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ABSTRAK 

Sayuran sangat penting sebagai sumber nutrisi, tetapi sifatnya mudah rusak. Sampai saat ini upaya 
penanganan pascapanen untuk memperpanjang umur simpan sayuran relatif masih terbatas, yaitu 
umumnya dilakukan dengan proses terolah minimal (minimally processed). Salah satu upaya 
penanganan pascapanen untuk memperpanjang umur simpan sayuran yaitu melalui proses 
pengeringan. Pengeringan sayuran untuk memperpanjang umur simpan sayuran masih jarang 
dilakukan. Teknologi pengeringan yang relatif baru yaitu dengan menggunakan radiasi dengan 
panjang gelombang yang lebih besar dari infa red  dan lebih kecil dari gelombang microwave. 
Teknologi ini disebut dengan teknologi Far Infa Red (FIR). Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui mutu bayam yang dikeringkan dengan pengering FIR selama penyimpanan dalam 
kemasan dan kondisi ruang penyimpanan yang berbeda. Mula-mula bayam dikeringkan dengan 
pengering FIR pada suhu 60°C, dengan kecepatan lintasan bahan 0,01 mldetik. Kemudian bayam 
kering tersebut dikemas dalam aluminium foil, plastik polyethylene 0,l mm dan plastik 
polyethylene 0,3 mm. Bayam kering dalam keniasan disimpan di suhu ruang (28-30eC) dan suhu 
dingin (19-21°C). Pengamatan wama dan analisis mutu bayam kering dilakukan pada awal 
penyimpanan, setelah empat minggu dan pada akhir penyimpanan (8 minggu). Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data dianalisis dengan uji keragaman (Analysis 
of Variance) dan dilanjutkan dengan uji Tukey 5%. Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini 
adalah bahwa terjadi penurunan mutu berupa meningkatnya kadar air, menurunnya kadar abu, 
vitamin C, VRS (Yolatile Reducing S~rbsronces) dan klorofil, serta perubahan warna selama 
penyimpanan. Suhu dingin cenderung dapat mempertahankan lnutu bayam kering lebih baik dari 
suhu ruang. Jenis Itemasan aluminium foil relatif lebili baik daripadajenis kemiisan lainnya. 
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ABSTRACT 

Vegetables are important as the source of nutrient, but perishables. Postharvest handling for 
vegetables is still limited to minimally processed. One of efforts to extend vegetables shelf life is 
drying process. Drying using far infra red (FIR) radiation is known as new technology. This 
method uses radiation with longer wavelength than infrared, but sliorter than microwave (25-1000 
pm). The objective of the research was to evaluate quality of dried spinach during storage period 
in different packages and room conditions. The research began with drying spinach at 60°C and 
conveyor line velocity of where material pass through FIR radiator was 0,01 mls. The dried 
spinach was packaged in aluminium foil, polyethylene plastic 0,l mm and polyethylene plastic 0,3 
mm. The storage was conducted in ambient temperature (28-30°C) and cool temperature (19- 
2t0C). Color and chemical quality analysis o f  dried spinach was observed before, during (after 4 
weeks of storage) and at the end of storage (8 weeks). This research used completely randomized 
design (CRD) with three replications. Data was analyzed by analysis of variance.(ANOVA), 
continued with significant different test Tukey 5%. From this experi~nent i t  was concluded thal 
the quality deterioration was occurred such as, increase of moisture content, decrease of ash 
content, chlorophyll, VRS (Volatile Reducing Substances) and color changes during storage. 
Storage at cool temperature and packaging in aluminum foil indicated less loss of quality 
parameters than other condition and packaging. 
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