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Cabali (Capsicum sp.)

CABE MERAHBESAR: Berbentukpanjang dan besar, membujurlancip panjang
besar. Permukaan kulis mulus mengkilatdan tebal sepertiada lilin pada kulitnya.
Varietas yang sering di budidayakan adalah : Prabu F1,Maraton F1,Kresna F1,
AdipatiF1,Sultan F1,Senopati F1,Provost F1,Astina F1,danwibawa F1

CABE KERITING : Bentuknya panjang tetapi memiliki diameteryang kecil di
bandingkan dengancabaibesar, ujungnya lancip cenderung runcing. Kulit
buahnya tidak mulus melainkan bergelombang atau keriting. Kulit buahnya relatif
tipis. Cabai merah keriting sering di jadikan bumbu masak dan komoditas
tanaman yang penting dalamhal kenaikan pendapatan petani, memiliki peluang

eksport

CABAIHIJAU : Cabaihijau merupakan cabai merah besartetapidi panen pada
saatwarna padah cabai masih hijau. Pemanenanyang masih muda dan tidak
matang yang maksimal, di karenakan pada daerah yang kurang memenuhisyarat
tumbuh, atau pemanenan singkat untuk pengiriman cabe padalokasiyang cukup
jauh. Karena cabai merah pada curah hujan yang tinggidan kelembabanyang
tinggi sangatsusah sekaliuntuk mencapaiwarna hijau




Cabal (Capsicum sp.)

Cabe Rawit dan Hibrida

CABE RAWIT : Cabe ini berukurankecil “mini”, dengan panjang sekitar 2-4 cm.
Cabe ini hampirkeseluruhan lebih pedas di bandingkan jenis cabe besar, tetapi
tidak semua caberawit semuanyapedas. Cabe rawit memiliki keunikan dengan
warna yang beragam, mulaidari hijau, merah, kuning hinggaoranye

CABE HIBRIDA: Cabe hibrida termasuk jenis cabe besar. Tetapiyang
membedakan cabe hibrida melalui persilangan moderen yang menghasilkan
varietas baru melalui seleksitanaman yang dikembangkan. Hasil persilangan
tersebutjenis cabe hibrida di katakan manja di bandingkan dengan cabe pada
umumnya. Yaitu tidak tahan terhadaplahan yangterbuka




Cabal (Capsicum sp.)

Cabai Hibrida

Jenis cabe inidapattumbuh di (dataran tinggi)+ 2.000 meter dpl yang
membutuhkan iklim tidak terlalu dingin dan tidak terlalu lembab. Temperaturyang
baik untuk tanaman cabaiadalah 240 -270 C, dan untuk pembentukan buah pada
Kisaran 16 — 23 Derajat Celcius

Keunggulan dari cabe ini dalam hal produktivitas, bentuk dan ketahanan terhadap
penyakittertentu. Beberapajenis cabe hibrida yang populeradalah :

Cabe merah : Hot beauty, Emerald, Horison, Imperial, Biola, Inko hot
Cabe keriting : Lembang-1, Tanjung-1, Tanjung-2, Kunthi, Papirus
Cabe rawit : Discovery, Bara, Taruna, Dewata, Juwita

Paprika : Hairloom, Edison, Suniya




Cabal (Capsicum sp.)

Kandungan Gizi Cabe Merah Besar (Rukmana,1996)

Proporsi Kandungan Gizi

Komposisi gizi

Segar Kering
Kalori (Kal) 103,00 -
Protein (g) 4,70 15,00
Lemak (g) 2,40 11,00
Karbohidrat (g) 19,90 33,00
Kalsium (mg) 45,00 150,00
Fosfor (mg) 85,00 -
Vitamin A (Si) 11,050,00 1,000,00
Zat besi (mg) 2,50 9,00
Vitamin B1 (mg) 0,08 0,50
Vitamin C (mg) 70,00 10,00
Air (g) 71,20 8,00
Bagian yang dapat dimakan 85,00 _

(Bdd,%)




Cabai (Capsicum sp.)

Kualitas cabai merah segar berdasarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI 01-4480-1998)

R Persyaratan
No Jenis Uji
Mutu I Mutu II Mutu IIT

1 |Keseragaman warna Merah>95% Merah>95% Merah>95%
2 | Keseragaman Seragam (98%) Seragam (96%) Seragam (95%)
3 |Bentuk 98 Normal 96 Normal 95 Normal
4 | Keseragaman ukuran:

a. Cabai merah besar segar

- Panjang buah 12-14 cm 9-12 cm <9 cm

- Garis tengah pangkal 1,5-1,7 cm 1,3-1,5 cm <1,3cm

a. Cabai merah keriting

- Panjang buah >12-17 cm 10-12 cm <10 cm

- Garis tengah pangkal >1,3-1,5 cm 1,0-1,3 cm <1,0 cm
5 |Kadar kotoran 1 2 5
6 | Tingkat kerusakan dan busuk

a. Cabai merah besar 0 1 2

b. Cabai merah keriting 0 1 2




»  Cabai (Capsicum sp.)

Varietas yang dikembangkan Pusat Kajian Hortikultura Tropika IPB
(Ketua Tim Riset Pemuliaan : Prof. Muhamad Syukur)

Cabai Seloka (SK Pelepasan Cabai Seloka, No :071/Kpts/SR.120/D.2.7/7/2013
dapatdilihatdi cabaiseloka 2013)

CabaiAnies (SKPelepasan CabaiAnies,No: 008/Kpts/SR.120/D.2.7/2/2015
dapatdilihatdi sk pvtcabaianies)

CabaiUngara




Cabal (Capsicum sp.)

Varietas yang dikembangkan Pusat Kajian Hortikultura Tropika IPB

CabailPB CH3 (CabaiIPB CH3 merupakan varietas cabai hibrida berdaya
hasil tinggiyang cocok ditanamdi dataran rendah hingga menenganh.
Tanaman cabaiini berbuah lebatdengan produktivitas 17,21 ton per-hektar,
warna buah merah cerah dengan kulitmulus mengkilap dan rasa pedas)

CabailPB Pesona (CabaiPesona lPB merupakanvarietas cabaibersari
bebas berdaya hasiltinggiyang cocokditanam didataran rendah hingga
menengah. Tanaman cabaiini menghasilkan buahyang lebatdengan bentuk
semi kriting, warna merah cerah mengkilap dan rasanya pedas. Produktivitas
tanaman cabaiini dapat mencapai 15,05 ton per-hektar. Prof. Dr. Muhamad
Syukur, Prof. Dr. Sriani Sujiprihati, dan Dr. Rahmi Yunianti merupakan pemulia
dari cabipesonalPB




Cabai (Capsicum sp.)
Varietas yang dikembangkan Pusat Kajian Hortikultura Tropika IPB

CabaiSSPIPB
CabaiYuni

CabaiHias Namira
Cabai Rawit Bonita
CabaiHias Ayesha
CabaiHias Lembayung
CabaiHias Syakira
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Diversifikasi
Pengolahan Cabai

Pohon Industri Cabai 1. Oleoresin
2. Tepung Cabai

3. Ekstrak Cabai

(Minuman “Ginger Beer”)
Buah >—> 4. Pewarna Makanan
5. Sambal/Saos Cabai

6. Manisan Cabai
7. Acar

<Cabai Merah 8. Insektisida

1. Kayu Bakar
Batang dan Dau@—» 2. Serat Batang
3. Makanan




Diversifikasi

Pengolahan Cabai

PROSES PEMBUATAN MANISAN CABATI

Cabai

v

Pembelahan

Metabisulfit
0,2 %

Blancing se+ama 5-10
menit

\ 4

v

Direndam dalam larutan Gula bertahap
selama 3 malam :

1. Dalam larutan gula 30 - 40 %

2. Dalam larutan gula 40 - 50 %

3. Dalam larutan gula 50 - 60 %

\ 4
Ditiriskan

Dikeringkan dengan oven selama 14 jam

Dilapisi madu/larutan gula

A 4

C Manisan Cabai )




Diversifikasi
Pengolahan Cabai

PROSES PEMBUATAN CABE KERING DAN TEPUNG CABE

Cabe Merah

v

Penyortiran dan pembuangan tangkai

v

Pencucian

Pemblansiran dalam air hangat
Atau dikukus
v

Penirisan

v
Pembelahan/utuh

v
Pengeringan
v
Cabe kering

¥
Penggilingan
v

< Tepung Cabe >




Diversifikasi
Pengolahan Cabai

PROSES PEMBUATAN SAOS CABAI

Ubi Jalar

A 4

Digiling

Tambahkan

Bw. Putih

\ 4

Dikupas

Cabai

\ 4

Dicuci bersih

Y

Blancing/dikukus

\ 4

& dikukus

[N 1
UIMUSUn

Mendidih

-Garam
-Na - benzoat

Selama
3 menit

Saos cabai dimasukkan
Dalam botol

\ 4
Didihkan selama 30 menit

Y

Saos cabai botol siap
dipasarkan

\ 4

Diblender




Diversifikasi
Pengolahan Cabai

PROSES PEMBUATAN CABAI KALENGAN

Cabai

\ 4
Dicuci bersih

Blancing selama 2 - 3
menit

Dicuci dengan air dingin

Masukkan dalam kaleng lalu
Dikukus selama 6 -7 menit

mg asam
sitrat/100 g &

A 4

Larutan garam
A 4

Anpl wr 2%

Kaleng ditutup lalu direbus
Selama 30 menit

Masukkan dalam aliran air dingin

A 4

Labeling

\4

< Dipasarkan >




Diversifikasi
Pengolahan Cabai

PROSES PEMBUATAN CHUTNEY/ACAR CABATRAWIT

Buah
Mangga Muda

Y

Dikupas

Y

Dicuci

Dipotong-potong

ambahkan :

-Garam
-Gula pasir &

4
g
=
®
o
c
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Bumbu-bumbu

( Pembotolan




Rekayasa Proses Pengeringan Cabai

Tantangan di Teknologi Proses Pengeringan

« Penurunan kandungan gizi yang sangat drastis,
* reaksi pencoklatan,

- serta kadar air yang masih terlalu tinggi sehingga memungkinkan mikroba tumbuh
dengan cepat.

 Keadaan tersebut selain ditentukan oleh kondisi pengeringan, juga sangat ditentukan
oleh perlakuan awal yang diberikan sebelum bahan dikeringkan.

* Perlakuan awal yang dibutuhkan untuk menghindari perubahan yang tidak diinginkan
salah satunya dengan cara blansir dan penambahan natrium metabisulfit.

« Perlakuan blansir harus disesuaikan dengan keadaan bahan yang akan dikeringkan,
perlakuan blansir yang tidak tepat pada bahan sebelum dikeringkan justru akan
merusak keadaan fisik dan kimia bahan pangan itu sendiri,

« sedangkan penambahan natrium metabisulfit untuk perlakuan awal pada pengeringan
cabai harus dengan takaran dan konsentrasi yang tepat agar menghasilkan produk
cabai kering yang sesuai dengan standar nasional Indonesia




Rekayasa Proses Pengeringan

 PadaKomoditi Cabai, rekayasa proses pengeringan dapatdilakukan
denganperbaikan perlakuan proses dan penggunaan alat/mesinatau
metode konvensional yang sesuai.

 Pengeringanterdiri dari2 metode utama, yaitu pengeringan buatandan
pengeringan alami(cahayamatahari)

 Masing masing metode memiliki kelebihan dan kelemahan

9

Pemilihan Proses dan Mesin Peralatan Pengeringan Menjadi Kunci
dalam keberhasilan pengeringan cabai sesuai SNl yang ditetapkan




Riset Rekayasa Proses Pengeringan Cabai yang sudah dilakukan

oleh PKHT IPB
1. Pengembangan Teknologi Proses Pengeringan
2. PengujianMesin Peralatandengan Tunnel Dehidrator
3. PengaruhBlansirpadakualitas parameterwarna dan vitamin C yang
dihasilkan
4. Pendugaan umursimpan cabaikering
5. Teknologirehidrasicabaikering untuk konsumsilangsung
6. Diversifikasi Manisan Cabai Kering
7. Kajian KondisiProses Pengolahan Manisan Cabai Kering
8. Umur Simpan Manisan CabaiKering



Hasil Pengembangan Pengeringan Cabai

Bahan baku cabai segar

Suhu 50 °C Suhu 60 °C Suhu 70 °C



Hasil Pengembangan Pengeringan Cabai

Perlakuan Pengeringan Dengan Tunnel Dehydrator
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Hasil Roadmap Pengembangan Riset Pengeringan Cabai

« Kondisioptimum untuk kadar air yaitu pada suhu rehidrasi88°C selama 2,5
menit dengannilaikadarair yang akan dihasilkan sebesar77 % (wb), kadar

vitamin C 9,57 m9/1 00grdengannilai chroma untuk warna 18,3 danrasio
rehidrasi215,45 %.

« kondisioptimum padasuhudanlama blansirsebesar98°C selama 11 menit.
Kadarvitamin C yang akan dihasilkan pada cabaikering sebesar15mg/100 gr,
rendemenyang dihasilkan sebesar 18%, Kadarair minimum 7 % (db) dan
warna chroma 17 (Ummah, 2012)

« Pengeringancabaimerah kerin menggunakan tunnel dehydratordan
penyimpanan padasuhu ruang? 26 - 30°C)memilikiumur simpan 71 hari
berdasarkan kadarair maksimal dan 65 hari dengantercapainyajumlah
mikroba maksimal, mengacu pada syarat mutu yang ditetapkan oleh BPOM
(2009) tentang Penetapan Batas Maksimum Cemaran Mikroba Dan Kimia
Dalam Makanan.




Produk Pengolahan
e Cabai

PKHT IPB
Cabe : Cabe Kering Instan

cabe kering

——




Hasil Roadmap Pengembangan Riset Manisan Kering Cabai

« Manisan kering cabai merah akan mencapairesponoptimumnya pada
kombinasilama perendaman CaCl, 2% selama 8 menit dan larutan gula
74,42%.

* Manisan kering cabai merah memilikichromawarna 21,16, kadarair 8,88 % bk,
kadarvitamin C 9,34 mg/100 g, kadargula total 50,00 °Brix.

* Nilai uji organoleptik pada parameterhedonik warna 5,03 (agak suka), hedonik
rasa 4,43 (netral), hedonik tekstur4,42 (netral), mutu warna 5,24 (agak merah),
mutu rasa manis 4,05 (netral), mutu rasa pedas cabai 5,05 (agak pedas)dan
mutu tekstur4,53 (agak kenyal).




Cabai Merah
. Pencucian
< Alr : t =15 menit

i Sisa air pencucian dan kotora@

Manisan Cabai Kering Krenyes

Penirisan
t = 2 menit

Analisis warna, kadar air
dan kadar vitamin C

Pemisahan {Biji dan plasenta cabai>

Perendaman larutan garam 5%, t = 24 jam
Penirisan Sisa larutan garam
t =2 menit g

Lama perendam‘an Xy): Perendaman
(-1) = 10 menit dan Larutan CaCl, 2%
(1) = 20 menit 2570

<AirT= 50°C ) encucian
t =1 menit

Penirisan Sisa air dan
t = 2 menit larutan CaCl,
Perendaman t = 24 jam

Penirisan .
t =2 menit %<Slsa larutan gulaD

Pengeringan dengan tunnel dehydrator T = 80°C dan t =3 jam

Larutan gula (X,):
(-1) =60% dan
(1)=80%

1. Analisis warna, kadar air,
v Vitamin C dan kadar

Manisan kering gula total.
cabai merah 2. Uji organoleptik: uji hedonik

dan uji mutu (rasa, warna dan
tekstur)




»  TERIMA KASIH
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‘ CONTACT :

HISWORO RAMDANI
hisworor@gmail.com
081297855729

PUSAT KAJIANHORTIKULTURATROPIKAIPB

Kampus IPB Baranangsiang

JI. Pajajaran Raya, Tegallega, Bogor Tengah, Kota Bogor, Jawa Barat 16129
Provinsi: Jawa Barat

Telepon: (0251)8326881




