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In Indonesia, in small scale, drying process is usually done with sunlight, 
meanwhile in industrial scale, it is done by drying machineries. The uncontroltable 
environmental condition and heat exposure may be detrimental to the products 
being dried, especially on susceptible materials such as enzyme, vaccine, serum or 
seeds. Drying process with quicklime (CaO) is potential since it might be more 
controllable and do not cause excessive heat. This research is aimed to study the 
drying process behaviour of quicklime on red chilli seed. 

The drying tool was a cabinet dryer which was tightly closed, gasproof, and 
heatproof. The cabinet's wall consist of 3 layers, The outer surface was made of 
triplex wood, followed by styrofoam and fiberglass as insulator. The cabinet was 
furnished with two doors: the outside door were layered by the same materials with 
the wall, meanwhile the inside door was made of transparent fiberglass. Five racks 
were put on the inside of the cabinet. The upper and the lower racks were filled with 
quicklime, while the middle were filled with red chilli seed. 

The research was consist of six steps, e.g.: 1) quicklime characterization 2) 
study on the characteristics of red chilli se@d, 3) determination of potential adsorption 
and chemoregdion energy for chemoreaction drying, 4) study on drying process 
parameter with quicklime, 5) determination of drying pattern and drying rate of red 
chilli seed, and 6) determination of seed shelf life and viability. 

Quicklime (CaO) isotherm adsorption experiment can not be performed due 
to direct reaction between CaO and H D  into Ca(OH)2, such as it is the isotherm 
adsorption experiment was cunducted on Ca(OH)2. The result demonstrated that 
Ca(OH)* do not have primary or secondary bound water fraction. The Ca(OH), 
tertiary bound water capacity was quantified through polinomial method, it was found 
that the generated tertiary bound water capacity was 7.8% while a, value on the 
shifting point to tertiary bound water was 0.749. 

The experiment demonstrated that during vapor adsorption process within 
the room, quicklime temperature only slightly experience temperature increase, e.g. 
from 30°C at the beginning of the process and in to 32°C after 1 hour. However after 
10 hours, the quicklime temperature keep decreasing until1 it was almost equal with 
the room temperature. The humidity in the empty closed room decreases during 
adsorption process. After 6 hours the humidity inside the room was zero. 

On the experiment to determinate the potency of quicklime water adsorption 
on pure water and red chilti seed, we found that quicklime can entirely absorb the 
pure water (loo%), while on red chilli seeds the quantii of water that can be absorb 
was 97%. The quicklime size only affected the drying rate but not the potency of 
quicklime water adsorption. 

Experiment on the quicklime potential energy, showed that chemoreaction 
energy released from the seed water adsorption by CaO is larger than the 
chemoreaction energy from pure water adsorption, and the water adsorption energy 
by CaO is larger than water vaporation energy from both seed or pure water. The 
chemoreaction energy released from reaction between CaO and H20 from pure 
water and chilli seed were 3.7 kJIg and 4.2 kJ/g respectively. The chemoreaction 
energy efficiency was affected by quicklime size, on the small size of quicklime, the 
energy efficiency on chilli seed drying was 73%. 



The drying process parameter that involved on the chemoreaction drying are 
RH of drying room , room temperature, quicklime temperature, ambient temperature 
and initial water content from the substance that will be drying. From the research 
was found that the best quicklime ratio to dry red chilli seed to produce high quality 
seed and quick drying rate was 3 3 .  The experiment also demonstrate drying time 
with quicklime was shorter than sun drying or oven drying. 

Drying rate analyzes was calculated by mathematic model of thin layer 
drying. There are 4 different drying rates periode, e.g. periode 1: quick drying rate, 
periode 2 : a very quick drying rate, periode 3: drying process at slow rate, and 
periode 4 : the drying process evolving very slow. There is a very significant 
relationship between the drying rate and the bound water fraction in the red chilli 
seed. On the periode 1, the free water , on periode 2, the water is tertiary bound 
and some of secondary bound water; in periode 3, the water is secondary and 
primary bound; on periode 4, the water is primary bound. 

The storage of pepper seed within primary and secondary waterbinding area 
could maintain its high viability on room temperature. The water content which is 
safe for storing red chilli seed is 4.4 - 11.1%. Within the range the seed viability 
could be maintained over 80% for 6 months. The approximate age for storing the red 
chilli seed in room temperature, RH 69% is 12.3 months. 



R I N G K A S A N  

ELlSA JULIANTI. Kajian Perilaku Proses Pengeringan Kemoreaksi dengan Kapur Api 
(CaO) untuk Pengeringan Materi Hidup (Kasus : Benih Cabai Merah). Dibawah 
bimbingan : Soewarno T.Soekarto, Purwiyatno Hariyadi dan Atjeng M.Syarief. 

Pengeringan hasil pertanian di Indonesia umumnya dengan cam penjemuran 
dibawah sinar matahari, sedangkan untuk tingkat industri menggunakan alat-alat 
pengering buatan. Suhu tinggi dan tidak terkontrol dalam proses pengeringan, akan 
merugikan jika digunakan untuk pengeringan bahan-bahan yang peka terhadap suhu 
tinggi seperti enzim, vaksin, serum dan benih. Berdasarkan ha1 ini maka perlu 
dikembangkan metode pengeringan dengan suhu rendah yang salah satunya adalah 
pengeringan secara kemoreaksi dengan kapur api (CaO). 

Alat pengering berupa lemari tipe rak yang tertutup rapat serta kedap terhadap 
gas dan panas. Dinding lemari terdiri dari 3 lapis yaitu bagian luar dari tripleks sedang 
bagian dalam dilapisi isolator berupa stirofoam dan fiberglass. Lemari ini dilengkapi 
dengan 2 pintu yaitu pintu luar yang betlapis dan pintu dalam berupa fiberglass yang 
transparan. Di dalam lemari pengering terdapat 5 buah rak yaitu 2 buah rak kapur dan 3 
buah rak bahan. 

Penelitian terdiri dari 6 (enam) tahap, yaitu : 1) karakterisasi kapur api 
2)penentuan karakteristik benih cabai merah, 3) penentuan potensi adsorpsi dan potensi 
energi kapur api untuk pengeringan kemoreaksi, 4) penentuan parameter proses 
pengeringan dengan kapur api, 5) penentuan pola dan laju pengeringan benih cabai 
merah dan 5) penentuan umur simpan dan viabilitas benih cabai merah untuk setiap 
daerah air terikat. 

Percobaan adsorpsi isotermi kapur api (CaO) tidak dapat berlangsung karena air 
yang diserap oleh kapur api bukan untuk diikat secara adsorpsi melainkan untuk 
direaksikan dan membentuk Ca(OH)2, sehingga penentuan isotermi sorpsi air kemudian 
dilakukan pada Ca(OH)2. Hasilnya menunjukkan bahwa Ca(OH)* tidak memiliki air 
ikatan primer dan sekunder. Dari hasil perhitungan kapasitas air ikatan tersier Ca(OH)2 
dengan metode polinomial diperoleh kapasitas air ikatan tersier sebesar 7.8% dan nilai 
a, yang merupakan titik peralihan ke air ikatan tersier sebesar 0.75. 

Pada percobaan potensi adsorpsi kapur diketahui bahwa selama proses 
adsorpsi uap air di ruangan, suhu kapur hanya sedikii mengalami kenaikan yaitu dari 
suhu 30°C pada awal proses dan setelah 1 jam meningkat menjadi 32"C, tetapi setelah 
10 jam suhu kapur terus mengalami penurunan hingga hampir sama dengan suhu 
ruang. Kandungan uap air di dalam ruang tertutup yang kosong terus mengalami 
penurunan selama proses adsorpsi dan setelah 6 jam kandungan uap air di dalam 
ruangan sudah mencapai nilai 0. 

Pada percobaan penentuan potensi adsorpsi air kapur api terhadap air mumi 
dan benih cabai, diketahui kapur api dapat menyerap seluruh (100%) air mumi yang 
diberikan , sedangkan pada benih cabai banyaknya air yang dapat diserap oleh kapur 
api sebesar 97%. Ukuran kapur api hanya berpengaruh terhadap laju pengeringan 
tetapi tidak berpengaruh terhadap potensi adsorpsi air kapur api. 

Hasil percobaan penentuan potensi energi kapur api menunjukkan, energi 
kemoreaksi yang dilepaskan dari penyerapan air benih cabai oleh CaO lebih besar dari 
energi kemoreaksi penyerapan air murni, dan energi penyerapan air oleh CaO lebih 
besar dari energi penguapan air baik dari benih maupun dari air murni. Besarnya energi 
kemoreaksi yang dihasilkan pada reaksi antara CaO dengan air murni adalah 3.7 kJIg 
sedang dari reaksi antara CaO dan air dari benih adalah 4.2 kJIg. Efisiensi energi 



pengeringan akan semakin besar dengan semakin kecil ukuran kapur api yang 
digunakan, dan pada pengeringan benih cabai merah dengan kapur api yang berukuran 
kecil besamya eftsiensi pengeringan adalah 73%. Kapasitas adsorpsi air maksimum 
oleh kapur api sebesar 32% dari berat kapur. 

Parameter proses pengeringan yang berpengaruh pada pengeringan kernoreaksi 
adalah RH, dan suhu ruang pengering, suhu kapur, suhu ambien serta kadar air awal 
dari bahan yang dikeringkan. Dari hasil percobaan diketahui perbandingan kapur api 
yang terbaik untuk pengeringan benih cabai merah yang menghasilkan benih dengan 
mutu yang tinggi serta laju pengeringan yang relatif cepat adalah 33.  Pembaan juga 
menunjukkan bahwa waktu pengeringan benih cabai secara kemoreaksi lebih singkat 
dibanding pengeringan dengan matahari dan oven. 

Berdasarkan analisis laju pengeringan benih cabai merah dengan menggunakan 
model matematik pengeringan lapis tipis, terdapat 4 periode laju pengeringan yang 
berbeda, yaitu periode (1) proses pengeringan cepat, periode (2) dengan laju 
pengeringan berlangsung sangat cepat, periode (3) laju proses pengeringan berjalan 
lambat dan periode (4) dengan laju pengeringan berjalan sangat lambat. Terdapat 
hubungan yang jelas antara periode laju pengeringan dengan fraksi air ikatan pada 
benih cabai merah, yaitu periode (1) air yang dikeluarkan adalah air bebas, periode (2) 
air terikat tersier dan sebagian air terikat sekunder, periode (3) air terikat sekunder dan 
air terikat primer serta periode (4) air ikatan primer. 

Penyimpanan benih cabai pada kadar air di daerah air ikatan primer dan 
sekunder, dapat mempertahankan viabilitas benih tetap tinggi, sehingga merupakan 
daerah kadar air yang aman untuk penyimpanan pada suhu ruang. Daerah kadar air 
yang aman untuk penyimpanan benih cabai merah adalah 4.4-1 1.1%, dan pada daerah 
ini viabilitas benih dapat dipertahankan diatas 80% selama 6 bulan penyirnpanan. Umur 
prakiraan benih cabai merah untuk penyimpanan pada suhu ruang dan RH 69% adalah 
12.3 bulan. 
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a : tebal setengah lempengan (m) 
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Dv : difusivitas massa (m2/detik) 
ERH : Equilibrium Relative Humidify (%) 
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