
Proslding Seminar Narional Teknoiosi inowtif Pascapanen untuk Pengembongan induscri Berbmir Pertaninn 

PERUBAHAN SENYAWA VOLATIL PADA SAYURAN KERING 
AKIBAT RADIASI FAR INFRA RED 

R. Racbmat, S. Lubis, M. Hadipernata dan 1.Agustina 

Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Perlanian 

ABSTRAK 

Sifat komoditas hortikultura mudah rusak sehingga untuk pengolahannya inemerlukan teknologi 
yang mampu meminimalkan perubahan mutu dari keadaan segarnya. Tulisan ini membahas hasil 
evaluasi empiris perubahan senyawa volatil pada sayuran kering yang diproses melalui radiasi Far 
Inpared (FIR) dan merupakan bagian dari hasil penelitian yang dilakukan pada tahun 2003 dan 
2004, di Instalasi Laboratorium Pascapanen Karawang, Balai Besar Penelitian dan Pengembangan 
Pascapanen Pertanian. Bahan sayuran yang dikeringkan meliputi bawang putih, bayam, seledri, 
cabe merah dan jamur merang. Pengeringan dilakukan pada variasi suhu 50-60°C dan kadar air 
akhir sayuran mencapai 4,95-8,8196 dengan lama waktu 12-100 menit. Melalui teknologi radiasi 
FIR terjadi penurunan senyawa volatil, tetapi tingkat kehilangan yang terjadi relatif minimal. 
Senyawa volatil pada irisan bawang putih kering mengalami penurunan 67,2% dan pada seledri 
berkurang 37,3%, sedangkan pada bayam, cabe merah dan jatnur meraiig kering masing-masing 
mengalami penurunan sekitar 17-99%. Penyimpanan sayuran kering yang dilakukan dalam 
kemasan aluminium foil, plastik polyethylene dengan ketebalan 0,I mm dan 0.3 mm pada suhu 
ruang (28-3O0C) dan suhu dingin (19-21°C). Pengamatan warna dan analisis mutu dilakukan pada 
awal penyimpanan, setelah empat minggu dan pada akhir penyimpanan (8 minggu). Penelitian 
disusun menggunakan Rancangan Acak Lepgkap (RAL) dengan tiga kali ulangan. Data dianalisis 
dengan uji keragaman (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Tukey 5%. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa pengamh waktu penyimpanan terhadap penurunan mutu terjadi dengan 
meningkatnya kadar air, menurunnya kadar abu, vitamin C, VRS (Volatile Reducing Subs!ances) 
dan klorofil, serta pembahan warna selama penyimpanan. - Suhu dingin cenderung dapat 
mempertahankan mutu sayuran kering lebih baik dari suhu ruang. Jenis kemasan aluminium foil 
relatif lebih baik daripadajenis kemasan lainnya. 
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ABSTRACT 

Horticulture is a perishable commodity, therefore processing this commodity requires technology 
with minimal quality changes. This paper describes the empirical evaluation o f  volatile subtance 
changes from dried vegetables through Far Infrared (FIR). This paper is a pan of the research 
results on drying vegetable through FIR conducted from 2003 to 2004 at Karawang Postharvest 
Research Laboratory, Indonesian Center for Agricultural Postharvest Research and Development. 
This research employed garlic, spinach, celery, red chilly and straw mushroom. The FIR drying 
method was set up at 50-60 "C and to reach the final moisture content of dried vegetables around 
4.95 - 8.81% required 12 - 100 minutes of drying time. The FIR method exhibit5d effective 
drying time with minimum changes in volatile reducing substance (VRS) content. The volatile 
substance changes of dried sliced garlic was 67,2%, celery was 37,3%, while spinach. red chilly 
and straw mushroom were around 17-99%. Investigation on dried vegetable storage in aluminum 
foil, polyethylene film 0,I mm and 0,3 mm. The dried vegetables in packages stored inside room 
temperature (28-30°C) and low temperature room (19-21°C). The analysis on color, and quality 
parameters were evaluated from the initial condition, after four weeks and final storage period (8 
weeks). The data analysis employed Randomized Complete Block Design (RCBD) with ANOVA 
and Tukey test at 5%. The effect of packages material on quality deprec~ation o f  dried vegetables 
storage was identitied. The results showed that there were an increase of moisture content, and 
decreasing ash content, Vitamin C, and VRS. The chlorophyll decreasing was indicated by the 
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