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RINGKASAN

Masyarakat lebih menyukai hal yang praktis dan cepat namun tetap terjangkau dan
berkualitas pada zaman sekarang, sehingga dibutuhkan pengembangan produk,
terutama pada cabai yang memiliki umur simpan relatif rendah. Pengembangan yang
dilakukan terhadap cabai dapat bermacam-macam, tetapi salah satunya yang jarang di
temui di Indonesia adalah cabai blok. Pengolahan cabai blok dapat dilakukan dengan
cara sederhana yaitu pretreatment, pengeringan, dan pencetakan, pretreatment yang
dilakukan dapat berupa pencucian, penyortiran, dan blanching, yang bertujuan untuk
menghilangkan kontaminasi dan menurunkan tingkat kerusakan dalam cabai,
pengerimgan bertujuan untuk menghambat pertumbuhan bakteri dengan mengeringkan
produk, dan pencetakan bertujuan untuk membuat bentuk produk menjadi kotak. Tetapi,
pengolahan dapat dilakukan modifikasi dengan melakukan fermentasi, pengawetan,
dan pengemasan, fermentasi bertujuan untuk menghambat pertumbuhan patogen
dengan membuat cabai dalam keadaan asam, pengawetan bertujuan untuk menghambat
pertumbuhan bakteri dengan penambahan bahan kimia yang aman untuk pangan,
sedangkan pengemasan bertujuan untuk melindungi produk dari kontaminasi dengan
penambahan pelindung luar berupa plastik. Pengolahan cabai blok memiliki dua cara
pengolahan, yaitu dengan cara basah yang prosesnya dilakukan pencetakan terlebih
dahulu, dan cara kering yang prosesnya dilakukan pengeringan terlebih dahulu. Tujuan
dari review ini adalah untuk mengetahui dan mengulas metode pengolahan cabai blok
secara umum, mengetahui modifikasi metode yang dapat dilakukan untuk
memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai efisiensi, serta mengetahui jenis
proses pengolahan terbaik yang dapat dilakukan. Metode yang digunakan adalah
systematic review yang dilakukan dengan merangkum data dan informasi dari berbagai
pustaka yang terkualifikasi dalam kriteria inklusi yang ditetapkan, seperti relevansi
dengan topik yang diulas, terkualifikasi dalam SJR /SINTA, serta kemudian disajikan
dalam paragraf dan disertai tabel. Pengembangan produk menjadi cabai blok dilakukan
agar memiliki umur simpan yang panjang dan meningkatkan nilai efisiensi pemakaian,
sehingga pengolahan dilakukan dengan pretreatment terutama blanching, yang
dilakukan dengan sistem Low Temperature Long Time (LTLT) dan steam blanching,
dan dilakukan pengeringan dengan solar dryer akan menghasilkan sifat fisikokimia
cabai terbaik, dengan kedua pengolahan ini dan pencetakan akan menghasilkan cabai
blok secara sederhana. Berdasarkan itu pengolahan yang dilakukan kurang memadahi
untuk produksi, sehingga dapat dilakukan pengolahan modifikasi, meliputi fermentasi
dengan cara spontan dengan penambahan garam saja untuk mempersingkat waktu
produksi, pengawetan dengan menggunakan natrium benzoat yang aman dan mudah
ditemui, serta penggunaan kemasan dengan plastik dengan sistem multilayer dan
vacuum. Pengolahan cabai blok juga dapat dilakukan dengan dua cara pengolahan,
yaitu dengan cara basah yang perlakuannya sama dengan pembuatan terasi, yaitu
dengan mencetak produk terlebih dahulu dan setelahnya dilakukan pengeringan, dan
dapat dilakukan dengan cara kering, yaitu dengan melakukan pengeringan terlebih
dahulu dan setelahnya dapat dilakukan pencetakan, sehingga produk dapat berbentuk
kotak. Berdasarkan kedua metode tersebut, perlakuan dengan cara kering lebih dipilih
karena lebih mudah menyesuaikan ukuran cabai blok, dan membuatnya tidak mudah
pecah karena menggunakan sistem press atau punch dalam pencetakannya.
Berdasarkan pengolahan tersebut dapat dilakukan urutan proses dengan cara kering,
meliputi pretreatment, fermentasi, pengawetan, pengeringan, pencetakan, pengemasan.



SUMMARY

Nowadays, the society prefers practical and quick, yet affordable and high quality
products, which made the products had the necessity to improve, especially the chilies
that has short shelf life. The improvement that could be done to these chilies may vary,
but one of it that is rare to be found in Indonesia is chili block. The process of making
chilies into block shaped can be done through few simple steps, which starts with
pretreatment, drying the chilies, and printing. The pretreatment step can be done in the
form of washing the chili, sorting, and blanching, which has the purpose of
decontaminating and minimizing the damage that is done to the chilies. Drying the
chilies has the purpose of slowing down the growth of bacteria on the chilies, and
printing has the purpose to turn the chilies shape into square blocks. However, there are
some modification that can be done throughout the process, such as doing fermentation,
preservation and packaging. Fermentation has the purpose of slowing down pathogens
growth by turning the chilies into acid state, preservation has the purpose of slowing
down bacteria growth by adding chemical substances that are surely safe to consume.
While packaging has the purpose to protect the product from external contamination by
wrapping the chilies with plastic. There are two ways of process on making chili blocks.
One is the wet process which will require the chilies to undergo the printing process
first, while the second process, the dry method will require the chilies to be dried first.
The purpose of this review is to find out the method of making chili blocks in general,
also to find out its method modification that can be done to extend the shelf life of chili
while also improving its effectiveness value, and to find out the best process that can
be done. The method that is used is systematic view that is done by summarizing the
data and information from many references that are qualified in the inclusion criteria
that has been stated, like the relevance from the topic that is being discussed, qualified
in SJR /SINTA, and is then being provided in paragraphs and tables. The development
of product to become the chili blocks is done with the purpose of extending the shelf
life of chilies and to improve the usage efficiency, so the process is done through
pretreatment, especially blanching, which is done by using the Low Temperature Long
Time (LTLT) system, and steam blanching, and the process of using solar dryer will
result in the best state of physicochemical for the chilies, with both of these process and
printing will make chili block in a simple way. Based on that the process that is done is
less adequate for producing, so that modifications can be done, like doing the
fermentation in spontaneous way by using sodium benzoate that are safe and is common
to be found, also the use of packaging with plastic that uses multilayer and vacuum
system. The processing of chili block also can be done in two ways, which is the wet
that basically has the same treatment with the way of making shrimp paste, that is done
by printing first before the drying process and dry processing which is done by drying
first before doing the printing process, so that the chili can form a square block shape.
Based on those two method, the drying process is preferably used because it is easier
to adjust the size of chili block, and it won't be easy to break because it uses the press
or punch system on its printing. Based on that process, we can sort the process steps
with the drying method, which includes pretreatment, fermentation, preservation,
drying, printing, and packaging.
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