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INFRASTRUCTURE AND FACILITIES

Services

Incubator Business

IP services

Technology 
Implementation

Technology Transfer Office

Management office,  
Co-working space, display 

room

COVID-19 Lab, Hospital for 

medical service at Andalas

University

Teaching industry of Gambir, 
Production house

http://stp.ipb.ac.id/


Review of the Science Techno Park 
Unand business model
Review the COVID-19 business model 
and innovation master plan
ISO 9001: 2015 quality management
Application of quality systems
Service laboratory certification and 
clinical trials
Compilation of information systems, 
promotional media and transactions
Procurement of expert services 

ROADMAP FOR STRENGTHENING COVID-19 HEALTH 
AND MEDICAL RESEARCH, INNOVATION AND SERVICES 
MANAGED BY SCIENCE TECHNO PARK 
OF ANDALAS UNIVERSITY

Year 1: 2022

TRL=5

Making 
Models and 
Validation in 
a Laboratory 
Environment

Year 2: 2023

TRL=6

Making 
Product 
Models and 
Demonstrati
on and Test 
in Relevant 
Environment
s in Labs 

Year 3: 2024

TRL=7

Making 
Prototipes
and 
Feasibility 
Tests in 
Operational 
Environment
s 

Year 4: 2026

TRL=8

Making 
Completed 
Products and 
Feasibility 
Test for 
Production 

Year 5: 2026 

TRL=9

Production 
and Business 
Plan to the 
Market

ROADMAP FOR STRENGTHENING COVID-19 HEALTH 
AND MEDICAL RESEARCH, INNOVATION AND SERVICES 
MANAGED BY SCIENCE TECHNO PARK 
OF ANDALAS UNIVERSITY

PRODUCTS

Book 1
84 products

Book 2
167 products



PENDAHULUAN

ÅRuanglingkupmaterimencakuppengetahuanmengenaiproduk
turunanberbasissayurandanteknologipendukungproduksi
pengolahanprodukberbasissayuran

Återdapat2 materi pembelajaran

ÅWaktupembelajaranadalah3 JP atausetara55 menit x 3 = 165 menit

ÅTujuansetelahmempelajarimodul ini diharapkanpesertamengetahui
dandapatmemahamiprodukturunanberbasissayurandanteknologi
pendukungproduksipengolahanhasilpertanian

ÅPeningkatanpengetahuanpesertadiharapkandapatmemotivasi
pesertauntuk melakukanwirausahaberbasis



Pembuatan Produk Olahan Berbasis Sayuran 
untuk Peningkatan Nilai Tambah 

Produk Sayura n dan Teknologi Pendukung



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 
sehingga hampir setiap sayuran memiliki cara pengolahan berbeda 
pula.

Keutamaan konsumsi sayuran :

- sumber vitamin dan mineral

- pigmen (memberikan manfaat kesehatan)

Sayuran 



Perjalanan Produk Turunan Sayuran 

Membutuhkan Teknologi Pengolahan, Pengawetan dan Pengemasan

Dahulu

Konsumsi Segar

Konsumsi Minimal 

Processed

Kemarin

Pengolahan 

Makanan

Produk Basah 

Tidak Tahan Lama

Sekarang

Produk Turunan

Kadar Air Rendah

atau 

Teknologi 

Pengawetan

Masa Depan

Produk Sayuran 

dengan Berbagai 

Macam Bentuk 

Analog

Solusi



SOLUSI

PACKAGING PRODUK TURUNAN
LABELLING PENGEMASAN

KEMITRAAN PEMASARAN
- IZIN USAHA
- IZIN EDAR



Pemilihanteknologibagisetiapkomoditiyang sesuaiuntuk
dilakukandi tingkatpedesaandi dasarkanatas:
1. Produktifitas bahan baku yang cukup tinggi dan keterjaminan dalam kesinambungan

Åsuplai.

Å2. Kesederhanaan teknologi sehingga mudah diaplikasikan.

Å3. Jumlah investasi yang dibutuhkan tidak terlalu besar, sehingga memungkinkan untuk

Ådilakukan oleh para pengusaha kecil (skala rumah tangga).

Å4. Peralatan yang sederhana sehingga mudah dioperasikan oleh tenga kerja yang tidak

Återlalu terampil sekalipun.

Å5. Peluang besar terhadap produk yang masih terbuka luas (baik di dalam negeri

Åmaupun di luar negeri). 

PRODUK TURUNAN SAYURAN



Beda halnya dengan buah-buahan, untuk sayur-sayuran boleh hampir-hampir
dikatakan tidak ada produk olahannya yang telah mapan di Indonesia. Sayuran 
umumnya
masih diperdagangkan dalam bentuk segar. Teknologi pengolahan yang 
diterapkan ialah
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
dan buah-buahan banyak kehilangan nilai ekonominya. Perlakuan yang cermat 
pada
ƪƻƳƻŘƛǘƛ ǎŜƎŀǊ ŀƪŀƴ ƳŜƴŀƳōŀƘ άǎƘŜƭŦ ƭƛŦŜ-ǘƛƳŜέ όƳŀǎŀ ƪŜǎŜƎŀǊŀƴύ ƪƻƳƻŘƛǘƛ 
tersebut. 

PRODUK TURUNAN SAYURAN



ALTERNATIF PENGOLAHAN 
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 

ALTERNATIF UMUM UNTUK PRODUK SAYURAN



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 diolah. 
Alternatif pengolahannya meliputi : dikeringkan, di buat pikel (produk jadi 
atau setengah jadi), dibekukan, dikalengkan (siap makan)



KUBIS / KOL



WORTEL

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

ÅAlternatif pengolahan yang dapat diterapkan antara lain : pembuatan 
ƳƛƴǳƳŀƴ ǎŀǊƛ ǿƻǊǘŜƭ όƧǳƛŎŜύΣ ǇŜƴƎŜǊƛƴƎŀƴΣ ǇŜƳōŜƪǳŀƴΣ άǇǊŜǎŜǊǾŜέΣ 
ǇŜƴŜǇǳƴƎŀƴ ǇŜƴƎŀƭŜƴƎŀƴΣ ǇŜƳōǳŀǘŀƴ άǇǳǊŜŜέ όάŦƛƭǘŜǊ ǇŀŘŀ άŎƘƛƭƭƛ-
ǎŀǳŎŜέκǎŀƳōŀƭύΦ

ÅPengolahan dengan cara pengeringan, penepungan, pembuatan puree 
όǎŀƳǇŀƛ ƳŜƴƧŀŘƛ ǎŀƳōŀƭύ Řŀƴ άǇǊŜǎŜǊǾŜέΣ ƳŜƳǳƴƎƪƛƴƪŀƴ ǳƴǘǳƪ 
dilakukan dalam skala industri rumah tangga di daerah sentra 
produksi.

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



WORTEL



DAUN BAWANG

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

ÅDewasa ini bawang daun segar dari Indinesia banyak diekspor untuk 
dibuat produk kering yang banyak digunakan pada produk-produk 
ƛƴǎǘŀƴǘΤ Ƴƛǎŀƭƴȅŀ ƳƛŜΣ ǎǳǇΣ ŘǎōΦ {Ŝƭŀƛƴ ƛǘǳ ŘŀƭŀƳ ōŜƴǘǳƪ άŦƭŀƪŜέ ƧǳƎŀ 
ǘŜƭŀƘ Ƴǳƭŀƛ ǘŜǊƭƛƘŀǘ ōŀƴȅŀƪ ŘƛƧǳŀƭ ǎŜōŀƎŀƛ άōǳƳōǳ ŘŀǇǳǊέ ǎƛŀǇ ƎǳƴŀΦ

ÅAlternatif pengolahan daun bawang antara lain : pengeringan, 
pembekuan dipikel dan dikalengkan. 

ÅDari alternatif yang ada mengingat potensi pemasaran dan 
kemudahan pada segi teknologinya, pengeringan bawang daun 
dinilai sangat potensial untuk dikembangkan di daerah sentra 
produksi.



DAUN BAWANG



ÅBawangmerah (Allium cepavar. ascalonicum)merupakansalahsatu rempah multiguna dan digunakansebagaipelengkap
bumbu masaksehari-hari. Bawangmerah dibutuhkan oleh masyarakatsebagaipelengkapbumbu masaksehari-hari dan
disukaikarenabaudan rasanyayangkhas. Walaupunbawangmerahdiperlukandalamjumlahsedikit,namunkarenahampir
setiapmasakandiberikanbawangmerah,makabawangmemegangperananpentingdalamkeperluanmemasaksehari-hari.

ÅBawangmerah merupakanhasil pertanian yang cepat mengalamikerusakanseperti penurunankadar air, kebusukandan
pelunakanumbi. Kerusakan-kerusakantersebut akanmengakibatkanpenurunanmutu bawangmerah. Masalahumum yang
dihadapipetanibawangmerahadalahproduksibawangmerahyangfluktuatif bergantungpadamusimtanambawangmerah.
Jikasaatmusimpanen,bawangmerahakanmelimpahdan harganyaakanmurah,namunjika bukanmusimpanenproduksi
bawangmerahakansedikitatau berkuranghal ini menyebabkanhargabawangmerahakanmenjadimahal. Untukmengatasi
hal ini, diperlukanalternatif pengolahanbawangmerahagarketersediaandanhargabawangmerahtetap stabil.

ÅPengolahanbawangmerah bertujuan untuk mempertahankanmutu bawangmerah sebelumdigunakan. Penanganandan
pengolahanpascapanen bawangmerah telah banyakdilakukanseperti bawanggoreng, tepung bawangmerah, ekstrak
bawangmerahdanbubukbawangmerah. Salahsatualternatif lain olahanbawangmerahyangbelumbanyakdikembangkan
adalah:

1) Pasta bawang merah.

2) Tepung bawang merah

3) Minyak bawang merah

4) Bawang merah goreng

5) Irisan kering bawang merah

BAWANG MERAH



ALTERNATIF TEKNOLOGI 
PENGOLAHAN



ALAT :

Å- blender

Å- ampia

Å- Saringan

Å- wadah

Å- panci

Å- kompor gas

TEKNOLGI PENGGORENGAN BIASA : STIK WORTEL

BAHAN :

Å135 g wortel

Å250 g tepung terigu 

Å25 g tepung maizena

Å3 siung bawang putih 

Å1/2 telur ayam

Cara pembuatan :

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 adonan 
hampir berwarna kuning keemasan

7. Kemudian angkat dan tiriskan.

8. Stik buncis siap dikemas dan dipasarkan.

BAHAN :

Å1,5 sdt garam halus

Å1 sdt kaldu bubuk

Å1 sdm garam halus



TEKNOLOGI PENGERINGAN

Konseppengeringan

Perbedaantekananuapair antarapermukaanbahan
dandaerahdi sekitarpermukaanbahan

Konsep

BahanygDikeringkan

Uapair dari bahan

JikaUapair terkumpuldi sekitarpermukaanbahan. Bisa
terjadi tidak adalagiPERBEDAAN TEKANAN uapair. 
Dampak: tidak terjadi lagipenguapan.



Pengeringan dapat dilakukan pada produk

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

2. Bawang kering, sebagai bahan tambahan dalam masakan

3. Kubis/kol kering, sebagai sayuran kering

4. Daun bawang kering, sebagai bahan dalam masakan

5. Mie Wortel, sebagai makanan cemilan

TEKNOLOGI PENGERINGAN



PENGERINGAN

Dijemursampai
kering

Pengeringan 
dibantu dengan 

Kipas angin



TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS

PrinsipKadaluarsaProdukPangan

Waktukadaluwarsa(shelflife)

Selangwaktuyangmenunjukkanantarasaatproduksihinggasaatakhirdariprodukmasihdapat

dipasarkan, denganmutuprimasepertiyangdijanjikan. Meskisetelahtanggaltersebutterdapat

kemungkinanbahwamutuproduktersebutmasihmemuaskan.

Tanggalkadaluwarsa(Expiration date):
ω Tanggal(waktu) dimanasampaitanggal(waktu) tersebutprodukmasihmemberikanKINERJA

sepertiyang diharapkan(jika produktsbdisimpanpadakondisipenyimpananyang 
umum/sesuai) 

ω Batas akhirumursimpan

TglProduksi TglMutu tdk
Diterima

TglKadaluarsa

0 4 5



TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS

PRODUK DENGAN TEKNOLOGI PENGEMASAN

1. PUREE
2. JUS 
3. PASTA / SAOS
4. SELAI
5. SUP DALAM KALENG



ÅWarnanya menjadi pudar
ÅKembung (terbentuk gas)
ÅMemisah antara cairan dan padatan
ÅDll

PENURUNAN KINERJA/MUTU PRODUK : 
PASTA/PUREE/JUS

BAHAYA = Mikroba.
BagaimanacaranyasupayaAwet?

TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS



PrinsipMembuatProdukAwetdariMikroorganisme

KondisikanProduksupayatdk
dapatditumbuhiMikroba.

Aw<0.85 (aman<0.75)

BunuhsemuaMikroorganisme. Spora
tidak dibunuh, tapi produkdikondisikan
tdk dapatmenyebabkansporatumbuh.

pH<4.5, atau simpandingin= 
Teknik Pasteurisasi

BunuhsemuaMikroorganismedan 
Spora. Kemasandikondisikantdk
dapatdimasukimikroorganisme.

Sterilisasi

TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS



Dikemaspakaibotol atauplastikretort pouch, 
- Di pasteurisasi
- Hot filling suhu85oC (ideal), pada saat

dimasukkankedlm kemasan
- Pasteurisasisuhurendah: 68oC 30 menit, 

75oC 15 detik (di titik terdingin)

Aw > 0.85

Dikemasdg kemasan
ygmampumenahan
uapair

pH<4.5 pH>4.5

Pasteurisasi Sterilisasi

Dikemaspakaikaleng, 
botol atauplastik

retort pouch, 
disterilisasisampai
nilai F0=3, tercapai

Produk
Awet

Aw < 0.85

CakupanDiskusi: Awetdari seranganmikroorganisme

PrinsipPengawetan

TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS



BagaimanamenurunkanAw ?
1. INGAT !!, Aw = jumlah air bebas dlm produk

2. Air dikurangi : pengeringan, pemasakan

3. Air diikat : Penambahan gula, garam atau ke 2 nya

1. Aw : >0.74
2. Awet8 bulandi suhuruang
3. Buah, kolang kaling,  Dimasak 

sampai kental
4. Menggunakangaramdangula

TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS



PrinsipPasteurisasi
1. Membunuh mikroba pembusuk dan patogen

2. Tidak membunuh spora

3. Harus pH<4.5 (supaya spora tdk tumbuh).

4. Atau pH>4.5, tapi harus penyimpanan dingin

PrinsipSterilisasi

1. Membunuh mikroba pembusuk, patogen dan

sporanya (produk sudah dalam kemasan).

2. pH produk tidak harus <4.5

3. Perlu suhu yang tinggi dan kemasan tahan panas

TEKNOLOGI PENGEMASAN : PRODUK PASTA/PUREE/JUS


