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ABSTRAK  

 

Cabai (Capsicum annum L.) merupakan komoditas strategis kementerian pertanian, 
artinya komoditas tersebut mempunyai nilai ekonomi tinggi, berkontribusi nyata 

dalam perekonomian nasional. Tingginya fluktuasi harga jual menyebabkan 
komoditas cabai   menjadi salah satu komoditas penyumbang inflasi. Inflasi umumnya 

berlaku pada komoditas segar. Produk olahan cabai tidak mempengaruhi dan 
dipengaruhi inflasi karena harga jualnya bisa bersifat monopoli atau dapat sebagai 
price-maker. Beberapa inovasi teknologi pengolahan cabai yang dapat diterapkan di 

tingkat industry rumah tangga ataupun mini industry diantaranya adalah, manisan 
cabai, cabai kering, tepung cabai, dan cabai blok. Teknologi dimaksud dapat 

meningkatkan umur simpan cabai dan nilai tambah sekaligus akan meningkatkan 
pendapatan petani cabai. Penulisan makalah ini  merupakan review dari inovasi 
teknologi yang sudah dilakukan penulis serta study literatur tentang pengolahan cabai. 

Tujuan penulisan makalah ini adalah untuk memberikan alternatif inovasi teknologi 
pengolahan cabai dalam rangka memacu hilirisasi inovasi teknologi sehingga sampai 

ke  pengguna terutama pelaku UMKM dan pelaku usaha  industri olahan 

 

Kata kunci: cabai, pengolahan,  inovasi, teknologi 

 

ABSTRACT 

 

Chili (Capsicum annum L.) is a strategic commodity of the Ministry of Agriculture, 

which means this commodity has a high economic value and contributes significantly 
to the national economy. The high fluctuations in selling prices caused chili 
commodities to become one of the commodities contributing to inflation. Inflation 

generally applies to fresh commodities. Chili processed products do not affect and are 
affected by inflation, because the selling price can be monopoly or can be a price-

maker. Some innovations in chili processing technology that can be applied at the 
home or mini-industrial level are: candied chili, dried chili, chili flour, and block chili. 
This technology is intended to increase the shelf life of chilies and add value while at 

the same time increasing the income of chili farmers. The writing of this paper is a 
review of technological innovations that have been carried out by the author, as well 

as a study of literature on chili processing. The purpose of writing this paper is to 
provide alternative technological innovations regarding chili processing in order to 
spur the downstream operations of technological innovation so that it reaches users, 

especially small businesses and processed industrial businesses. 
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PENDAHULUAN  

 

Cabai (Capsicum annum L.) 

merupakan komoditas strategis 

kementerian pertanian, artinya 

komoditas tersebut mempunyai nilai 

ekonomi tinggi, berkontribusi nyata 

dalam perekonomian nasional. Cabai 

termasuk komoditas musiman, saat 

panen raya harga jual bisa jatuh dan 

saat paceklik harga jual bisa 

melambung terutama pada saat musim 

penghujan, bulan Ramadhan, ataupun 

menjelang tahun baru. Tingginya 

fluktuasi harga jual menyebabkan 

komoditas cabai   menjadi salah satu 

komoditas penyumbang inflasi 

(Nugrahapsari dan Arsanti, 2019). 

Menurut Joëts et al, 2017) harga 

komoditas mampu merespons secara 

cepat goncangan yang terjadi dalam 

perekonomian secara umum (shock) 

dan peristiwa lain yang menghambat 

jalur distribusi komoditas (non-

economic shock) oleh karena itu dapat 

dijadikan sebagai leading indicator 

inflasi.  

Leading indicator inflasi 

umumnya berlaku pada komoditas 

segar, tidak demikian halnya dengan 

komoditas olahan. Produk olahan cabai 

tidak akan mempengaruhi dan 

dipengaruhi inflasi karena harga 

jualnya bisa bersifat monopoli atau 

dapat sebagai price-maker. Oleh 

karena itu sektor industri olahan sudah 

seharusnya ditumbuhkan agar 

mengurangi inflasi di negara ini, dan 

juga dapat meningkatkan nilai tambah 

dan pendapatan petani maupun pelaku 

usaha.  

Dibandingkan dengan produk 

segar, produk olahan cabai mampu 

memberikan nilai tambah 40-80% 

(Wijaya dan Sutapa, 2013 ). Beberapa 

bentuk olahan cabai yaitu cabai giling 

dalam kemasan, cabai blok atau chip 

cabai, saos cabai, cabai kering, cabai 

bubuk, manisan cabai, bumbu nasi 

goreng dan oleoresin cabai. Cabe giling 

adalah hasil penggilingan cabe segar, 

dengan atau tanpa bahan pengawet. 

Umumnya cabe giling diberi garam 

sampai konsentrasi 20%, bahkan ada 

mencapai 30%. Selain garam, sering 

ditambahkan asam atau natrium 

benzoat sebagai pengawet. Saat ini 

umumnya cabe giling dipasarkan 

secara curah tanpa kemasan. Cabe 

giling dapat dikemas dengan cara 

sederhana. Cabe yang telah dikemas 

lebih higienis dan umur simpannya 

lebih panjang (Kesumawati dan 

Hayati, 2016).  

Cabai blok atau chip adalah 

produk cabai dalam bentuk blok atau 

chip yang berasal dari pengeringan 

cabai giling melalui perlakuan tertentu. 
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Untuk mendapatkan tekstur yang 

kompak dari cabai blok/chip, 

diperlukan pemberian filler, sehingga 

produk tidak pecah dan penampilan 

lebih menarik. 

Cabai kering merupakan olahan 

cabe merah segar yang dikeringkan 

menggunakan energi panas, sehingga 

terjadi proses pengeluaran atau 

penghilangan sebagian air dari bahan 

tersebut. Sebelum dilakukan 

pengeringan diperlukan perlakuan 

pendahuluan agar cabai kering tidak 

cepat rusak (Kesumawati dan Hayati, 

2016). Perlakuan pendahuluan 

dimaksud adalah melakukan blanching 

pada cabai segar dengan menggunakan 

air panas dan menambahkan Natrium 

metabisulfite, karena Natrium 

metabisulfite (Na2S2O5)  bersifat anti 

oksidan sehingga dapat menghambat 

pencoklatan enzimatis maupun non 

enzimatis.  Na-Metabisulfit dapat 

berinteraksi dengan gugus karbonil, 

hasil reaksi tersebut dapat mengikat  

melanoidin sehingga mencegah 

timbulnya warna coklat pada produk 

(Nurfitasari, et.al, 2015). Pengeringan 

pada dasarnya pengurangan kadar air 

bahan hingga bakteri pembusuk tidak 

dapat hidup dan kerusakan dapat 

ditekan.  Proses pengeringan tidak 

selalu air dalam bahan diturunkan 

serendah mungkin, tetapi sampai 

dibawah nilai aw (available water) 

minimum. Tiap jasad renik 

membutuhkan aw minimum yang 

berbeda-beda, yaitu berkisar 0,60-0,91 

(Parfiyanti, et al, 2016). 

Tepung cabai merupakan 

pengolahan lanjutan dari cabai kering. 

Cabai kering dengan kadar air dibawah 

10% digiling halus menggunakan 

mesin penepung biji-bijian ataupun 

blender, selanjutnya diayak kemudian 

diperoleh tepung cabai.      

Tujuan penulisan makalah ini 

adalah untuk memberikan alternatif 

inovasi teknologi pengolahan cabai 

dalam rangka memacu hilirisasi 

inovasi teknologi sehingga sampai ke  

pengguna terutama pelaku UMKM dan 

pelaku usaha  industri olahan.   

 

INOVASI TEKNOLOGI 

PENGOLAHAN CABAI 

 

1. Manisan Cabai 

 Pengolahan manisan cabai 

bertujuan untuk memanfaatkan kulit  

buah cabai dari usaha perbenihan 

cabai. Setelah dilakukan pengambilan 

biji untuk benih, kulit buah dibuang 

begitu saja menjadi limbah yang tidak 

termanfaatkan. Namun tidak tertutup 

kemungkinan pengolahan manisan 
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dapat berasal dari bahan baku cabai 

segar yang bukan dari limbah usaha  

 

perbenihan cabai. Pengolahan manisan 

cabai cukup sederhana yaitu: 

perendaman kulit cabai dengan larutan 

kapur sirih selama 12 jam, pencucian 

dengan air panas setelah perendaman, 

pemasakan dengan gula, dan 

pencetakan, serta pengeringan.  Maliti 

et al, (2019) menyatakan bahwa 

manisan adalah salah satu produk  

makanan awetan yang dibuat dengan 

metode penggulaan atau salah satu 

jenis makanan ringan yang  

menggunakan gula pasir sebagai  

 

 

pemanis dan pengawet karena dapat 

mencegah pertumbuhan bakteri, ragi, 

dan kapang.  

 Dalam pengolahan manisan 

cabai diperlukan kapur sirih Ca(OH)2 

untuk memperbaiki  jaringan kulit buah 

sehingga kulit buah tidak hancur 

selama proses pengolahan dan dapat 

dibentuk (Gambar 1). Dalam hal ini 

Iswari (2011) melaporkan hasil 

penelitiannya bahwa  penggunaan 

0,5% kapur sirih Ca(OH)2 untuk 

merendam kulit buah yang 

dikombinasikan dengan pemberian 

60% gula untuk pemasakan, panelis 

memberikan skor warna tertinggi  yaitu 

5,87 (sangat suka) (Gambar 2).  

 

 

Gambar 1. Manisan Cabai  

 

Carina dan Wignyanto, (2012) 

juga melaporkan hasil penelitian 

bahwa penggunaan kapur sirih 

Ca(OH)2 dapat mempertahankan 

warna pada manisan belimbing wuluh, 

karena ion Ca akan mudah melakukan 

proses absorpsi (peristiwa  penyerapan) 

dalam jaringan bahan sehingga dapat 

mencegah proses pencoklatan 

enzimatis yang disebabkan oleh efek 

ion Ca terhadap asam amino. 
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Gambar 2  Pengaruh penggunaan Ca(OH)2  dan gula pasir terhadap warna Manisan 

cabai  

Sumber :  Iswari et al, 2011 

Keterangan skor warna:  

1= sangat tidak 

suka 

 3= agak tidak 

suka 

5= suka 

2= tidak  suka  4= agak suka 6= sangat suka 

 

Demikian juga halnya dengan 

rasa manisan cabai,  penggunaan 0,5% 

kapur sirih  (Ca(OH)2 untuk merendam 

kulit buah yang dikombinasikan 

dengan pemberian 60% gula untuk 

pemasakan, panelis memberikan skor 

warna tertinggi  yaitu 5,94 (sangat 

suka) (Gambar 3).   Menurut Supit et. 

al, (2015) rasa merupakan sensasi yang 

ditimbulkan oleh reseptor (taste buds) 

pada lidah dalam mulut. Rasa dapat 

meliputi, asam (sour), manis (sweet), 

asin (salt), dan pahit (bitter)  

 

 

Gambar 3. Pengaruh penggunaan Ca(OH)2  dan gula pasir terhadap rasa Manisan cabai 
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Sumber : Iswari et al, 2010)  

Keterangan skor rasa 

1= sangat tidak suka 3= agak tidak suka 5= suka 

2= tidak  suka 4= agak suka 6= sangat suka 

 

Dalam hal tekstur manisan , penggunaan 1% Ca(OH)2 yang dikombinasikan 

dengan penggunaan gula pasir 70 dan 80% memberikan tekstur paling kokoh (Gambar 

4). Hal ini disebabkan karena  pemberian kapur dapat mempertahankan tekstur buah 

terhadap suhu pemanasan bahkan dapat memperbaiki tekstur buah yang lunak 

(Apriani dan Yani, 2018).  

 

 

Gambar 4. Pengaruh penggunaan Ca(OH)2  dan gula terhadap tekstur  Manisan cabai 

Sumber: Iswari et al (2011) 

Keterangan skor tekstur :  

1= sangat lunak  3= lunak 5= keras dan kaku 

2= agak lunak 4= agak keras dan 

kaku 

6= sangat keras dan 

kaku 

 

Secara visual diamati, manisan 

menjadi keras, susah dikunyah, 

sehingga kurang disukai konsumen. 

Penggunaan 0,5% Ca(OH)2  

memberikan tekstur tidak terlalu keras, 

dan mudah dikunyah, sehingga lebih 

disukai panelis.  

Penggunaan gula pasir 

berpengaruh terhadap kandungan 

vitamin C manisan cabai. Hasil 

penelitian Tampubolon  (2006) dan  

Iswari et al (2011) melaporkan bahwa 

penambahan konsentrasi gula pasir 

dalam pengolahan manisan cendrung 

meningkatkan kadar vitamin C 
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manisan cabai (Tabel 1). Menurut 

Kurniawati (2017)  gula pasir  atau 

dikenal dengan sukrosa, yang terbuat 

dari  dua molekul monosakarida yang 

terdiri dari molekul glukosa dan satu 

molekul fruktosa. Melalui pemanasan 

akan terurai menjadi glukosa dan 

fruktosa dimana komponen 

dihubungkan melalui ikatan eter antara 

C1 pada sub unit glucosyl dan C2 pada 

unit fructosyl. Dalam hal ini glukosa 

yang terurai dari gula pasir akan 

menambah kandungan glukosa yang 

ada dalam cabai sehingga akan 

meningkatkan vitamin C manisan 

cabai. Peningkatan vitamin C (asam 

askorbat) terjadi karena  vitamin C 

disintesa dari D-glukosa. Pertama D-

glukosa terhidrogenasi menjadi D-

sobitol yang kemudian mengalami 

dehidrogenasi menjadi L-sorbosa. L-

sorbosa dioksidasi menjadi 2-keto-L-

asam gulonat, kemudian asam 2-keton-

L-asam gulonat akan berubah  menjadi 

L-asam-askorbat sebagai akibat dari 

pemanasan.  

 

Tabel 1. Pengaruh gula pasir terhadap kandungan vitamin C manisan cabai (%) 

 

Konsentrasi gula 

(%) 

Kandungan vitamin C 

(mg/100g bahan )* 

Kandungan vitamin C  ** 

(mg/100g bahan ) 

40 0,265 0,875 

50 0,833 0,932 

60 0,2715 1,305 

70 0,319 1,212 

80 - 1,268 

 

Keterangan sumber : *  Tampubolon (2006) 

                       ** Iswari, et.al. (2011)    

 

2. Cabai Blok  

 Pengolahan cabai blok 

ditujukan untuk memperpanjang masa 

simpan cabai dan meningkatkan nilai 

tambah. Cabai blok dapat berbentuk 

blok, chip atau bentuk lainnya, hal ini 

tergantung cetakannya. Inovasi 

pengolahan cabai blok sudah 

didaftarkan oleh Balai Pengkajian 

Teknologi Pertanian Sumatera Barat 

(BPTP Sumbar) melalui Balai 

Pengelola Alih Teknologi Pertanian ( 

BPATP) ke  Dirjen HKI dengan judul” 
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Proses Pembuatan Chip Cabai Dan 

Produk Chip Cabai”.dengan nomor 

pendaftaran P00201911791, status saat 

ini telah selesai pemeriksaan substantif 

oleh dirjen HKI.  

Proses pengolahan cabai  blok 

sangat sederhana yang terdiri dari 

beberapa tahap yaitu : sortasi, 

pembuangan tampuk, pencucian, 

pemblansiran, penggilingan, 

pencetakan dan pengeringan (Iswari, et 

al, 2011). Pengolahan cabai blok 

memerlukan filler atau bahan pengisi 

sehingga chip atau blok yang 

dihasilkan menjadi kokoh dan tidak 

mudah pecah saat pengangkutan. 

Berbagai  filler yang dapat  digunakan 

antara lain : gum arab, maizena, CMC 

(Carboxy Methyl Cellulose). Iswari et 

al  (2011) sudah melakukan penelitian 

tentang penggunaan filler dalam 

pengolahan cabai blok/chip cabai. 

Disamping sebagai bahan 

pengisi filler dapat memperbaiki sensori cabai blok (Gambar 5).  

 

Gambar 5. Pengaruh jenis dan konsentrasi filler terhadap warna cabai blok 

Keterangan : Sumber Iswari et al (2011) 

1= sangat tidak suka 3= agak tidak suka 5= suka 

2= tidak  suka 4= agak suka 6= sangat suka 

 

Pada Gambar 5 dapat diketahui 

bahwa penggunaan maizena 

memberikan warna yang paling disukai 

panelis dengan skor 4,84 (suka), 

penggunaan CMC dan gum arab  

kurang disukai panelis  yang 

dibuktikan skor masing-masing 3,45 

dan 3,46 (agak tidak suka).  Jika 

ditinjau dari konsentrasi filler, 

penggunaan 1-1,5% filler disukai 

panelis dengan skor masing-masing 

4,26 dan 4,12. Penggunaan 1,5% 
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maizena sangat disukai panelis dengan 

skor 5,73 (sangat suka). Dalam hal 

warna sebelumnya Iswari et al (2011) 

dan Hidayat et al (2013) menyatakan  

bahwa  salah satu atribut kualitas yang 

sangat penting dalam industri 

pengolahan makanan dan minuman 

adalah warna, karena tingkat 

penerimaan konsumen dapat 

dipengaruhi oleh warna walaupun 

warna kurang berhubungan dengan 

nilai fungsional,  nilai gizi, dan bau 

suatu produk.  

Jenis dan konsentari filler juga 

mempengaruhi tingkat kekerasan cabai 

blok (Gambar 6). Pada Gambar 6 dapat 

diketahui bahwa penggunaan gum arab 

sebagai filler mengakibatkan cabai 

blok menjadi keras dengan skor 5,105 

(keras dan kakau), secara visual dapat 

dibuktikan bahwa karena terlalu keras, 

cabai blok yang dihasilkan susah untuk 

dilarutkan kembali. Penggunaan 

maizena sebagai filler menghasilkan 

cabai blok agak keras dan lebih mudah 

dilarutkan kembali jika dibandingkan 

dengan filler gum arab dan CMC 

 

Gambar 6.  Pengaruh jenis dan konsentrasi filler terhadap kekerasan cabai blok 

Keterangan : Sumber Iswari et al (2011) 

1= sangat lunak  3= lunak 5= keras dan kaku 

2= agak lunak 4= agak keras  6= sangat keras dan 

kaku 

  

 Jenis dan konsentrasi filler juga 

berpengaruh terhadap kandungan 

vitamin C. Penggunaan maizena  dapat 

meningkatkan  kandungan vitamin C 

(Gambar 7). Hal ini disebabkan karena 

maizena merupakan pati, melalui 

proses hidrolisis pati akan terurai 
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penguraian pati menjadi glukosa dapat 

meningkatkan pembentukan vitamin C, 

3,00

3,50

4,00

4,50

5,00

5,50

6,00

6,50

1 1,5 2 2,5 3

Sk
o

r 
ke

ke
ra

sa
n

 

Konsentrasi fi l ler (%) 

Maizena

Gum Arab

CMC



74 
 

karena vitamin C dapat dibentuk dari 

D-Glukosa 

 

Gambar 7. Pengaruh konsentrasi dan jenis filler terhadap kanduungan  

vitamin C cabai blok 

 

Disamping jenis dan konsentrasi 

filler, kadar air awal pada pengolahan  

cabai blok juga berpengaruh terhadap 

uji organoleptik cabai blok. Dalam hal 

ini Hidayat et al (2013)  membedakan 

bahan baku awal (cabai) berdasarkan 

kadar airnya. Tingkat kadar air 41-60% 

merupakan kadar air yang  tepat dan 

mudah untuk dicetak menjadi cabai  

blok. Sedangkan kadar air cabai < 40%, 

produk susah dicetak karena terlalu 

kering. Penerimaan panelis terhadap 

warna cabai blok menurut Hidayat et al 

(2013) juga dipengaruhi kadar air awal. 

Kadar air cabai  41-60 % diolah 

menjadi cabai blok diberi skor tertinggi 

oleh panelis yaitu 4,04, sedangkan  

cabai blok dengan kadar air awal 61-

80% dan < 40%  panelis hanya 

memberi skor masing-masing 3,72, dan 

3,32 

Kapasitas wadah atau cetakan 

loyang cabai blok untuk pengeringan 

mempengaruhi  rendemen cabai blok. 

Dalam hal ini Hidayat et al (2013) 

melakukan penelitian bahwa kapasitas 

loyang 1 g/cm2 mempunyai rendemen 

tertinggi (Tabel 2)  
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Tabel 2. Pengaruh kapasitas Loyang untuk pengeringan cabai blok 

 terhadap rendemen  

 

Kapasitas Loyang 

/cetakan 

Berat awal (g) Berat setelah 

pengeringan (g) 

Rendemen %) 

0,3 g/cm2 520  177,33 34,1 

0,5 g/cm2 1013 404 39,88 

1 g/cm2 1510 848 56,15 

Sumber: Hidayat et al, (2013)  

 

3. Tepung Cabai 

 Tepung cabai merupakan hasil 

dari penggilingan cabai kering. 

Kualitas tepung cabai sangat 

tergantung dari perlakuan pendahuluan 

yang diberikan pada cabai segar 

sebelum dikeringkan. Blanching 

dengan menambahkan Natrium 

metabisulfite pada konsentrasi tertentu 

merupakan perlakuan pendahuluan 

yang dapat diaplikasikan di tingkat 

industri rumah tangga (Nurfitasari et al, 

2015).  

Natrium metabisulfite sebagai 

antioksidan tidak dapat digunakan 

sembarangan, diperlukan konsentrasi 

yang tepat, karena kelebihan natrium 

metabisulfite akan mempengaruhi rasa 

produk menjadi pahit, karena 

ditemukannya residu sulfur. Dalam hal 

ini Iswari et al (2005) telah melakukan 

penelitian bahwa blanching cabai 

dengan konsentrasi Natrium 

Metabisulfit 0,1% sampai 0,2%  selama 

5 menit merupakan konsentrasi dan 

waktu yang paling tepat, karena tidak 

meninggalkan residu sulfur (SO2) pada 

produk serta memberikan warna 

tepung cabai lebih cerah dengan skor 

4,00- 5,83 (merah agak cerah sampai 

cerah).  Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (BPOM) mensyaratkan batas 

maksimum residu sulfur untuk rempah 

dan bumbu termasuk bubuk cabai 

adalah 200 mg/kg.  

 Natrium metabisulfit juga 

berpengaruh terhadap vitamin C 

tepung cabai (Gambar 8).  Semakin 

ditingkatkan konsentrasi Natrium meta 

bisulfit, kandungan vitamin C 

cenderung menurun.  Hal ini 

disebabkan karena vitamin C bersifat 

sangat sensitif terhadap pengaruh-

pengaruh luar dan vitamin C bersifat  
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larut di dalam air yang menyebabkan 

terjadinya penurunan kadar vitamin C.  

     

   

 Gambar 8. Pengaruh Konsentrasi Natrium Metabisulfit dan lama blanching 

terhadap kadar vitamin C tepung cabai  

 

KESIMPULAN 

Inovasi teknologi pengolahan 

cabai cukup banyak tersedia, 

diantaranya adalah adalah manisan 

cabai, tepung cabai dan cabai blok. 

Untuk pengolahan manisan cabai 

diperlukan kapur sirih Ca(OH)2 

sebanyak 0,5% untuk merendam kulit  

buah cabai yang dikombinasikan 

dengan pemberian 60% gula untuk 

pemasakan. Hasilnya sangat disulai 

panelis baik rasa maupun warna 

dengan skor 5,87 dan 5,94 (sangat 

suka). Peningkatan konsentrasi gula 

pasir pada proses pemasakan manisan 

cabai dapat meningkatkan kandungan 

viramin C manisan cabai.    

Pengolahan cabai blok atau 

chip cabai membutuhkan filler agar 

tidak mudah pecah dan dapat 

memperbaiki warna, rasa dan tingkat 

kekerasan cabai blok. Penggunaan  

maizena 1,5% dapat memperbaiki  

warna dan tekstur cabai blok dengan 

skor 4,84 (suka), serta dapat 

meningkatkan  kandungan vitamin C. 

Untuk pengolahan tepung cabai 

memerlukan perlakuan pendahuluan 

dengan memblanching cabai segar 

dengan Natrium metabisulfite 0,1% 

selama 5 menit dapat meningkatkan 

kandungan vitamin C.  
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