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ABSTRAK

Cabai puyang (Piper retrofractum Vahl.) adalah komoditas tanaman herbal yang merupakan
tanaman asli Asia Tenggara, terutama Indonesia. Komoditas ini umumnya dimanfaatkan sebagai
bahan baku jamu dan bumbu dapur. Di kalangan akademisi, cabai puyang banyak mendapatkan
perhatian karena sifat anti kanker, anti mikroba, dan potensial sebagai anti virus demam berdarah.
Salah satu proses terpenting dalam pengolahan cabai puyang adalah pada proses pengeringan.
Blanching dipilih sebagai pra-perlakuan sebelum pengeringan untuk mempercepat proses
pengeringan dan mempertahankan kualitas produk cabai puyang kering. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh blanching pada mikrostruktur, kadar air, sifat fisik, dan
kandungan kimiawi cabai puyang kering menggunakan hot air dryer pada suhu 50, 60 dan 70ºC.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan blanching menyebabkan kerusakan pada dinding
sel cabai puyang, tekstur melunak sehingga penurunan kadar air pada sampel blanching lebih
cepat dibanding nontreatment. Perubahan sifat fisik berupa dimensi terjadi secara cepat pada
sepertiga waktu pengeringan awal. Perubahan massa sampel nontreatment dan blanching pada
akhir pengeringan relatif sama pada kisaran 31,8%. Kandungan antioksidan, fenol dan piperin
pada sampel nontreatment relatif lebih tinggi daripada sampel blanching pada seluruh suhu
pengeringan.

Kata Kunci : Antioksidan; Cabai Puyang; Fenol; Kadar Air; Piperin; Sifat Fisik

ABSTRACT

Puyang chili (Piper retrofractum Vahl) is a native herb comodity in Southeast Asia, especially in
Indonesia. This comodity used as tradisional drink (jamu) and spices. Chili has anti-cancer and antri-
microbial effects, as well as potential for anti-dengue virus. Drying process is comonnly used for food
perservative including chili. Blanching as a pretreatment can increase drying rate and maintain quality of
dried products. The aim of this research were to evaluate the effect of blanching on microstructrure, moisture
content, physical and chemical properties of dried puyang chili which used hot air dryer at different
temperature: 50, 60 and 70ºC . The results showed that blanching treatment caused damage to the cell walls
of chilies, softened texture so that the decrease of water content in blanching samples were faster than non-
treatment. Changes in physical properties in the form of dimensions occured quickly in one third of the
initial drying time. The change of mass in treated and non-treated samples were relatively the same which
ranged of 31.8%. The antioxidant, phenol and piperine content in non-treatment samples are relatively
higher than blanching samples at all drying temperatures tested.

Keywords : Antioxidant; Puyang Chili; Moisture Content; Phenolic Content; Piperine; Physical Properties
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PENDAHULUAN

Cabai puyang merupakan tanaman her-
bal yang banyak dimanfaatkan sebagai minu-
man tradisional (jamu) dan bumbu, yang me-
miliki rasa dan aroma tajam yang unik, dan
juga digunakan untuk berbagai keperluan te-
rapi, karena cabai puyang mengandung kom-
ponen obat, termasuk piperin alkaloid yang
berasa pedas dan senyawa fenolik lainnya
(Luyen et al., 2014). Senyawa fenolik ini me-
miliki efek anti-obesitas (Kim et al., 2011),
hepatoprotektif (Matsuda et al., 2009), dan
memiliki efek antioksidan (Chonpathompi-
kunlert et al., 2010).

Salah satu sentra produksi cabai puyang
berada di Pulau Madura, khususnya di Kabu-
paten Sumenep. Berdasarkan data pemerin-
tah daerah setempat pada 2009, luas tanaman
cabai puyang di kabupaten tersebut adalah
1685 ha dengan total produksi 8335 ton, atau
memiliki produktivitas 4,95 ton/ha. Cabai pu-
yang mempunyai kadar air yang tinggi sekitar
70-75% sehingga mudah busuk apabila tidak
men-dapat penanganan dengan benar (Orsat
et al., 2006).

Pengeringan cabai puyang dapat meng-
hentikan proses pembusukan dan reaksi enzi-
matis lainnya. Umumnya, petani melakukan
pengeringan cabai puyang secara langsung di
bawah sinar matahari selama 3-5 hari untuk
memperoleh kadar air yang sesuai standar
pasar. Namun kelemahannya penyusutan ca-
bai puyang cukup besar sehingga terjadi pe-
nyusutan rendemen.

Blanching merupakan salah satu metode
pra-perlakuan untuk pengeringan yang bertu-
juan untuk mempertahankan warna dan
meng-inaktivasi enzim. Metode blanching pada
buah dan sayuran yang melibatkan panas de-
ngan waktu yang singkat (Pandey et al., 2019).
Blanching juga dapat menurunkan kadar air
bahan sehingga pengeringan akan memper-
cepat pengringan (Pardede et al., 2017). Hal ini
disebabkan karena saat proses blanching,
terjadi pengeluaran udara yang terperangkap
dalam jaringan tanaman dengan melunakkan
tekstur buah akibat perubahan polimer din-
ding sel (Xiao et al., 2017).

Meski proses pengeringan dalam pas-
capanen cabai puyang cukup penting, belum
ada riset sebelumnya mengenai efek blanching
pada mikrostruktur cabai puyang, pengeri-
ngan cabai puyang, perubahan sifat fisik dan
kandungan kimiawi cabai puyang kering.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh blanching pada mikro-
struktur cabai puyang, perubahan kadar air,
sifat fisik, dan kandungan kimia-wi cabai pu-
yang kering dengan metode pengeringan hot
air dryer pada suhu 50, 60, dan 70 ºC.

METODE

Peralatan yang digunakan dalam pene-
litian ini adalah tray dryer, scanning electron
microscopy (FEI Inspect S50), oven tipe
Memmert/UFE 550, hygrometer, timbangan
digital (PL303 series, Mettler Toledo, USA),
waterbath, stopwatch, dan digital caliper dengan
ketelitian ± 0,01 mm

Buah cabai puyang didapatkan dari
petani di Desa Nguling, Pasuruan, Jawa Timur
digunakan untuk semua percobaan dalam
penelitian ini. Buah cabai puyang yang sudah
matang berwarna oranye kemerahan dipilih
berukuran antara 2,5– 3 cm. Pada penelitian
ini, kadar air diuji sebanyak lima kali ulangan,
pengujian sifat fisik sejumlah 25 sampel cabai
puyang dengan tiga kali ulangan dan kan-
dungan antioksidan, fenol, dan piperin
masing-masing sebanyak tiga kali ulangan.
Penentuan kadar air awal cabai puyang dila-
kukan dengan metode gravimetri atau penge-
ringan oven pada suhu 105 ± 1 oC selama 4
jam.

Pengeringan dilakukan dengan 2 variasi
pra-perlakuan sebelum pengeringan yaitu
nontreatment (tanpa pra-perlakuan) dan blan-
ching. Metode blanching yang digu-nakan yaitu
water blanching dengan air mendidih 70 ± 2 °C
selama 3 dan 5 menit. Pengeringan dilakukan
menggunakan tray dryer pada suhu 50, 60, dan
70 C selama 24 jam sehingga diharapkan ka-
dar air keseimbangan telah tercapai. Selama
pengeringan, perubahan massa cabai puyang
ditimbang setiap 15 menit pada 2 jam pertama
dan setiap 30 menit sampai akhir pengeringan.
Penentuan massa padatan dilakukan de-ngan
metode gravimetri pada suhu 105 °C selama 4
jam.

Kadar air dihitung menggunakan
Persamaan 1.

...........(1)

dimana map adalah massa air dan padatan;
serta mp adalah massa padatan.
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Pengukuran Atribut Sifat Fisik
Pengukuran atribut fisik dimensi linear

meliputi panjang, lebar, dan tebal yang diu-
kur menggunakan pengukur caliper digital
dengan keakuratan 0,01 mm. Massa setiap
cabai puyang ditimbang menggunakan tim-
bangan digital dengan tingkat keakuratan
0,001 g. Semua atribut fisik dihitung sebagai
nilai relatif (% kontrol), yang dihitung meng-
gunakan Persamaan 2.

% kontrol = (Nsampel/Nkontrol) x 100............(2)

dengan Nkontrol adalah nilai sifat fisik sebe-lum
pengeringan (kontrol) dan Nsampel ada-lah sifat
fisik setelah pengeringan (sampel).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Efek Waktu Blanching Pada Struktur Sel
Pengamatan struktur sel cabai puyang

segar dan cabai puyang yang di-blanching
selama 3 dan 5 menit. Pengamatan meng-

gunakan scanning electron microscopy pada
perbesaran 250x.

Pada Gambar 1(a) tampak bahwa pada
cabai puyang segar struktur dinding selnya
masih tegar, terlihat jelas dan dipenuhi ba-
nyak pati. Blanching 3 menit (Gambar 1(b))
menyebabkan dinding sel banyak yang ter-
buka, pecah dan berlubang. Blanching selama 5
menit (Gambar 1(c)) menyebabkan kerusakan
yang meluas di seluruh permukaan dinding
sel, dinding sel mengerut dan butiran pati
tidak nampak lagi. Proses blanching menye-
babkan kerusakan pada dinding sel, melunak-
kan tekstur dan menginaktivasi enzim penye-
bab pencoklatan (Pandey et al., 2019). Proses
blanching pada cabai puyang dilakukan untuk
mempercepat proses pengeringan karena din-
ding selnya lunak (Xiao et al., 2017), sehingga
transfer air akan lebih mudah. Penggunaan
suhu tinggi pada pengeringan akan menye-
babkan pengerutan pada dinding sel karena
kadar airnya menjadi semakin rendah (Wibi-
sono et al., 2019)

Gambar 1. Struktur sel cabai puyang (a) segar, (b) blanching 3 menit dan (c) blanching 5 menit

(a) (b)

(c)
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Kadar Air
Perubahan kadar air cabai puyang pada

sampel non-treatment dan blanching pada hot
air drying pada suhu 50, 60, dan 70 C ditun-
jukkan pada Gambar 2. Pada Gambar 2
tampak bahwa cabai puyang yang diberi
perlakuan blanching lebih cepat turun kadar
airnya pada awal sampai pertengahan pe-
ngeringan. Waktu yang dibutuhkan untuk
mengeringkan cabai puyang blanching juga
lebih cepat. Blanching mampu mengurangi
kekerasan struktur sel, pengerutan produk
kering dan mengurangi efek browning pada
produk akhir. Blanching memodifikasi struk-
tur jaringan menyebabkan perpindahan
massa air dari bahan ke ruang pengering
semakin mudah dan cepat (Pimpaporn et al.,
2007). Blanching juga membantu memfasi-
litasi perpindahan air dimana sebagian

struktur sel melemah, yang me-mungkin-
kan migrasi air pada saat penge-ringan lebih
mudah (Hawa et al., 2014). Ca-bai puyang
termasuk bahan yang sensitif terhadap
panas, sehingga waktu blanching ditetapkan
selama 3 menit berdasarkan hasil SEM.

Kenaikan suhu dalam ruang pengering
juga memberi pengaruh positif terhadap
penu-runan kadar air. Pada suhu 70C, penu-
runan kadar air cabai puyang lebih cepat
dibanding pada suhu 50 dan 60 C. Di sisi
lain, waktu yang diperlukan untuk men-
capai kadar air keseimbangan lebih cepat ter-
capai pada suhu pengeringan 70C. Pening-
katan suhu akan mempercepat proses per-
pindahan massa air dari bahan ke ruang
pengering (Takahashi et al., 2017). Hal ini
juga sesuai dengan hasil penelitian Hawa et
al., (2019) pada pengeringan chips talas

Gambar 2. Perubahan kadar air selama Pengeringan pada suhu (a) 50 C, (b) 60 C, dan (c) 70 C

(a)

(b)

(c)
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Sifat Fisik
Perubahan karakteristik fisik (massa,

panjang, lebar dan tebal) selama pengeri-
ngan ditunjukkan pada Tabel 1. Pada pene-
litian ini cabai puyang dipanen pada waktu
dan umur panen yang sama karena perilaku
pengeringan sangat dipengaruhi oleh faktor
internal seperti komposisi materi, kadar air,
ketebalan, geometri, dan struktur awal (Ka-
ram et al., 2016). Kondisi awal (massa, pan-
jang, lebar dan tebal) pada bahan segar (se-
belum dikeringkan) diasumsikan berada pa-
da nilai maksimum yaitu 100%.

Secara umum, perubahan geometri ca-
bai puyang yang meliputi massa, panjang,
lebar dan tebal pada sampel non-treatment
dan blanching pada tiga hingga enam jam
awal pengeringan terjadi secara cepat dan
mulai melambat pada jam ke-12 dan konstan
hingga jam ke-24. Perubahan panjang, lebar
dan tebal sampel blanching lebih lambat
daripada sampel non-treatment. Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan blanching
mampu menghambat pengerutan pada cabai
puyang. Namun demikian, secara umum
perubahan massa pada akhir pengeringan
pada sampel non-treatment maupun blanching
tidak ada perbedaan, yaitu pada kisaran
31,8%. Hal ini menunjukkan bahwa pre-
treatment blanching tidak menyebabkan kehi-
langan massa padatan pada saat proses pe-
ngeringan.

Kandungan Antioksidan
Kandungan antioksidan IC50 pada cabai

puyang kering ditunjukkan pada Gambar 3.
Perlakuan suhu pada pengeringan pada tray
dryer berdampak pada penurunan antiok-
sidan. Kandungan antioksidan sampel blan-
ching lebih rendah karena adanya pemberian
panas sehingga menurunkan kandungan
antioksidannya. Penurunan ini erat kaitan-
nya karena keberadaan antioksidan pada ba-
gian kulit luar cabai puyang sehingga sangat
dipengaruhi dengan temperatur pemanasan
dalam mesin pengering (Nakatani et al., 1986;
Takahashi et al., 2017).

Kandungan Fenol
Kandungan fenol cabai puyang kering

ditunjukkan pada Gambar 4. Kandungan

fenol sampel blanching lebih rendah dari
sampel non-treatment karena adanya pem-
berian panas selama proses blanching sehing-
ga menurunkan kandungan fenolnya. Pene-
litian terdahulu menunjukkan bahwa Pipera-
ceae mengandung konstituen fenolik, dimana
amida fenolik adalah senyawa dominan; dan
cabai puyang menunjukkan sifat antioksidan
yang signifikan (Nakatani et al., 1986).

Kandungan Piperin
Kandungan piperin pada cabai puyang

kering ditunjukkan pada Gambar 5. Kan-
dungan piperin sampel blanching sedikit le-
bih rendah dari sampel non-treatment. Hal ini
sesuai dengan penelitian Takahashi et al.,
(2017) yang menyatakan bahwa kandungan
piperin pada cabai puyang kering relatif
konstan mulai awal pengeringan hingga
akhir pengeringan baik pada metode penge-
ringan di bawah matahari terbuka maupun
pengeringan dalam oven. Hal ini dikare-
nakan bahwa piperin lebih banyak terdis-
tribusi di dalam buah bukan di permukaan
buah, sehingga terjaga dari pengaruh ira-
diasi UV dan juga temperatur mesin penge-
ring (Nair, 2004; Nisha et al., 2009).

SIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini diambil
berdasarkan hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan blanching menyebabkan
kerusakan pada dinding sel, pelunakan teks-
tur dan mempercepat proses pengeringan
karena transfer air dari bahan ke ruang pe-
ngering lebih mudah. Perubahan sifat fisik
berupa dimensi panjang, lebar dan tebal ter-
jadi secara cepat pada sembilan jam awal pe-
ngeringan. Perubahan massa sampel non-
treatment dan blanching pada akhir penge-
ringan relatif sama pada kisaran 31,8%. Kan-
dungan antioksidan, fenol, dan piperin pada
sampel non-treatment relatif lebih tinggi dar-
ipada sampel blanching pada seluruh suhu
pengeringan. Efek pemberian panas selama
blanching akan meluruhkan sebagian dari
kandungan kimia cabai puyang.
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Gambar 3. Kandungan antioksidan cabai puyang kering

Gambar 4. Kandungan fenol cabai puyang kering

Gambar 5. Kandungan piperin cabai puyang kering
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