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IMPLEMENTASI MESIN PENGERING CABAI UNTUK MENINGKATKAN
PRODUKTIVITAS UMKM DAPUR SYABINA SEJAHTERA

Perak Samosir , Rulyenzi Rasyid
Program Studi Teknik Mesin Institut Teknologi Indonesia
E-mail: samosirperak@gmail.com

Abstrak

Sambal merupakan makanan penyedap yang sangat disukai oleh rakyat Indonesia. Bahkan meski
tinggal di luar negeri, orang Indonesia pasti berusaha mendapatkan sambal. Saat ini telah banyak
beredar sambal yang dikemas dalam botol sehingga mudah untuk dikonsumsi dan bahkan dapat
dinikmati oleh orang Indonesia yang berada di luar negeri. Salah satu industri rumahan sambal
botol di Tangerang Selatan adalah UMKM Dapur Syabina Sejahtera yang memproduksi sambal
botol dengan merek Sambal Obonk Ceu’ Meti. Pada awal usaha ini proses pengeringan cabai
untuk pembuatan sambal botol menggunakan oven. Kemudian usaha ini berkembang hingga
diminati masyarakat Indonesia yang berada di luar negeri. Seiring dengan meningkatnya jumlah
permintaan, proses pengeringan cabai dengan menggunakan oven tidak mampu untuk memenubhi
kapasitas produksi. Melalui kolaborasi dengan Program Studi Teknik Mesin Institut Teknologi
Indonesia diproduksi mesin pengering cabai dengan kapasitas 20 kg untuk satu kali pengeringan.
Bahan terbuat dari plat stainless dengan faktor pendukung tabung gas dan listrik 220 volt serta
terdapat LED indicator untuk mengatur suhu dalam ruangan pengering cabai. Dalam kolaborasi
ini juga dilakukan pelatihan penggunaan mesin pengering cabai dan selanjutnya mesin pengering
cabai telah dihibahkan kepada UMKM Dapur Syabina Sejahtera.

Kata kunci: sambal botol, industri rumahan, mesin pengering cabai.

Pendahuluan

Sambal merupakan makanan penyedap yang sangat disukai oleh sebagian besar rakyat
Indonesia. Hampir semua daerah di Indonesia mempunyai makanan khas menggunakan sambal.
Hal ini dikarenakan makanan utama masyarakat Indonesia adalah nasi yang berasa tawar sehingga
sangat cocok jika dipadu dengan lauk pauk yang disambal. Berbagai makanan dapat disantap
bersama dengan sambal mulai dari aneka makanan laut, ayam goreng, daging sapi, camilan seperti
gorengan tahu dan tempe, hingga buah-buahan pun semakin nikmat jika dimakan bersama sambal.
Bahkan meski tinggal di luar negeri, orang Indonesia pasti berusaha mendapatkan sambal sebagai
teman makanan utama. Hal-hal seperti ini menjadi faktor berkembangnya usaha pembuatan sambal
siap saji dalam bentuk kemasan botol sehingga lebih mudah dan praktis untuk dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia di manapun mereka berada.

Saat ini sangat mudah untuk memperoleh sambal kemasan botol. Kita dapat melihat
berbagai sambal kemasan botol di pasaran seperti di warung-warung, supermarket dan pasar
tradisonal. Sambal botol ini tersedia tersedia dalam berbagai merek, variasi kemasan, ukuran, dan
harga. Ada sambal botol berupa saus seperti merek ABC, Nasional, Indofood, dan Del Monte.
Namun saat ini juga sudah banyak dipasarkan sambal tradisional dalam kemasan botol. Sambal
botol tradisonal ini sangat diminati karena teksturnya yang kasar seperti sambal rumahan dan juga
tersedia berbagai sambal tradisonal dari daerah-daerah tertentu di Indonesia [1].

Berdasarkan hal di atas tidak dipungkiri lagi bahwa produk sambal kemasan botol di
Indonesia memiliki pangsa pasar yang semakin meningkat dari tahun ke tahun sehingga membuka
peluang untuk mengembangkan bisnis sambal botol. Apalagi bisnis sambal botol merupakan salah
satu bisnis dengan modal kecil tetapi mempunyai peluang untuk mendapatkan keuntungan yang
besar, sehingga banyak bermunculan industri rumahan yang memproduksi sambal botol. Badan
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Pengawas Obat dan Makanan (POM) sendiri telah menerbitkan modul Produksi Pangan Untuk
Industri Rumah Tangga. Sambal Dalam Kemasan yang berisikan informasi dan panduan bagi para
pelaku usaha industri rumahan agar produksi pangan yang mereka hasilkan berkualitas baik dan
aman untuk dikonsumsi serta mempunyai daya saing dan daya jual yang tinggi [2].

Salah satu industri rumahan sambal botol di Tangerang Selatan adalah UMKM Dapur
Syabina Sejahtera yang memproduksi sambal botol dengan merek Sambal Obonk Ceu’ Meti. Usaha
ini dijalankan oleh pasangan suami istri Slamet Ibrohim dan merupakan anggota KUMKM Binaan
Kementerian Koperasi dan UKM Republik Indonesia (KemenkopUKM). Pada awal usaha ini
proses pengeringan cabai untuk pembuatan sambal botol menggunakan oven. Kemudian usaha ini
berkembang hingga diminati masyarakat Indonesia yang berada di luar negeri. Seiring dengan
meningkatnya jumlah permintaan pada masa pandemi tahun 2021, proses pengeringan cabai
dengan menggunakan oven tidak mampu untuk memenuhi kapasitas produksi sehingga pelaku
usaha UMKM Dapur Syabina Sejahtera membutuhkan solusi berupa mesin pengering cabai.

Bagai pepatah pucuk dicinta ulam tiba, pada bulan Juni tahun 2021 Program Studi Teknik
Mesin Institut Teknologi Indonesia (PS MS ITI) berhasil mendapatkan hibah Program Kompetisi
Kampus Merdeka (PKKM) Kementrian Pendidikan, Kebudayaan, Riset dan Teknologi. Melalui
hibah ini PS MS ITI dapat meningkatkan pencapaian Indikator Kinerja Utama (IKU) Perguruan
Tinggi [3]. Dua dari kegiatan IKU yaitu IKU 3 dan IKU 5 bersinergi untuk membantu
menyelesaikan permasalahan dalam masyarakat dan industri [4].

Studi Pustaka

Bahan baku utama sambal botol adalah cabai yang berkualitas baik dengan penambahan
bumbu-bumbu sesuai dengan jenis sambal yang diinginkan seperti sambal dengan merek Sambal
Obonk Ceu’ Meti produksi UMKM Dapur Syabina Sejahtera. Menurut produsen sambal ini,
sambal obonk produksinya dibuat dengan cara yang berbeda dengan yang dilakukan oleh produsen
sambal lainnya yaitu dengan cara pemanggangan atau pembakaran menggunakan oven. Prosedur
ini dilakukan untuk memisahkan kadar air yang terdapat dalam cabai. Namun prosedur
pemanggangan atau pembakaran menggunakan oven yang digunakan oleh pelaku usaha, sangat
terbatas dari segi kuantitas kapasitas sehingga tidak memenuhi kapasitas produksi.

Berbagai penelitian telah dilakukan untuk merancang mesin pengering cabai yang mampu
menguapkan kadar air dalam cabai semaksimum mungkin, sehingga memberikan karakteristik
cabai kering dengan kualitas yang baik untuk diproduksi dalam bentuk lain seperti sambal botol.
Berbagai kegiatan pengabdian kepada masyarakat juga dilakukan untuk memberdayakan kelompok
tani dengan memperkenalkan berbagai teknik pengeringan cabai, mulai dari yang sederhana hingga
dengan menggunakan mesin teknologi tepat guna yaitu mesin pengering cabai.

H. Fadhilatunnur dkk (2022) telah melakukan penelitian tentang prosedur pengeringan
cabai merah dengan kombinasi pemanasan menggunakan microwave dan pengembusan
menggunakan kipas angin. Dalam penelitian ini ingin dilihat hubungan antara waktu pemanasan
dan pengembusan terhadap karaktersitik cabai yang telah dikeringkan. Dari penelitian ini diperoleh
bahwa karakteristik cabai yang terbaik adalah cabai yang mendapatkan perlakuan pemanasan 120
detik, 4 menit pengembusan selama 5 siklus dan ekuilibrasi 1 jam; dan perlakuan pemanasan 60
detik dan 2 menit pengembusan selama 10 siklus [5].

R. Irfansyah dkk (2021) telah melakukan penelitian tentang rancang bangun alat pengering
cabai menggunakan sistem elemen tubular heater yang memanfaatkan energi surya. Sistem ini
menggunakan alat konversi energi yang disebut sel surya, sehingga nantinya sumber energi listrik
dari elemen tubular heater dihasilkan dari sel surya ini untuk kemudian disimpan dalam baterai.
Dari hasil penelitian ini diperoleh bahwa alat yang dirancang dengan sistem ini, untuk waktu 8 jam
mampu menguapkan kadar air cabai maksimal 78,2% untuk 1 kg dan 41,7% untuk 6 kg [6].

I. G. A. Kasmawan dkk. (2021) telah melakukan kegiatan pengabdian kepada masyarakat
kelompok tani di Bali tentang pengenalan teknologi pengering cabai. Melalui kegiatan ini dibuat
alat pengering cabai sederhana dengan kombinasi bahan logam dan kayu yang menggunakan bahan
bakar gas. Alat ini diharapkan mampu menampung lebih kurang 7 kg cabai rawit. Selanjutnya
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kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilakukan dengan memberikan ceramah interaktif dan
pelatihan penggunaan mesin pengering cabai tersebut. Dari hasil kegiatan ini diperoleh bahwa

dengan menggunakan alat mesin pengering cabai yang dibuat, cabai rawit merah dan cabai rawit
hijau mengalami penyusutan berat masing-masing sebesar 80% dan 90% dengan proses
pengeringan selama 6 jam [7].

J. Setiawan dkk. (2022) juga telah melakukan kegiatan pengabdian kepada masyarakat
melalui program bina desa bagi Kelompok Tani Tri Rejeki di Jawa Timur. Melalui kegiatan ini
dibuat alat pengering cabai dengan bahan bakar gas dan dilengkapi dengan pengatur suhu otomatis.
Kapasitas sekitar 2 kg. Dari hasil kegiatan ini diperoleh bahwa dengan menggunakan alat mesin
pengering cabai yang dibuat, cabai rawit merah dan cabai merah besar mengalami penyusutan berat
masing-masing sebesar 80% dan 75% dengan proses pengeringan selama 4 jam [8].

Artikel ini memaparkan kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang merupakan
implementasi dari kerjasama Program Studi Teknik Mesin ITI dengan mitra masyarakat (UMKM)
di sekitar kampus ITI Serpong, Tangerang Selatan [9].

Metodologi Pelaksanaan

Metodologi pelaksanaan kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan melalui
sinergi kegiatan IKU 3 dan IKU 5 PS MS ITI. Untuk melaksanakan kegiatan kedua IKU ini, PS
MS ITI berkolaborasi dengan pelaku UMKM di sekitar kampus ITIl. Pemilihan UMKM dilakukan
melalui kegiatan Focus Group Discussion (FGD) untuk memperoleh informasi tentang
permasalahan-permasalahan yang dihadapi pelaku UMKM sehingga dapat diketahui langkah solusi
yang akan dilakukan (Gambar 1).

i Lot N LES

m

Gambar 1. FGD pengembangan produk TTG untuk memenuhi kebutuhan UMKM

Pelaku usaha merupakan anggota KUMKM Binaan KemenkopUKM Republik Indonesia.
FGD dilaksanakan pada hari Sabtu, 04 Juli 2021 dengan mengundang narasumber Bapak Indri
Indrawan, S.TP., M.Si, yang mempresentasikan materi tentang mesin-mesin dalam produksi dan
teknologi pangan (Gambar 2). Melalui kegiatan FGD ini, PS MS ITI memutuskan akan membuat 3
(tiga) mesin TTG dan salah satu diantaranya adalah mesin pengering cabai dengan mitra UMKM
Dapur Syabina Sejahtera.
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Gambar 2. Presentasi narasumber

Setelah pelaksanaan FGD dilakukan tinjauan lapangan ke lokasi mitra di Griya Pamulang
Lestari Blok A No. 7 RT 04/RW 07 Pamulang Barat, Pamulang, Kota Tangerang Selatan, Banten
15417, sekaligus penandatanganan kontrak Perjanjian Kerja Sama (Gambar 3).

Gambar 3. Tinjauan lapangan ke UMKM dapur syabina sejahtera

Hasil dan Pembahasan
Melalui kegiatan IKU 5 PKKM PS MS ITI telah dibuat mesin pengering cabai (Gambar 4)
dengan spesifikasi sebagai berikut:
Bahan : Plat Stainless
Sumber energi Pemanas : Tabung gas
Panel Indikator : Listrik 220 Volt
Tipe pengering : Pengering tipe tray dryer dengan 6 tray
Kapasistas : 20 kg cabai setiap batch pengeringan selama 4 sampai dengan 6 jam
Kadar air cabai kering yang dihasilkan : 4% sampai dengan 6 % (w/w)
Dimensi alat: 80 cm x 75 cm x 145 cm

@roo0 o
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Gambar 4. Alat pengering cabai tipe tray

Mesin pengering cabai ini merupakan implementasi dan desiminasi kepada masyarakat dari
salah satu hasil penelitian/kajian yang dilakukan oleh Dosen PS MS ITI. Untuk selanjutnya mesin
pengering cabai ini dihibahkan kepada UMKM Dapur Syabina Sejahtera.

Mesin pengering rak/baki/kabinet (tray dryer) digunakan untuk mengeringkan padatan
termasuk cabai, yang ditebarkan pada baki logam dengan ketebalan 10 — 100 mm. Tray
dryer digunakan untuk mengeringkan bahan-bahan yang tidak boleh diaduk dengan cara termal,
sehingga didapatkan hasil berupa zat padat yang kering. Tray dryer ini digunakan untuk laju
produksi kecil. Cara kerja alat pengering ini yaitu dengan meletakkan bahan yang akan dikeringkan
pada baki yang langsung berhubungan dengan media pengering. Cara perpindahan panas yang
digunakan adalah konveksi dan perpindahan panas secara konduksi juga dimungkinkan dengan
memanaskan baki tersebut. Pada bak pengering dilengkapi dengan pintu yang berguna untuk
memasukkan dan mengeluarkan produk yang dikeringkan. Di pintu tersebut dibuat kaca yang
memungkinkan kita dapat mengetahui keadaan bahan yang dikeringkan. Di bagian atas bak
pengering dibuat cerobong udara, bertujuan untuk memperlancar sirkulasi udara pada proses
pengeringan. Untuk mengatur suhu pengeringan dapat dilakukan dengan mengatur suhu
pengeringan melalui panel indikator yang dapat dilihat pada display (Gambar 5). Jika suhu yang
diinginkan sudah tercapai yaitu ditandai dengan lampu warna merah yang menyala. Lamanya
pengeringan pada suhu 120 °C lebih kurang 4 sampai dengan 6 jam, yang menghasilkan kadar air
cabai kering antara 4 sampai 6 %.

Gambar 5. Panel indikator
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Selanjutnya melalui kegiatan IKU 3 PKKM PS MS ITI, dilaksanakan pelatihan
penggunaan mesin pengering cabai. Pelatihan telah dilaksanakan pada hari/tanggal: Selasa/11
November 2021 yang dilakukan oleh Dosen Program Studi Teknik Mesin, Bapak Ir. Rulyenzi
Rasyid, MKKK. bertempat di UMKM Dapur Syabina Sejahtera, Griya Pamulang Lestari Blok A
No. 7 RT 04/RW 07 Pamulang Barat, Pamulang, Kota Tangerang Selatan, Banten 15417 (Gambar
6).

¥
LAY

Gambar 6. Pelatihan penggunaan mesin pengering cabai

Melalui kegiatan pelatinan ini pelaku usaha UMKM Dapur Syabina Sejahtera
menyampaikan ucapan syukur dan terima kasih atas kegiatan IKU 3 dan IKU 5 PKKM PS MS.
Pelaku usaha dan 2 orang staffnya telah dapat mengoperasikan mesin pengering cabai. Diharapkan
mesin pengering cabai ini dapat meningkatkan produktivitas UMKM Dapur Syabina Sejahtera.

Ucapan Terima Kasih

Tim kegiatan IKU 3 dan IKU 5 PKKM PS MS ITI mengucapkan terima kasih kepada
Kemendikbudristek atas dana Hibah PKKM PS MS ITI Tahun Akademik 2021/2022 sehingga
kegiatan implementasi mesin pengering cabai ini dapat dilaksanakan.
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