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KEUNGGULAN TEI<NOLOGI FAR INFIIARED (FIR) DIUANDINGKAN 
OVEN KONVENSIONAL 
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I'L'III~>II~I~~!II l)rc~d~lh h c r i ~ ~ g  l ~ l i ~ l t  I>;~ttyiil; ~ l i l i ih i~hi i l~ 111~1ill1li [)CII~~IIII;I;II~ tektl~logi ~)e~igL'ri~~gilti 
secnra koi~vcksi, konduksi i1iii~1p1111 radiilsi ~iiclalui peiigerilig I~~ICI~I~III, ~~~icruwove dati rhcn~rul 
konveksi lainnya. Metode pengeringan secara konveksi dan konduksi, selain mernerlukan waktu, 
proses dali biaya I-elarif tinggi. jugs sanpt rentan terhadap tiliibulnya kerosakan atau perubalian 
tiutrisi dan v i ta t i~ i l i  dari ballet]. Produk cabe kering nlelalui udiasi FIR menunjukkan hasil yang 
lebih seragarn dan Iiigienis dengan peruballan nilai gizi yang rnitiirnal. Hasil perbandingan 
menui~jukl.;an bahwa proses pengeringan dengan teknologi FIR sangat efisien, ha1 ini terjadi 
knrcna lproscs lici~g~t.i l iga~i tet:ji~cIi ~ ~ i e l i i l i ~ i  I~~C~~:II~~SIIIC I~CIIIIIIUS~III 1~~01ek~I-1~io1ekLII air (1120) 
SCL'IIKI vil>sasi i ~ t ; ~ i ~  g~'ti i i . i~t~ I;III~;I ~i~cl i i lu i  i~~ccl i ;~ l>criitilii~i (t~cliii-21) sel?crti li;il~iyi! 1~1di1 proses 
konveksi d i~n kotiduksi. Air dan senyawa organik sepcrti protein dan pati sebagai koiiiponen utaina 
pada makanan menyerap ensrgi FIR pada panjang gelombang lebil~ dari 2,5 pm 

Kata Kunci : Pengeringan dengan F3r Iiifra Red, Oven 

ABSTRACT 

Most dricd vegetilble product arc prepared using hot air dryer. I~owever, this inetllod is not suitable 
for dried vegetables t l iat  are to be used as ingredients in il lstatit foods. since the rehydration rate of 
vegetables is loo slow. 'l'llc I:IIl drying process is esl,ccted to represent a iiew process for 
production of Ihigli qitality dried foods at low cost. Substniices absorb FIR energy most efficiently 
tlirrough tlie mechanistn of cliange in lmolecular vibration state, wkich can lead to heating. Water 
and organic compounds suc11 as proteins and starclles, which are the main components of 
foodstuffs, absorb FIR enctgy at wavelengtlis greater t l~ i ln  2.5 11111. 
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PENDAMULUAN 

Setiap jcnis  tau varietas saytiran 111empt111yii warlla, rasa, aroma dan kekerasatl 
yang berhcds, s;iyul-;i11 1ncrupaki111 bahnli l )u~ ig ;~ i~  y;~iig p c i ~ t i ~ l g  i~iiLuk keseitiibo~~gan tl:ilaiii 
konsu~ i~s i  in:~liaixui. Bagion tcrbcsar komponcn sayurall adalah air yang bervariasi dengan 
kisaran 61-96%, kandungan protein~~ya 0.6-4,6%, lemak 0, I-1,0%, serta karboliidrat 2,9- 
11.3%. Sayur i i~~  mcri~pakan salah salu sumber pro-vilaiiiin A dan v i t a n ~ i ~ i  C, sumber 
kalsiom serta zat besi. dan sedikit kalori dan elemen mikro. Sayuran digolongkan sebagai 
balian p:tlig;,n yang tnutl;~l~ rus;ik ;~fau busuk (peri.~l~trhle) berdasarkaii sifat d a ~ i  
kandung ;~~~  z i ~ t  gizinya. Schingga usahe pc~ia~iganaii pasc;~pe~ie~i sayuraii liarus dilakukan 
secara hati-hati un t i~k  menekan keliilangan mutu. 

Komoditas saytlran ~nemi l ik i  keina~npt~ati  menyerap gelotnba~ig dalam rentang 
pa~ijang gelombang radiasi FIR, sehitigga produksi sayuran kering dengan teknologi FIR 
akan me~ighasilkan produk dengan kualitas l eb i l~  baik dibandingkan dengan teknologi 
/ 1 r i i 1  koi~vcksi  ~ ~ I I I  koiitluksi i ;~ in~~ya.  I'roscs ipengcringal~ yalig terjadi mclalui 
teknologi FIR adalali melalui pe~nutusa~l ikatan ~nolekul  air yang menunjukkan fenomella 
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