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BAB 1 
PENGANTAR TEKNOLOGI PASCA 
PANEN HORTIKULTURA 
 

Oleh Ali Zainal Abidin Alaydrus 

 

 

1.1 Pendahuluan 

Teknologi pasca panen (post-harvest technology) 

merupakan salah satu bagian terpenting pada siklus pertanian 

yang memfokuskan pada pengolahan, penyimpanan, dan 

distribusi produk hortikultura setelah panen. Dalam bidang ini, 

para ahli dan peneliti berupaya untuk mengembangkan teknik 

dan metode yang efisien dan ramah lingkungan untuk 

memastikan bahwa produk hortikultura tetap memiliki kualitas 

yang tinggi dan layak untuk dijual hingga ke tangan konsumen. 

Teknologi pasca panen memiliki peran penentu dalam 

menjaga kualitas dan nilai jual produk hortikultura. Dengan 

menggunakan teknologi pasca panen yang baik dan tepat, petani 

atau pelaku bisnis dapat memastikan bahwa produk mereka 

memiliki daya simpan yang lebih baik dan berkualitas tinggi 

sepanjang perjalanan dari kebun ke gudang hingga ke pasar 

(Utama et al., 2005). Hal itu dapat membantu dalam 

meminimalkan kerugian akibat kerusakan produk selama proses 
pengiriman dan penyimpanan. 

Oleh karena itu, teknologi pasca panen hortikultura 

merupakan bagian yang tidak terpisahkan dari proses pertanian 

untuk memastikan bahwa produk hortikultura yang dihasilkan 

dapat bertahan dan dijual dengan harga yang layak. Dalam hal 

ini, penerapan teknologi pasca panen yang tepat akan 

membantu petani meningkatkan pendapatan mereka dan 
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memastikan bahwa produk hortikultura yang dihasilkan dapat 

dinikmati oleh masyarakat dengan baik. Produk Hortikulura 

meliputi tanaman sayuran, buah-buahan, bunga-bungaan, dan 

tanaman hias yang merupakan salah satu sub sektor dalam 

sektor pertanian yang berpotensi untuk dikembangkan karena 

memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi namun perlu 

penanganan dan teknologi pasca panen karena sifat dan 

karakteristik produk hasil yang rentan dan mudah rusak 

(Winarni, 2012) 

1.2 Pengertian Teknologi Pasca Panen Hortikultura 

Penggunaan istilah pascapanen beraneka macam. Ada yang 

penanganan pascapane, teknologi penanganan pasca panen dan 

yang umumnya biasa disebut teknologi pasca panen. 

Pengertiannya pun juga demikian, ada yang mengartikannya 

secara luar mulai dari panen hingga dengan pengolahan dan 

pemasaran, namun ada pula secara sempit yang membatasinya 

hanya pada panen hingga ke penyimpanan. Berikut adalah 

beberapa pengertian teknologi pasca panen menurut para 
pakar: 

Menurut FAO (Food and Agriculture Organization of 

the United Nations), teknologi pasca panen adalah sekumpulan 

praktik dan proses yang digunakan untuk memproses, 

mempertahankan, dan memperkayakan produk pertanian 
setelah panen. 

Menurut International Society for Horticultural 

Science (ISHS), teknologi pasca panen meliputi berbagai proses 

yang dilakukan setelah produk pertanian dipanen seperti 
pengolahan, pengemasan, penyimpanan, dan distribusi produk. 

Menurut World Bank, teknologi pasca panen melibatkan 

sejumlah besar aktivitas yang berfokus pada pengolahan, 

penyimpanan, dan distribusi produk pertanian untuk 
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memastikan bahwa produk tersedia segar dan layak untuk dijual 

sampai sampai ke tangan konsumen. 

Menurut Lokakarya Penanganan Pasca Panen di IPB 

tahun 1983. Pengertiannya dibedakan menjadi dua, pertama 

adalah penanganan pascapanen (teknologi pascapanen), 

teknologi pasca panen adalah kegiatan perlakuan, penanganan 

(handling), dan pengolahan langsung terhadap produksi 

pertanian tanpa mengubah struktur asli produk tersebut 

sedangkan teknologi industri adalah penanganan lebih lanjut 

setelah pascapanen, yaitu mencakup pengolahan yang 

mengubah sifat asal atau sifat-sifat kimia dari komoditi tersebut 

(Sudjatha and Wisaniyasa, 2017). 

Dari beberapa definisi di atas, dapat dikatakan bahwa 

teknologi pasca panen merupakan sekumpulan proses dan 

aktivitas yang berfokus pada pengolahan, penyimpanan, dan 

distribusi produk pertanian untuk memastikan bahwa produk 

tersedia segar dan layak untuk dijual sampai sampai ke tangan 

konsumen. Teknologi ini sangat penting untuk memastikan 

bahwa produk pertanian memiliki nilai jual yang tinggi dan 

dapat dinikmati oleh masyarakat dengan baik 

1.3 Ruang Lingkup Teknologi Pasca Panen Hortikultura 

Ruang lingkup teknologi pasca panen hortikultura meliputi 

berbagai proses dan aktivitas yang berfokus pada panen, pasca 

panen pengolahan, penyimpanan, hingga distribusi produk 

hortikultura. Menurut Vita dkk, (2007) teknologi pasca panen 

hortikultura mencakup berbagai macam teknologi dan proses 

yang digunakan untuk menjaga kualitas, keamanan, dan nilai 

tambah produk hortikultura setelah panen. Berikut adalah 

beberapa ruang lingkup teknologi pasca panen hortikultura: 

1. Pemanenan: Pemanenan adalah proses penting dalam 
teknologi pasca panen hortikultura yang meliputi pemilihan 
waktu panen, penggunaan alat yang sesuai, dan teknik 
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pemotongan yang tepat agar produk hortikultura tetap 
segar dan tidak rusak. 

2. Penanganan pasca panen: Proses penanganan pasca panen 
termasuk pemilahan, pemilihan, pembersihan, 
pengangkutan, dan penyimpanan produk hortikultura untuk 
menjaga kualitas dan meminimalkan kerusakan selama 
transportasi dan penyimpanan. 

3. Pengolahan: Pengolahan produk hortikultura meliputi 
proses pemotongan, pemotongan, pengupasan, pengemasan, 
dan proses lainnya untuk mengubah produk hortikultura 
menjadi produk olahan seperti jus, saus, kering, dan produk 
lainnya.  

1.3.1 Panen 

Keberhasilan penanganan pasca panen sangat ditentukan 

dari tindakan awalnya yaitu proses panen. Proses pemanenan 

yang dilakukan dengan baik dapat memastikan produk 

hortikultura tetap segar dan tidak rusak setelah dipanen 

(Mutiarawati, 2007). Ada beberapa faktor yang perlu 

dipertimbangkan dalam proses pemanenan, seperti waktu 

panen yang tepat, penggunaan alat yang sesuai, dan teknik 
pemotongan yang benar. 

Waktu panen yang tepat adalah faktor penting dalam 

proses pemanenan. Panen terlalu dini dapat menyebabkan 

produk hortikultura tidak mencapai kualitas optimalnya, 

sedangkan panen terlambat dapat menyebabkan produk 

menjadi overripe dan cepat rusak. Selain itu, faktor cuaca seperti 

hujan atau suhu yang ekstrem juga dapat mempengaruhi waktu 

panen yang tepat. Penggunaan alat yang sesuai juga sangat 

penting dalam proses pemanenan. Alat yang digunakan harus 

sesuai dengan jenis produk hortikultura yang dipanen. Alat yang 

tidak sesuai dapat menyebabkan kerusakan pada produk atau 

menyebabkan pengambilan produk yang tidak optimal. Teknik 
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pemotongan yang benar juga harus diperhatikan dalam proses 

pemanenan. Teknik pemotongan yang salah dapat menyebabkan 

kerusakan pada produk atau menyebabkan pengambilan produk 

yang tidak optimal. Pemotongan yang benar dapat memastikan 
produk hortikultura tetap segar dan tidak rusak setelah dipanen. 

Secara keseluruhan, proses pemanenan pada teknologi 

pasca panen hortikultura merupakan proses yang sangat 

penting dalam menjaga kualitas dan nilai tambah produk 

hortikultura setelah panen. Pemanenan yang dilakukan dengan 

baik dapat membantu memastikan bahwa produk hortikultura 

tetap segar dan tidak rusak setelah dipanen, yang pada 

gilirannya dapat meningkatkan nilai tambah dan daya saing 
produk di pasar global. 

1.3.2 Pasca Panen 

Penanganan pasca panen merupakan salah satu tahapan 

penting dalam teknologi pasca panen hortikultura. Tujuan dari 

penanganan pasca panen adalah untuk mempertahankan 

kualitas produk hortikultura dan mengurangi kerugian hasil 

panen akibat kerusakan atau kehilangan. Kegiatan Penanganan 

panen dilakukan berdasarkan prinsip Good Handling Practices 

(GHP) yang menitik beratkan penanganan produk pada saat 

panen  agar kehilangan dan kerusakan hasil dapat ditekan 

seminimal mungkin sehingga dapat menghasilkan produk yang  

bermutu atau memenuhi standar mutu yang berlaku seperti 

standar nasional Indonesia (SNI) dan memiliki nilai jual yang 

tinggi. Proses penanganan pasca panen mencakup berbagai 

aktivitas, mulai dari pemisahan produk, pendinginan, 

pengemasan, pengiriman, dan penyimpanan (Aimanah dan 

Vandalisna, 2019). 

Nilai ekonomi dari berbagai jenis hortikultura tergantung 

pada kualitas mutu dari komoditas tersebut. Oleh karena itu 

proses pemisahan perlu dilakukan antara komoditas yang 
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mutunya rendah  berdasarkan kondisi fisik (busuk, lecet, 

memar) dengan yang bermutu tinggi. Pemisahan/penyortiran 

produk dilakukan untuk memisahkan produk hortikultura yang 

baik dari produk yang cacat atau rusak. Produk yang cacat atau 

rusak harus segera dipisahkan dan diolah atau dijual dengan 

harga yang lebih rendah (Samad, 2006).    

Secara keseluruhan, penanganan pasca panen pada 

teknologi pasca panen hortikultura merupakan tahapan utama 

dalam menjaga kualitas dan nilai tambah produk hortikultura 

setelah panen. Penanganan pasca panen yang baik dapat 

membantu memastikan bahwa produk hortikultura tetap segar 

dan tidak rusak setelah dipanen, yang pada gilirannya dapat 

meningkatkan nilai tambah dan daya saing produk di pasar 

global.  

1.3.3 Pengolahan 

Pengolahan pasca panen merupakan salah satu tahapan 

yang juga perlu diperhatikan dalam teknologi pasca panen 

hortikultura. Menurut Saidi, (2019) pengolahan merupakan 

salah satu alternatif untuk mengantisipasi hasil produksi yang  

melimpah,  selain  itu  pengolahan  juga  dapat  memberikan  

peluang  bagi  petani untuk menjual buah tidak hanya dalam 

bentuk segar. Pengolahan pasca panen bertujuan untuk 

mengubah produk hortikultura menjadi produk olahan yang 

lebih bernilai tambah. Menurut Aini, (2018) penjualan produk 

pertanian dalam bentuk segar tidak dapat meningkatkan nilai 

tambah produk dan juga mempunyai waktu simpan yang 

terbatas sehingga perlu pengolahan yang sesuai dengan produk 

hortikultura tersebut. Proses pengolahan pasca panen 

mencakup berbagai aktivitas, seperti pemotongan, pengupasan, 

pengiris, penghancuran, pengeringan, penggilingan, dan 

pemurnian. 



 

 
 7 

Pemotongan dilakukan untuk memisahkan bagian-bagian 

tertentu dari produk hortikultura, seperti daging buah atau 

sayuran, dari bagian lainnya, seperti kulit atau biji. Pemotongan 

yang baik dapat meningkatkan nilai tambah produk dan 

mengurangi kerusakan fisik pada produk. Pengupasan dilakukan 

untuk menghilangkan kulit atau lapisan lain dari produk 

hortikultura. Pengupasan yang baik dapat meningkatkan nilai 

tambah produk dan mengurangi kerusakan fisik pada produk. 

Pengirisan dilakukan untuk menghasilkan irisan tipis atau 

potongan dari produk hortikultura. Pengiris yang baik dapat 

meningkatkan nilai tambah produk dan memastikan konsistensi 
produk. 

Penghancuran dilakukan untuk mengubah produk 

hortikultura menjadi bentuk yang lebih halus atau kasar, seperti 

puree atau sari buah. Penghancuran yang baik dapat 

meningkatkan nilai tambah produk dan memudahkan 

pengemasan dan pengiriman. Pengeringan dilakukan untuk 

menghilangkan kadar air pada produk hortikultura. Pengeringan 

yang baik dapat memperpanjang umur simpan produk dan 

mengurangi risiko kerusakan pada produk. Penggilingan 

dilakukan untuk mengubah produk hortikultura menjadi tepung 

atau bubuk. Penggilingan yang baik dapat meningkatkan nilai 

tambah produk dan memudahkan pengemasan dan pengiriman. 

Pemurnian dilakukan untuk menghilangkan kotoran atau bahan 

asing dari produk hortikultura. Pemurnian yang baik dapat 

meningkatkan kualitas produk dan meningkatkan nilai tambah 

produk.  

Secara keseluruhan, pengolahan pasca panen pada 

teknologi pasca panen hortikultura merupakan tahapan penting 

dalam meningkatkan nilai tambah produk hortikultura. 

Pengolahan pasca panen yang baik dapat membantu 

meningkatkan daya saing produk di pasar global dan 
meningkatkan pendapatan petani. 
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1.4 Teknologi Pengolahan Produk Hortikultura 

1.4.1. Fermentasi  

Fermentasi adalah salah satu bentuk pengolahan produk 

hortikultura yang melibatkan penggunaan mikroorganisme 

untuk mengubah bahan mentah menjadi produk yang lebih 

bergizi dan tahan lama. Fermentasi biasanya dilakukan pada 

produk-produk yang mudah rusak seperti buah-buahan, 

sayuran, dan produk olahan susu. Pada dasarnya, proses 

fermentasi melibatkan aksi mikroorganisme seperti bakteri, 

jamur atau ragi pada bahan mentah untuk mengubah senyawa 

kimia tertentu menjadi senyawa yang lebih bergizi, beraroma 

dan berdaya tahan yang lebih baik. Senyawa kimia tersebut 

dapat berupa gula, asam, protein, atau lemak. 

Contoh fermentasi pada produk hortikultura adalah 

fermentasi sayuran seperti acar atau kimchi, fermentasi buah-

buahan seperti anggur menjadi wine, apel menjadi cider, atau 

susu menjadi yoghurt dan keju. Fermentasi memiliki beberapa 

manfaat, antara lain meningkatkan kandungan nutrisi dan 

menghilangkan racun pada bahan mentah, meningkatkan rasa, 

aroma, dan daya tahan produk, serta meningkatkan nilai tambah 

produk dan meningkatkan penghasilan petani. Menurut 

Masdarini, (2011) dalam hasil kajiannya menyebutkan beberapa 

makanan fermentasi memiliki keunggulan terutama dari segi 
keamanan dan manfaatnya (khasiatnya) bagi kesehatan.  

Namun, fermentasi juga memerlukan pengawasan yang 

ketat karena proses ini dapat berpotensi menghasilkan produk 

yang tidak sehat jika tidak dilakukan dengan benar. Oleh karena 

itu, sangat penting bagi produsen untuk memastikan bahwa 

proses fermentasi dilakukan dengan benar dan aman untuk 
dikonsumsi. 
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1.4.2 Pendinginan  

Pendinginan adalah salah satu bentuk pengolahan produk 

hortikultura yang bertujuan untuk menjaga kualitas produk agar 

tetap segar dan tahan lama. Pada pengolahan pasca panen, 

pendinginan dilakukan untuk menurunkan suhu produk 

sesegera mungkin setelah panen, sehingga metabolisme dan 

respirasi pada produk dapat diperlambat sehingga produk dapat 
bertahan lebih lama. 

Pendinginan dapat dilakukan dengan menggunakan 

beberapa metode, seperti menggunakan pendingin udara atau 

refrigerasi, pendinginan air, dan penggunaan bahan pendingin 

seperti es atau dry ice. Metode yang digunakan tergantung pada 

jenis produk, jumlah produk, dan sumber daya yang tersedia. 

Produk hortikultura yang seringkali di pendingin adalah sayuran 

dan buah-buahan. Pendinginan dilakukan dengan cara 

memasukkan produk ke dalam lemari pendingin, ruangan 

pendingin atau kontainer pendingin. Menurut Asiah et al., 

(2020) untuk penyimpanan bahan pangan diatur pada suhu 

yang tidak jauh dari titik beku dari -2 sampai 10 ℃. 

Pendinginan terjadi dikarenakan terjadi pelepasan panas 

pada bahan ke lingkungan ruang pendingin dan lepasnya panas 

dari lingkungan ruang pendingin ke luar sistem pendingin 

sehingga mencapai suhu tertentu yang ditentukan. Selanjutnya 

dipertahankan suhu tersebut dalam kondisi stabil. Pada proses 

pendinginan, terjadi tiga mekanisme perpindahan panas secara 

bersamaan yaitu konveksi, radiasi dan penguapan. Selama 

proses tersebut media pendingin harus mampu menyerap panas 

dari dalam bahan (produk pangan) yang akan didinginkan, 

panas konduksi di luar dinding ruang pengemas/penyimpan dan 
panas infiltrasi dari ruangan yang terbuka (Asiah et al., 2020). 
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Gambar 1.1. Mekanisme Perpindahan Panas Selama Proses Pendinginan 

Sumber : Asiah et al., (2020) 

 

Pendinginan memiliki beberapa manfaat, antara lain dapat 

memperlambat proses penuaan dan penurunan kualitas produk, 

mengurangi pertumbuhan mikroorganisme dan enzim yang 

merusak, mengurangi kehilangan berat dan kelembaban pada 

produk, serta meningkatkan daya tarik produk pada konsumen. 

Namun, penggunaan pendinginan juga memerlukan biaya yang 

cukup tinggi, seperti biaya energi untuk menjaga suhu 

pendingin, biaya perawatan dan peralatan pendingin, serta biaya 

pengiriman produk yang di pendingin. Oleh karena itu, produsen 

perlu mempertimbangkan dengan matang untuk menentukan 

metode pengolahan pasca panen yang paling efektif dan efisien 

bagi produk mereka. 

1.4.3 Pembekuan  

Pembekuan adalah salah satu bentuk pengolahan produk 

hortikultura yang bertujuan untuk menghentikan pertumbuhan 

mikroorganisme dan enzim pada produk, sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas 

produk. Pembekuan dilakukan dengan menurunkan suhu 

produk hingga suhu di bawah titik beku air, sehingga air dalam 

produk membeku dan terjadi kristalisasi. 
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Pembekuan dapat dilakukan dengan menggunakan 

beberapa metode, seperti pembekuan cepat dengan nitrogen 

cair atau karbon dioksida, atau pembekuan lambat dengan 

menggunakan lemari es atau freezer. Pembekuan cepat lebih 

efektif dalam menghasilkan produk yang berkualitas tinggi dan 

bebas kerusakan, namun memerlukan peralatan dan teknologi 

yang lebih canggih dan mahal dibandingkan dengan pembekuan 

lambat. Menurut Muchtadi dan Sugiyono  (2013), untuk 

mendapatkan produk yang bermutu baik pembekuan perlu 

dilakukan dengan cepat, hal itu dikarenakan pada proses 

pembekuan akan terjadi perubahan dimana adanya 

kecenderungan garam-garam yang terpisah keluar dari produk 

sehingga produk akan berubah dari keadaan aslinya. Proses 

tersebut disebut dengan denaturasi. Pembekuan yang lambat 

akan memberikan kerugian akibat proses denaturasi yang 

berlangsung lama pada daerah aktivitas denaturasi yang terjadi 

pada suhu -1 sampai 2 Celcius. 

Contoh produk hortikultura yang sering dibekukan adalah 

sayuran, buah-buahan, dan rempah-rempah. Beberapa produk 

yang sering dibekukan adalah: 

1. Buah-buahan: seperti strawberry, blueberry, raspberry, 
blackberry, dan kirsberry. Buah-buahan ini sering dijadikan 
bahan baku makanan olahan, seperti es krim, yogurt, dan 
jus. 

2. Sayuran: seperti kacang polong, jagung manis, wortel, 
bayam, dan brokoli. Sayuran yang dibekukan sering diolah 
menjadi makanan olahan, seperti sup, salad, dan tumis. 

3. Rempah-rempah: seperti bawang putih, jahe, dan cabai. 
Rempah-rempah yang dibekukan sering diolah menjadi 
bahan baku makanan olahan, seperti saus, kari, dan mi 
instan. 
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Pembekuan memiliki beberapa keuntungan, antara lain 

mempertahankan kualitas produk, memperpanjang umur 

simpan produk, dan memungkinkan konsumen untuk 

menikmati produk yang tidak tersedia di musim tertentu. 

Namun, proses pembekuan memerlukan peralatan dan 

teknologi yang mahal, serta biaya operasional yang tinggi, 

seperti biaya energi untuk menjaga suhu pembekuan, biaya 

perawatan dan peralatan pendingin, serta biaya pengiriman 

produk yang dibekukan. Oleh karena itu, produsen perlu 

mempertimbangkan dengan matang untuk menentukan metode 

pengolahan pasca panen yang paling efektif dan efisien bagi 
produk mereka. 

1.4.4 Pengalengan  

Pengalengan merupakan bentuk pengolahan produk 

hortikultura, lainnya yang dilakukan dengan mengalihkan 

produk segar ke dalam kaleng atau wadah khusus, kemudian 

diproses dengan cara dipanaskan untuk membunuh bakteri dan 

mikroorganisme yang dapat menyebabkan kerusakan pada 

produk. Setelah diproses, kaleng atau wadah tersebut diisi 

dengan cairan pengawet seperti sirup, garam, atau air, sehingga 

produk dapat bertahan dalam waktu yang lebih lama. Metode 

ditemukan oleh Nicholas Appert yang disebut sebagai ‘Father of 

Canning’ dimana dia merancang sebuah metode untuk 

mengawetkan bahan makanan dengan memasukkan makanan 

ke dalam botol kaca, menyegel dengan gabus dan lilin, dan 

menempatkan dalam air mendidih (Nugraheni, 2018).  

Pengalengan merupakan salah satu cara pengawetan yang 

paling banyak digunakan, karena bebas dari kebusukan, biaya 

yang diperlukan relatif rendah, dapat mempertahankan nilai gizi 

makanan, dan palatability. Contoh produk hortikultura yang 

sering diawetkan dalam bentuk kaleng adalah sayuran, buah-

buahan, dan produk-produk olahan. Beberapa contoh produk 
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hortikultura yang diawetkan dalam bentuk kaleng adalah 

sebagai berikut: 

1. Buah-buahan: seperti apel, jeruk, persik, dan ananas. Buah-
buahan ini sering diawetkan dalam bentuk kaleng untuk 
dijadikan sebagai bahan kue, dessert, atau sebagai camilan. 

2. Sayuran: seperti jagung, wortel, kacang polong, dan kentang. 
Sayuran yang diawetkan dalam bentuk kaleng sering 
digunakan sebagai bahan tambahan untuk masakan, seperti 
sup, saus, atau tumis. 

3. Produk-produk olahan: seperti saus tomat, saus sambal, dan 
sayuran kalengan seperti acar dan ketimun. Produk-produk 
ini sering diawetkan dalam bentuk kaleng untuk 
mempertahankan rasa dan kualitas produk selama jangka 
waktu yang lebih lama. 

Pengalengan memiliki beberapa keuntungan, antara lain 

dapat memperpanjang umur simpan produk, menjaga kualitas 

produk, dan memudahkan pengiriman dan penyimpanan 

produk. Namun, proses pengalengan memerlukan peralatan 

khusus dan teknologi yang mahal, serta biaya operasional yang 

tinggi, seperti biaya energi untuk memproses kaleng dan biaya 

peralatan pengemasan. Oleh karena itu, produsen perlu 

mempertimbangkan dengan matang untuk menentukan metode 

pengolahan pasca panen yang paling efektif dan efisien bagi 

produk mereka. 

1.4.5 Penggulaan  

Penggulaan adalah salah satu bentuk pengolahan produk 

hortikultura yang dilakukan dengan menambahkan gula ke 

dalam produk untuk memperpanjang umur simpan dan 

meningkatkan rasa manis. Penggulaan biasanya dilakukan pada 

buah-buahan, seperti strawberry, bluberi, atau ceri. Proses 

penggulaan pada buah-buahan meliputi pencucian, pengupasan, 

dan pemotongan buah menjadi ukuran yang sesuai. Kemudian, 
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gula ditambahkan pada buah-buahan tersebut dalam jumlah 

yang sesuai. Setelah itu, buah-buahan diaduk hingga gula merata 
dan dibiarkan selama beberapa waktu untuk meresap.  

Contoh produk hortikultura yang diolah dengan 

penggulaan adalah selai buah-buahan. Selai buah-buahan adalah 

produk makanan yang dibuat dari buah-buahan yang diolah 

dengan cara dikukus, kemudian dicampur dengan gula dan 

dimasak hingga teksturnya kental dan mulus. Selai buah-buahan 

biasanya dijadikan sebagai selai untuk roti atau bahan tambahan 

pada makanan penutup. Penggulaan pada buah-buahan dapat 

meningkatkan rasa manis dan membuat buah-buahan lebih 

enak, sehingga bisa menambah daya tarik dan nilai jual produk 

tersebut. Namun, penggulaan juga dapat meningkatkan kadar 

gula dan kalori pada produk tersebut, sehingga tidak disarankan 

untuk dikonsumsi secara berlebihan oleh orang yang memiliki 

masalah kesehatan tertentu, seperti diabetes. Oleh karena itu, 

penggunaan gula dalam pengolahan pasca panen hortikultura 

perlu diperhatikan dengan cermat dan disesuaikan dengan 
kebutuhan pasar dan kesehatan konsumen. 

1.4.6 Ekstraksi : Sari, Konsentrat, Parfume  

Ekstraksi merupakan salah satu bentuk pengolahan 

produk hortikultura melalui suatu proses pemisahan dari bahan 

padat maupun cair dengan bantuan pelarut. Tujuan dari 

ekstraksi bahan pangan adalah mengambil senyawa-senyawa 

tertentu dari bahan mentah untuk digunakan dalam berbagai 

industri seperti kosmetik, farmasi, dan pangan. Proses Ekstraksi 

dilakukan dengan cara mengekstrak senyawa-senyawa yang 

diinginkan dari bahan mentah menggunakan pelarut tertentu. 

Pelarut yang digunakan harus dapat mengekstrak substansi 

yang diinginkan tanpa melarutkan material lainnya (Miryanti 

dkk., 2011). Menurut  Prasetyo dkk (2012), faktor-faktor yang 

mempengaruhi proses ekstraksi menurut antara lain 
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temperature, ukuran partikel padatan, kecepatan alir, pelarut, 

rasio zat padat terhadap pelarut dan waktu ekstraksi.  

Berikut ini adalah contoh dari produk hortikultura yang 

dihasilkan dari teknologi pengolahan ekstraksi: 

1. Minyak atsiri dari tanaman seperti kayu manis, jahe, atau 
cengkeh, yang biasanya digunakan dalam kosmetik, 
parfum, atau obat-obatan. 

2. Ekstrak vanili dari kacang vanili, yang digunakan sebagai 
pewangi dan perasa pada makanan dan minuman. 

3. Ekstrak teh hijau atau teh hitam dari daun teh, yang 
digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan 
minuman teh. 

4. Ekstrak zaitun dari buah zaitun, yang digunakan dalam 
produk kosmetik dan minyak goreng. 

5. Ekstrak bunga chamomile, yang digunakan dalam produk 
perawatan kulit dan rambut. 

Pengolahan produk hortikultura melalui ekstraksi menjadi 

alternatif pengembangan bisnis bagi petani dan industri, karena 

mempunyai nilai jual yang lebih tinggi daripada produk segar. 

Namun, pengolahan ini membutuhkan teknologi dan peralatan 

yang memadai serta memperhatikan aspek keamanan pangan 
dan kesehatan konsumen. 

1.4.7. Pengeringan 

Pengeringan adalah salah satu bentuk pengolahan produk 

hortikultura yang bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam 

produk, sehingga dapat memperpanjang umur simpan dan 

mencegah timbulnya pertumbuhan mikroorganisme penyebab 

kerusakan produk. Proses pengeringan dapat dilakukan dengan 

berbagai cara, seperti pengeringan alami dengan sinar matahari, 

pengeringan dengan oven, atau pengeringan dengan mesin 

pengering khusus. 
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Berikut ini adalah beberapa contoh produk hortikultura 

yang dihasilkan dari proses pengeringan: 

1. Rempah-rempah seperti cabai, bawang putih, atau jahe, 
yang dihasilkan dari pengeringan alami atau pengeringan 
dengan mesin pengering. 

2. Buah-buahan seperti apel, mangga, atau pisang, yang 
dihasilkan dari pengeringan alami atau pengeringan dengan 
mesin pengering. 

3. Sayuran seperti bawang bombay, tomat, atau jamur, yang 
dihasilkan dari pengeringan alami atau pengeringan dengan 
oven atau mesin pengering. 

4. Teh daun, yang dihasilkan dari pengeringan daun teh 
menggunakan mesin pengering khusus. 

5. Kacang-kacangan seperti kacang tanah, kacang almond, atau 
kacang merah, yang dihasilkan dari pengeringan dengan 
mesin pengering khusus. 

Selama pengeringan, bahan pangan kehilangan kadar air 

sehingga mengakibatkan kenaikan kadar zat gizi di dalam massa 

yang tertinggal. Sebagian besar bahan pangan kering bila 

direkonstitusi atau rehidrasi tetap berbeda dengan bahan 

pangan segar. Jumlah  lemak, protein dan karbohidrat  yang  ada  

per  satuan  berat  di  dalam  bahan  pangan  kering  lebih  besar 

daripada dalam bahan pangan segar (Saidi, 2019). 

Pengolahan produk hortikultura melalui pengeringan 

memiliki keuntungan dalam hal memperpanjang umur simpan 

produk, sehingga dapat meningkatkan nilai jual produk. Namun, 

perlu memperhatikan aspek keamanan pangan dan kualitas 

produk yang dihasilkan, seperti kerusakan rasa, warna, dan 

nutrisi yang terjadi pada produk yang tidak diolah dengan cara 

yang benar. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengeringan 

dengan teknik yang tepat serta memperhatikan faktor-faktor 

lingkungan dan sanitasi. 
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Selain itu, pengeringan juga dapat dilakukan dengan 

menggunakan teknologi pengeringan vakum, yaitu dengan 

menghilangkan udara dan mempercepat proses pengeringan 

dengan mengurangi tekanan atmosfer. Contoh produk 

hortikultura yang dihasilkan melalui teknologi pengeringan 

vakum adalah bawang putih hitam yang memiliki kandungan 

nutrisi lebih tinggi dan aroma lebih kuat dibandingkan dengan 

bawang putih biasa. Teknologi pengeringan vakum juga 

digunakan untuk menghasilkan produk hortikultura lainnya 
seperti kopi bubuk, sayuran kering, dan buah-buahan kering. 
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