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JBiopest 374
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perlakuan ekstrak campuran Tephrosia vogelli dan Piper aduncum
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Potensi Insektisida Melur (Brucea javanica L. Merr) dalam Mengendalikan Hama Kubis 7 Pengarang bersama EDIT
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Jurnal Natur Indonesia 12 (2), 109-116
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EC Lina
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Inkubasi Produk Unggulan Nagari Sinuruik Kecamatan Talamau Kabupaten Pasaman Barat 4 2019

EC Lina, D Games, P Fithri, Y Leoni
Jurnal Hilirisasi IPTEKS 2 (3. a), 236-244

Safety and effectiveness of mixed plant extracts formulation against cabbages pests under 4 2017

field conditions
EC Lina, S Manuwoto, G Syahbirin
Journal of Biopesticides 10 (1), 25-34

Factors Influencing SME Innovation in Local Government: The Case of SMEs in Nagari 3 2020
P Fithri, D Games, EC Lina, R Hidayat
International Journal of Management 11 (4)

Gangguan fisiologi pada larva Spodoptera litura (F.)(Lepidoptera: Noctuidae) akibat perlakuan 3 2004

dengan fraksi aktif Aglaia harmsiana Perkins (Meliaceae)
EC Lina
IPB (Bogor Agricultural University)

Storage Temperature of Botanical Insecticide Mixture Formulations and Its Activity Againsts 2 2018

Crocidolomia pavonana (F.)(Lepidoptera: Crambidae)
EC Lina, N Yulianti, G Ernis, A Arneti, N Nelly
AGRIVITA, Journal of Agricultural Science 40 (3), 498-505

PENGEMBANGAN BUDIDAYA SORGUM TANAMAN PANGAN ALTERNATIF PADA DAERAH 1 2020

BAYANGAN HUJAN DI NAGARI RAMBATAN KABUPATEN LIMA PULUH KOTA
EC Lina, WS Murtius
Jurnal Hilirisasi IPTEKS 3 (3), 220-228

Insecticidal activity of nanoemulsion of Piper aduncum extract against cabbage head cartepillar 1 2020

Crocidolomia pavonana F.(Lepidoptera: Crambidae)
LH Erlina, EC Lina, A Djamaan
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SCIENCE TECHNO PARK
UNIVERSITAS ANDALAS

INFRASTRUCTURE AND FACILITIES

Kampus Unand Limau
Manis Padang, West
Sumatera

http://stp. unandac.id
unandstp@gmail.com

Management office,
Coworking space, display
room

COVID-19 Lab, Hospital for
medical service at Andalas
University

Teaching industry adsambir
Production house
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STP Unand Program (2022-2026) SCIENCE TECHNO PARK

UNIVERSITAS ANDALAS

N ] ROADMAP FOR STRENGTHENING-C®ONBALTH

Human Resource Strengthening of

Strengthening Industry-University AND MEDICAL RESEARCH, INNOVATION AND S
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orenerEen MANAGED BY SCIENCE TECHNO PARK
OF ANDALAS UNIVERSITY
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ISO 9001: 2015 quality management
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Service laboratory certification and P RODUCTS

clinical trials

Compilation of information systems, Book 2
promotional media and transactions o S SES 167 products
Procurement of expert services oKE =
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Universitas Andalas
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PENDAHULUAN

ARuandingkupmaterimencakuppengetahuarmengenaproduk
turunanberbasissayurandanteknologipendukungoroduksi
pengolahamrodukberbasissayuran

Aterdapat2 materi pembelajaran
AWaktupembelajararadalah3 JPatau setara55 menitx 3 =165menit

ATujuansetelanmempelajarimodulini diharapkanpesertamengetahui
dandapatmemahamiprodukturunanberbasissayurandanteknologi
pendukungproduksipengolahamasilpertanian

APeningkatampengetahuarpesertadiharapkandapatmemotivasi
pesertauntuk melakukanwirausahaberbasis



Pembuatan Produk Olahan Berbasis Sayuran
< untuk Peningkatan Nilai Tambah
Produk Sayura n dan Teknologi Pendukung

f




/f Sayuran
D

Sayuran merupakan tanaman hortikultura yang umumnya mempunyai
umur relatif pendek (kurang dari setahun) dan merupakan tanaman
musiman.

Sayuran memiliki warna, rasa, aroma dan kekerasan yang berbeda
sellqingga hampir setiap sayuran memiliki cara pengolahan berbeda
pula.

Keutamaan konsumsi sayuran :
- sumber vitamin dan mineral
- pigmen (memberikan manfaat kesehatan)



/f Perjalanan Produk Turunan Sayuran
D,

Dahulu Kemarin Sekarang Masa Depan
Konsumsi Segar Pengolahan Produk Turunan Produk Sayuran
Konsumsi Minimal Makanan Kadar Air Rendah dengan Berbagai
Processed Produk Basah atau Macam Bentuk
Tidak Tahan Lama Teknologi Analog
Pengawetan
Solusi Membutuhkan Teknologi Pengolahan, Pengawetan dan Pengemasan
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PRODUK TURUNAN SAYURAN

Pemilihanteknologibagisetiapkomoditiyangsesuauntuk
dilakukandi tingkatpedesaardi dasarkaratas:
1. Produktifitas bahan baku yang cukup tinggi dan keterjaminan dalam kesinambungan

A suplai.

A 2. Kesederhanaan teknologi sehingga mudah diaplikasikan.

A 3. Jumlah investasi yang dibutuhkan tidak terlalu besar, sehingga memungkinkan untuk
A dilakukan oleh para pengusaha kecil (skala rumah tangga).

A 4. Peralatan yang sederhana sehingga mudah dioperasikan oleh tenga kerja yang tidak

Aterlalu terampil sekalipun.
A 5. Peluang besar terhadap produk yang masih terbuka luas (baik di dalam negeri

A maupun di luar negeri).



PRODUK TURUNAN SAYURAN

Beda halnya dengan budduahan, untuk sayusayuran boleh hampinampir

dikatakan tidak ada produk olahannya yang telah mapan di Indonesia. Sayuran
umumnya

masih diperda%angkan dalam bentuk segar. Teknologi pengolahan yang
diterapkan iala

fermentasi misal sayur asin dan pengeringan cabe kering, tong chai dll, yang
sifatnya

masih sangat terbatas.

Penanganan yang kurang baik menyebabkan produk hortikultura terutama
sayuran

dag buahkbuahan banyak kehilangan nilai ekonominya. Perlakuan yang cermat
pada

12Y2RA0A aS3lF NI I 1 kYA YYSEY OO [aKk 6] 3SSKASSETT- |
tersebut.



ALTERNATIF PENGOLAHAN




ﬁ ALTERNATIF UMUM UNTUK PRODUK SAYURAN

MAKANAN BASAH

Segar, dibekukan,
pengemasan
udara
terkondisikan,
Pikel, radiasi, mie
basah

MAKANAN

KERING
Stik, Keripik,
cookies, pewarna
alami, mie kering

MAKANAN
DENGAN
PENGEMASAN

Saos, Sambal,

Selai, Selai
lembaran




ﬁ KUBIS / KOL

Diantara sayuran jenis daun, kubis termasuk yang paling tahan lama.

Walau demikian, seperti halnya produk hortikultura lainnya, masih tetap
sangat terbatas masa simpannya. Penambahan daya simpan komoditi
segar lebih ditekankan pada cara pengemasan dan cara transportasinya
Selain itu di luar negeri dikenal juga perlakuan dengan iradiasi.

Dalam hal pengolahan, sayuran daun seperti kubis memang agak sulit
untuk diolah walau demikian bukan berarti sama sekali tidak dapat diolat
Alternatif pengolahannya meliputi : dikeringkan, di buat pikel (produk jadi
atau setengah jadi), dibekukan, dikalengkan (siap makan)




fo KUBIS / KOL

Kubis
Triming makanan
(pembuangan bagian ternak

yang tidak terpakai)

segar tuang “hati”nya

. (bagian tengah
kémas kubis yang keras)
beku/ pikel kering pikel kaleng
beku campuran setengah

sayuran lain jadi



D/f WORTEL

AWortel termasuk kedalam jenis sayuran akar. Berbeda dengan kubis
dan bawang daun, wortel lebih mudah dalam penanganan.

AAlternatif pengolahan yang dapat diterapkan antara lain : pembuatan_
YAYdzYFY &l NA _g2NUSE 62dzAa OS0 = LIS
LJSYSLszyEII Yy LISy 3FtSy3Ilys LISYO0dzZ O

al dzOSekal YOIt OO®

APengoIahan dengan cara pengeringan, penepungan, pembuatan pure
6al YLI A YSyelRA alyYolto RFEY &LIN
dilakukan dalam skala industri rumah tangga di daerah sentra
produksi.

AUntuk pengalengan dan minuman sari wortel memerlukan sterilisasi
dan pasteurisasi untuk meningkatkan umur simpan.




ﬁ WORTEL

Wortel
Trim'ming
(daun bagian atas -~ ---"-"""""""- ‘makanan
umbi & akar) ternak/kompos
segar kﬁpas
kemas ermmmmr s - S :
tanpa:kulit kulit
seleksi makanan ternak
bentuk tidak bentuk bagus/
sempyrna sempurna
sari wortel ~ puree tepung kering beku kaleng “preserve”



S
D/j DAUN BAWANG

ADiantara bawandpawangan, bawang daun merupakan komoditi
yang paling banyak di komsumsi di dunia, hanya umumnya dalam
keadaan segar. Belum banyak produk olahan daun yang dikenal.

ADewasa ini bawang daun segar dari Indinesia banyak diekspor untuk
dibuat produk kering yang banyak digunakan pada preghokiuk
AYaulyaT YAalrfyeél YASS adzl:
0StFK YdzZf FA GSNIAKI G ol yel

AAlternatif pengolahan daun bawang antara lain : pengeringan,
nembekuan dipikel dan dikalengkan.

ADari alternatif yang ada mengingat potensi pemasaran dan
Kemudahan pada segi teknologinya, pengeringan bawang daun
dlnléalksangat potensial untuk dikembangkan di daerah sentra
produksi.




S
D// DAUN BAWANG

Bawang daun
Tril:nming
(kulit batang, akar,
daun-daun layu, dsb) - - - . makanan ternak
utuh :
(batang dan daun) '
e o 1 e
: P et daun batang
segar kering beku :
E | (komoditi
kémas flake campuran) Fomsmmmomomooeee- .
sa'yur pikel
dalam
kaleng



S
D/j BAWANG MERAH

A Bawangmerah (Allium cepavar ascalonjcum)nerupakansalah satu rempah multiguna dan digunakansebagaipelengkap
bumbu masakseharthari. Bawangmerah dibutuhkan oleh masyarakatsebagaipelengkapbumbu masakseharthari dan
disukaikarenabau danrasanyayangkhas Walaupunbawangmerahdiperlukandalamjumlah sedikit,namunkarenahampir
setiapmasakardiberikanbawangmerah,makabawangmemegangoerananpenting dalamkeperluanmemasakseharthari.

A Bawangmerah merupakanhasil pertanian yang cepat mengalam|kerusakansepert| penurunankadar air, kebusukandan
pelunakanumbi. Kerusakarkerusakanersebut akanmengakibatkarpenurunanmutu bawangmerah Masalahumum yang
dihadapipetanibawangmerahadalahproduksibawangmerahyangfluktuatif bergantungpadamusimtanambawangmeérah’
Jikasaat musim panen,bawangmerah akan melimpahdan harganyaakanmurah, namunjika bukan musim panenproduksi
bawangmerahakansedikitatau berkuranghal ini menyebabkarhargabawangmerahakanmenjadimahal Untuk mengatasi
halini, diperlukanalternatif pengolaharbawangmerahagarketersediaardan hargabawangmerahtetap stabil

A Pengolaharbawangmerah bertujuan untuk mempertahankanmutu bawangmerah sebelumdigunakan Penanganardan
engolahanpascapanen bawang merah telah banyak dilakukanseperti bawanggoreng, tepung bawang merah, ekstrak
gvvlarp]gmerah danbubukbawangmerah Salahsatualternatif lain olahanbawangmerahyangbelum banyakdikembangkan

adalah:

1) Pasta bawang merah.

2) Tepung bawang merah

3) Minyak bawang merah

4) Bawang merah goreng

5) Irisan kering bawang merah



ALTERNATIF TEKNOLOGI

4




J

>
BAHAN : BAHAN : ALAT :
A 135 g wortel A 1,5 sdt garam halus A - blender
A 250 g tepung terigu A 1 sdt kaldu bubuk A - ampia
A 25 g tepung maizena A 1sdm garam halus A& _ Saringan
A 3 siung bawang putih A -wadah
A 1/2 telur ayam
A - panci

Cara pembuatan : A - kompor gas
1. Blender wortel dan bawang putih hingga halus ( tanpa penambahan air)

2. Campurkan 250 g tepung terigu protein rendah, 25 g tepung maizena, 1 sdm margarin, 1,5 sdt garam halus, 1 sdt kaldu bubuk
dan 1/2 telur ayam, kemudian aduk hingga rata

3. Selanjutnya tambahkan wortel dan bawang putih yg sudah diblender tadi secara perlahan
4. Kemudian uleni adonan hingga kalis.
5. Setelah itu adonan dicetak dengan ampia

6. Selanjutnya panaskan minyak di kuali, jika sudah panaskan masukan adonan stik yg sudah dicetak dan digoreng hingga adona
hampir berwarna kuning keemasan

7. Kemudian angkat dan tiriskan.

8. Stik buncis siap dikemas dan dipasarkan.
s



D//@ TEKNOLOGI PENGERINGAN

Konseppengeringan

Konsep  Perbedaartekananuapair antarapermukaanbahan
dandaerahdi sekitarpermukaanbahan

’ 4 V4
! i i v i
\ \

-~

JikaUapair terkumpuldi sekitarpermukaanbahan Bisa
terjadi tidak adalagiPERBEDAAN TEKAN@&Nair.
Dampak tidak terjadilagipenguapan



Sy

Pengeringan dapat dilakukan pada produk

1. Wortel kering, sebagai pengisi mie, dan makanan lain

2. Bawang kering, sebagal bahan tambahan dalam masakan
3. Kubis/kol kering, sebagai sayuran kering

4. Daun bawang kering, sebagail bahan dalam masakan

5. Mie Wortel, sebagal makanan cemilan




ﬁ PENGERINGAN
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PrinsipKadaluars®rodukPangan
Waktukadaluwarséshelflife)

Selangvaktuwyangmenunjukkamntarssaatprodukdninggaaatakhirdari produkmasihdapat

dipasarkandenganmutuprimasepertiyangdijanjikan Mesksetelaltanggatersebuterdapat
kemungkinarahwanutuprodukersebutasihmemuaskan

Tanggakadaluwarsa(Expiration datg:

w Tangga(waktu) dimanasampaianggal(waktu) tersebutprodukmasihmemberikanKINERJA
sepertiyangdiharapkan(jika produktsb disimpanpadakondisipenyimpanaryang
umunysesua)

w Batasakhirumursimpan

0 4

TglProduksi TglKadaluarsa  TgIMutu tdk
Diterima
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PRODUK DENGAN TEKNOLOGI PENGEMASAN

1. PUREE

2. JUS

3. PASTA / SAOS

4. SELAI

5. SUP DALAM KALENG




D//% TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS

PENNUAR NAMKINERIBE AV AN PROCRIRODUK :
PASSA//BRERBHESIUS

A Warnanya menjadi pudar
A Kembung (terbentuk gas)
A Memisah antara cairan dan padatan

A DIl

KHUSUS PRODUIS
YANG TIDAK SESUA\

|




KondisikarProduksupayatdk
dapatditumbuhiMikroba.
Aw<0.85 @man<0.79

BunuhsemuaMikroorganisme Spora
tidak dibunuh tapi produkdikondisikan
tdk dapatmenyebabkarsporatumbuh.

pH<4.5atau simpandingin=
TeknikPasteurisasi

BunuhsemuaMikroorganismedan
Spora Kemasardikondisikantdk
dapatdimasukimikroorganisme

Sterilisasi




ﬁ TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS

PrinsipPengawetan
CakuparDiskusi: Awetdari serangammikroorganisme

[ P -
* Awe

Dikemasdg kemasan
ygmampumenahan

uapair
Pasteurisasi

v

pH>4.5

Sterilisasi

v

Dikemaspakaibotol atau plastikretort pouch

- Dipasteurisasi

- Hot fillingsuhu85°C (ideal), padaaat
dimasukkarke dim kemasan

- Pasteurisassuhurendah: 68°C 30menit
75°C 15detik (di titik terdingin)

Dikemagpakaikaleng
botol atau plastik
retort pouch
disterilisassampai
nilai FO=3 tercapai




D//@ TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS

Bagaimananenurunkarmw ?
1. INGAT !, Aw = jumlah air bebas dim produk
2. Air dikurangi : pengeringan, pemasakan
3. Air diilkat : Penambahan gula, garam atau ke 2 nya

»
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PrinsipPasteurisasi

Membunuh mikroba pembusuk dan patogen
Tidak membunuh spora

Harus pH<4.5 (supaya spora tdk tumbuh).
Atau pH>4.5, tapi harus penyimpanan dingin

PrinsipSterilisasi

Membunuh mikroba pembusuk, patogen dan
sporanya (produk sudah dalam kemasan).

PH produk tidak harus <4.5
Perlu suhu yang tinggi dan kemasan tahan panas




