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PRODUK TURUNAN BERBASIS CABAI



PRODUK TURUNAN

• PRODUK TURUNAN

adalah produk-produk pertanian yang ditangani/diolah lebih lanjut dan 
menghasilkan nilai tambah (value added)

adalah suatu komoditas yang bertambah nilainya karena melalui proses 
pengolahan, pengangkutan ataupun penyimpanan dalam suatu 
produksi. 

Pengembangan industri hasil-hasil pertanian (agroindustri) diharapkan 
dapat meningkatkan nilai tambah produk pertanian dan memperluas 
penciptaan lapangan kerj



NILAI TAMBAH (value added)

adalah pertambahan nilai suatu komoditas karena mengalami proses 
pengolahan, pengangkutan ataupun penyimpanan dalam suatu 
produksi.

Cabai segar Cabai Kering Abon Cabai dan 

Cabai Bubuk



PRODUK TURUNAN

• Bahan pangan mentah yang perlu/tidak perlu 
melalui pengolahan untuk dikonsumsi

• Contoh : tepung ubi, bubuk cabai, dll
Produk Segar

• Bahan pangan mentah yang telah mengalami pengolahan, tetapi masih 
perlu pengolahan lebih lanjut untuk menjadi makanan siap saji atau siap 
konsumsi.

• Bahan setengah jadi di simpan lama namun dalam kondisi penyimpanan 
tertentu, seperti penyimpanan beku ; baso, sosis, nugget atau dapat juga 
disimpan dalam kondisi kering seperti; dendeng, telur asin, dengan 
demikian dapat digunakan kapan saja.

Produk 
Setengah Jadi

•Bahan pangan yang telah melalui proses pengolahan dan siap 
dikonsumsi.

•Contoh : Abon cabai, Saos sambal, Keripik Singkong Balado
Produk Jadi



POTENSI CABAI DAN PRODUK TURUNAN 
CABAI
KONSUMSI CABAI DAN OLAHANNYA

Jika diurutkan tingkat konsumsi per provinsi

1. Sumatera Barat dengan tingkat konsumsi 7,822 kg/kap/tahun

2. Jambi dengan tingkat konsumsi 6,251 kg/kap/tahun

3. Bengkulu dengan tingkat konsumsi 5,979kg/kap/tahun

4. Riau dengan tingkat konsumsi 5,201 kg/kap/tahun

5. Sumatera Utara dengan tingkat konsumsi 4,920 kg/kap/tahun 

6. Aceh dengan tingkat konsumsi 4,909 kg/kap/tahun. 

Provinsi yang berada di Pulau Sumatera termasuk kedalam enam besar provinsidengan tingkat konsumsi 
cabai besar tertinggi. 

Rata-rata Konsumsi Cabai di Indonesia : 236 kg/kap/tahun.

Sumber : Buletin Konsumsi Pangan Tahun (2020) dalam Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian



POTENSI CABAI DAN PRODUK TURUNAN 
CABAI
KONSUMSI CABAI RAWIT DAN OLAHANNYA

Jika diurutkan tingkat konsumsi per provinsi

1. Gorontalo sebesar 4,616 kg/kapita/tahun

2. Sulawesi Utara sebesar 4,299kg/kapita/tahun

3. Nusa Tenggara Barat 3,150 kg/kapita/tahun

4. Lampung 2,962kg/kapita/tahun 

5. Jawa Timur 2,822 kg/kapita/tahun

Provinsi yang mengkonsumsi cabai besar lebih tinggi maka akan mengkonsumsi cabai rawit dengan 
jumlah yang kecil begitu pula sebaliknya.

Rata-rata Konsumsi Cabai Rawit di Indonesia : 1,99 kg/kap/tahun.

Sumber : Buletin Konsumsi Pangan Tahun (2020) dalam Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian



POTENSI CABAI DAN PRODUK TURUNAN 
CABAI

Menunjukkan Kebutuhan cabai melebihi angka 1 Milyar Kg/ tahun.

terdiri dari : 

• Konsumsi langsung

• Horeka dan warung

• Industri

• Tercecer



NILAI TAMBAH PRODUK TURUNAN CABAI

• Akan meningkatkan kenyamanan bagi konsumen dengan berbagai 
produk inovatif yang dibutuhkan.

• Ada jaminan mutu dan keamanan terhadap produk yang dipasarkan.

• Meningkat pemasaran dari produk

• Dapat menurunkan susut pasca panen dari produk

• Meningkatkan keuntungan dari produsen dan pengolah dari produk 

• Meningkatkan kesejahteraan seluruh stakeholders

• Membuka banyak lapangan kerja.



PRODUK TURUNAN CABAI



PRODUK OLAHAN KERING

Konsep pengeringan

Perbedaan tekanan uap air antara permukaan bahan
dan daerah di sekitar permukaan bahan

Bahan yg Dikeringkan

Uap air dari bahan

Jika Uap air terkumpul di sekitar permukaan bahan. Bisa
terjadi tidak ada lagi PERBEDAAN TEKANAN uap air. 
Dampak : tidak terjadi lagi penguapan.



PRODUK OLAHAN KERING

Dijemur sampai kering Dijemur dengan Para2 Tertutup



PRODUK OLAHAN KERING

Pengeringan dibantu dengan Kipas angin



PRODUK OLAHAN KERING

Bahan yg Dikeringkan

Pengeringan dibantu dengan 
Fluidized Bed Dryer



PRODUK OLAHAN KERING
Pembuatan Cabai Kering dan Cabai Bubuk 



PRODUK OLAHAN KERING
Pembuatan Cabai Bubuk Campuran / Abon Cabai 

ALAT :

• Blender 

• Kuali 

• Kompor 

• Spatula 

• Wadah 

• Pisau 

BAHAN :

• Cabe merah kering 1 Kg

• Cabe rawit kering 1/2 Kg 

• Bawang putih 15 siung 

• Teri medan 150 gr

• Daun jeruk 3 helai 

• Garam secukupnya 

Cara pembuatan :

1. Keringkan cabe sampai kering seperti kerupuk ( 3-5 hari ) tergantung cuaca 

2. Blender cabe yang sudah dikeringkan tadi sampai halus 

3. Iris bawang putih dan daun jeruk kemudian tambahkan teri, di goreng hingga kering, 

4. Haluskan dengan blender bersama cabe 

5. Sangrai cabe, bawang putih dan daun limau tadi selama 15.-20 menit, tambahkan garam 

6. Abon cabe siap dihidangkan .

Pengeringan 
Cabai

Penggorengan 
Bahan Lain

Pencampuran 
dan Penyangraian 

Bahan dengan 
Cabai Kering

Pengemasan



PRODUK OLAHAN KERING
Pembuatan Cabai Bubuk Campuran / Abon Cabai 

Pengeringan 
Cabai

Penggorengan 
Bahan Lain

Pencampuran 
dan Penyangraian 

Bahan dengan 
Cabai Kering

Pengemasan

Pengeringan 
Cabai

Penggorengan 
Bahan Lain

Pencampuran 
dan Penyangraian 

Bahan dengan 
Cabai Kering



PRODUK OLAHAN KERING
Pembuatan Minyak Cabai / Oleoresin



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Sambal atau Bumbu Pasta

Bahan yg dibutuhkan

1. Cabe Merah dan Cabe Rawit Segar
2. Tepung maizena/tomat/pepaya
3. Air
4. Bahan Penguat Cita Rasa
5. Bahan Pengatur pH (jika Aw sambal >0.85)
6. Bahan Pengawet (jika ingin digunakan)

Sesuai selera, yg penting adalah
Aw <0.85 atau Aw>0.85



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Sambal atau Bumbu Pasta (Aw<0.85)

Cabe dibersihkan dan dicuci

Perebusan / blansir

Penggilingan

Pencampuran dan ditumis

Pengisian ketika suhu <60oC

Bumbu-bumbu
dikukus

Penggilingan

Penumisan Sampai Aw<0.85



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Sambal atau Bumbu Pasta (Aw>0.85)

Cabe dibersihkan dan dicuci

Perebusan / blansir

Penggilingan

Pencampuran dan ditumis

Pengisian ketika 85oC, cepat ditutup

Bumbu-bumbu
dikukus

Penggilingan

Penumisan 10-15 menit+ asam cuka sampai pH 
4-4,5

Botol
dibalik

Pasteurisasi Hot Filling (Pengisian Panas) : pH produk <4.5)



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Sambal atau Bumbu Pasta

Selain dengan Pasteurisasi Hot Filling, bisa juga

❖ Pasteurisasi setelah bumbu dikemas. Pada titik terdingin
produk, suhu mencapai 75oC, selama 30 detik. 

❖ Sulit mengendalikan suhu pasteurisasi (bagi industri kecil)

Jika Aw>0.85 dan pH>4.5 (sambal/bumbu tdk asam)

❖ Sterilisasi (pemanasan dg suhu setara 121oC selama 3 
menit). Suhu bisa 110 atau 115oC (tapi diukur waktunya
supaya setara 121oC selama 3 menit).

❖ Kondisi proses ini sulit bagi industri kecil

Botol
dibalik

Membunuh mikroba yg mungkin terdapat
pada leher dan tutup botol



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Saos Sambal

Pembuatan Saos Sambal

Bahan yg dibutuhkan

1. Cabai Segar
2. Tomat (jika diinginkan agak manis)
3. Air
4. Bahan Penguat Cita Rasa
5. Bahan Pengatur pH (asam sitrat, jeruk nipis, asam cuka, atau kombinasi)
6. Bahan Pengawet (jika ingin digunakan)



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Sambal atau Bumbu Pasta

Cabai dibersihkan dan dicuci

Perebusan / blansir

Penggilingan dan penyaringan

Pencampuran dan dimasak

Pengisian ketika 85oC, cepat ditutup

Gula, garam,
bumbu yg telah

halus

Pemasakan 10-15 menit+ asam cuka sampai pH 
4-4,5

Botol
dibalik

Pateurisasi Hot Filling (Pengisian Panas) : pH produk <4.5)

Perebusan Botol 
dan Tutup Botol



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Sambal atau Bumbu Pasta

Sambal VS Saos

Sambal Saus

pH<4.5 atau pH>4.5 pH<4.5

Tekstur kasar, terlihat
hancuran bahan

Tektur halus

Kental Encer

Dominasi cabe Dominasi tomat

Aw<0.85 atau Aw>0.85 Aw>0.85



PRODUK OLAHAN BASAH CABAI
Pembuatan Cabai Giling dalam Kemasan

Cabai dibersihkan dan dicuci

Blansir 100˚C 15-20 menit

Penggilingan

Pencampuran

Pengisian dengan cepat, cepat ditutup

Natrium benzoat + asam
sitrat sampai pH 4-4,5

Botol
dibalik

Pateurisasi (pH produk <4.5)

Perebusan Botol 
dan Tutup Botol



TEKNOLOGI PENDUKUNG PENANGANAN 
PASCAPANEN DAN PENGOLAHAN 
PRODUK TURUNAN BERBASIS CABAI



TEKNOLOGI PENGOLAHAN CABAI



TEKNOLOGI PENDUKUNG
CABAI KERING / BUBUK CABAI / ABON CABAI/ CABAI BLOK

STEAMER / PENGUKUS



TEKNOLOGI PENDUKUNG
CABAI KERING / BUBUK CABAI / ABON CABAI/ CABAI BLOK/MINYAK CABAI

PENGHALUS / PENEPUNG

BLENDER
GRINDER
DISC MILL
HAMMER MILL



TEKNOLOGI PENDUKUNG
CABAI KERING / BUBUK CABAI / ABON CABAI/ CABAI BLOK

OVEN PENGERING CABAI

OVEN



TEKNOLOGI PENDUKUNG
CABAI KERING / BUBUK CABAI / ABON CABAI/ CABAI BLOK

OVEN PENGERING CABAI

FOOD DEHDYRATOR



TEKNOLOGI PENDUKUNG

CABAI KERING / BUBUK CABAI / ABON CABAI/CABAI BLOK

PENCAMPUR / MIXER KERING DAN CAIRAN



TEKNOLOGI PENDUKUNG

MINYAK CABAI / SAMBAL / SAOS CABAI
PENCAMPUR / MIXER / HOMOGENIZER SEKALIGUS PEMANAS CAIRAN



TEKNOLOGI PENDUKUNG

MINYAK CABAI / SAMBAL / SAOS CABAI
PENCAMPUR / MIXER / HOMOGENIZER SEKALIGUS PEMANAS CAIRAN



TEKNOLOGI PENDUKUNG

CABAI KERING / BUBUK CABAI / ABON CABAI

FILLER DAN 
PENGEMASAN SACHET



TEKNOLOGI PENDUKUNG

PENGEMASAN BOTOL

MINYAK CABAI / SAMBAL / SAOS CABAI



TEKNOLOGI PENDUKUNG

CABAI KERING / BUBUK CABAI / ABON CABAI

LABELLING



TEKNOLOGI PENDUKUNG

CABAI SEGAR
PENYIMPANAN DINGIN



TEKNOLOGI PENDUKUNG

CABAI BEKU

PENYIMPANAN BEKU



TEKNOLOGI PENDUKUNG /
ALAT LAINNYA BISA DICUSTOM



PRODUK TURUNAN

• Menambah Nilai Tambah SAYURAN ORGANIK / SAYURAN SEHAT



TERIMA KASIH


