
kg, denzan suhu pengeringan 40°5 - 50
* (0, waktu pengeringan 11 - 12 jam,
marnpe mengeringian cabe jarmu dengan
a3 23 %W- ¥0.L %o,
menghasilkar czav jamu kering dengan
kadarair 9,02 % - 10,7 % { = 11 % ],
iz rendemen yang dihasilkan 35,02
¥ - 35,41 Y.

Pengeringan cane jamu vang baik
] -g .I - 17

kadar air

mengunakal senu pengeringan vang
litlake terlalu linggi. Suhu vang terlalu
tinggi akan merusak bahan yang akan
dikeringlkan karana permokean cepat
kering, sehingga akan meaghambat
penguapan air yane ada pada baban
lersehul,
Haszil penelitian ni relah diuji cobakan
ke petani cabe jamu di keceamatan Sugio
dergar hasil cukuep baik,
Saran
Para petani 4 Lamaongan diharaplan
mengounzkan alat pengering melanis untl
menangznlangi keterganiungan terhadap

musm, sehingza bise cnemperoaiki xoalitas.
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