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KATR PENGANTAR

Buku ini merupakan salah satu bahan bacaan yan9 dipersembahkan
olehBadan Penelitian dan Pengembangan Pertanian kepadamasyarakat
dalam rangka menyebarlvaskan informasi mengenai pentingnya
pertanian.

Pertanian mervupakan salah satu pilar bagi Kkehidupan bangsa,
karena dari Kegiatan ini masyarakat memperoleh pangan, papan dan
penghasilan serta sarana penyimpanan air tanah, pencegahan banjir
dan Kehidupan yan9g Layak. Pertanian jug9a menghasilkan vdara yang
menyejukkan serta menjaga Kelestarian sumber daya alam.

Melalui bahan bacaan ini, diharapkan anak-anak sebagai generasi
penerus bangsa dapat ditumbuhkan minatnya untuk membaca dan
memahami dunia pertanian, agar termotivasi untuk mengembangkan
sektor pertanian sebagai salah satu penyangga kehidupan manusia.
selanjutnya diharapkan Kkepedulian 9enerasi penerus terhadap
sektor pertanian dapat dioptimalkan guna memajukan dan menjaga
keberlanjutan hidup bangsa Indonesia.

Kepala Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian

or: I Haryono, M.Sc



Tangkai

Kelengar
Capsaisin

Placenia

Dinding buah

Cabai memiliki banyak manfaat dan ju9a mudah
dibudidayakan. Cabai dapat ditanam di Llingkungan rumah
baik dengan ditanam di polibag, pot, di tanah, hidroponik,
mavpun vertikultur. Buahnya kelak dapat digunakan
untuk memenuhi kebutuhan ketvarga atav dijual.



Kenalkan, aku Cibi dari
kKelvarga cabai. Kami dikenal

Karena rasa yans peiay




Cabai berasal dari Benva Amerika, Khususnya di wilayah
Amerika Selatan dan Amerika Latin. Sejalan dengan
berkembangnya perdagangan, cabai dibawa pedagang
Spanyol dan Portugis, Lalu menyebar hing9ga ke Indonesia.
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Kata ayahko,
S3aUdaraku banyak terdapat
di Jawa Barat, Jawa Tengah,

Jawa Timur, dan Sumatera Utara.
Di wilayah Lain Ju9a ada Sih,
tapi tidak sebanyak di empat
daerah tersebut.




Inilah Kelvarga besarku, " )
tak hanya yan9 berasa |
pedas, ada juga yan9

aku paprika,
si cabai




Ada varietas Tangung-l
dan Lembang-1 yan9 cocok

untuk dataran rendah.
sSedangkan Lingga, Ciko, dan
Kencana cocok untuk dataran

| rendah sampai tinggi.

saat ini,
Kelvargaku maki

[ ] Pak

baik mutunya

Ino merupakan salah

satu peneliti yang
mengembangkan akv
dan Kelvargaku.



secara umum, ada sekitar 20
Jeénis ¢cabai yang hidup dan
berkembang di Benva Amerika,
Khususnya di Amerika Selatan
dan Amerika Latin.

Namun, hanya ada beberapa jenis yang
tumbuh LVas di Indonesia, seperti
cabai besar (cCapsicum annuum),
cabai Keriting C(Capsicum annuvum L.),
cabai rawit CCapsicum frutences L.),
dan paprika CCapsicum annuum var
Grossum). Jenis<jenis cabai tersebut
memang yang paling banyak digunakan
oleh penduduk Indonesia




Beberapa Jenis cabai yang tumbuh di Indonesia

CABAI BESAR




Kalian pasti pernah ikut ibu
membeli cabai di pasar. Ada banyak
ragamnya, Kan? Nah, Kini aku ingin
mengajak Kalian untuk Lebih dekat

mengenal kelvarga dan
) \teman-temaM




Nah, ini dia kelvargaku, cabai rawit. Rasanya
sangat pedas. Saat muda, warna buah cabai
rawit ada yan9 hijauv dan ada yan9 putih. Jika
sUdah tua warnanya merah.
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Tak hanya untuk bumbu masakan,
banyak orang mengonsumsi cabai
rawit sebagai teman menikmati
cemilan, seperti tahu 9oreny,
risoles, dan panada.
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Hm, sedap hian.. jenis cabai ini pun cantik untuk |
tampil menghias pot dJi teras rumah.
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Kelvarga Cabai Besar

Keluarga cabai besar terdiri atas cabai hijav
besar dan cabai merah besar

Keluarga Cabai Hiyau Besar

Kalav yan9 ini adalah cabai hijav besar. Umumnya
Sih, orang menyebutnya cabai ijo. Cabai hijav
dipetik saat belum tertatv toua.

Kalian pasti pernah menyantap tumis daging cabai
iJ0. Enak, bukan?
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L
Kelvarga Cabai Merah Besar:
o) (e Cabai merah besar dipetik saat sudah tva.

Warnanya merah menyala. Rasanya tidak
{.))_ tertalu pedas.
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Kelvarga Cabai Keriting

Namanya memang lucu, cabai Keriting. Ini Karena
bentuknya yan9 melivKk-LivK, seperti rambut otrang
habis Kelvar dari salon, hehe.

Jenis cabai ini termasuk yang paling akrab dengan para
ibu. Mereka banyak menjadi bagian dari aneka ragam
masakan, baik yan9 berwarna merah Kkarena sudah
matang atav yang masih hijau. Rasanya yan9 tidak
terlalu pedas seperti cabai rawit menjadi pilihan yan9g
pas untuk Llidah kebanyakan orang.



Kelvarga Cabai 6endot

Cabai gendot dikenal sebagai salah
satu cabai paling pedas. Warnanya
bermacam-macam, ada warna hijav,
oranye terang, kuning, dan oranye.
Cabai ini banyak digunakan oleh
masyarakat Jawa Barat.




Kelvarga Cabai bomba

Rasanya pedas sekKali, apalagi yan9 berwarna oranye.
UKurannya juga lebih besar daripada cabai rawit lainnya.
Cabai atau cengek domba disukai Karena rasanya yang pedas
dan uvkurannya lebih besar dibandingkan jenis cabai rawit
Lain. Umumnya, cabai domba dijadikan
sambal, bumbu masak, teman makan
\ gorengan, dan bahan pengobatan alami.
Cvaca yang beruvbah cepat membuat
penyakit dan hama yang menyerang cabai

domba cenderuvng meningkat.




Keluarga Cabai 8itd Pepper

Teman, tadi adalah kelvarga cabai yang sudah Llama dibudidayakan
dan dikenal lwas di Indonesia. Kini, aku ingin mengajak Kalian
berkenalan dengan kelvargaku yang datang dari Luar negeri.
Salah satunya adalah bird pepper yang berwarna merah tembaga
ini.

Cabai bird pepper dikenal juga dengan nama daerah asalnya, yaitu
9uinea spice, cayenne pepper; dan red pepper Karena warhanya
yan9 merah terang Jika berupa bubuK. Cabai ini termasuk ke dalam
capsicum annuum sehingg9a berkerabat dekat dengan paprika
dan Jjalapeno. Cabai ini Juga banyak digunakan sebagai bahan
pengobatan alami, seperti mengurangi Kram otot dan melancarkan
sirkulasi darah. Sebagai bahan obat herbal, cabai bird pepper
telah disebutkan dalam buku Complete Herbal Karya Nicholas
culpeper pada tahun 1653.




¥ sarden yang pedas
tentou terasa lebih
sedap, bukan.

Past. temanko ini
" menjadi salah satv
favorit Kalian saat
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Sehat bersama
Kelvarga Cibi

Cabai Juga memiliki manfaat yan9 besar

bagi kesehatan, khususnya sebagai bahan
baku obat. Rasanya yang pedas pPun mampu
melancarkan aliran darah ke Jjantung
karena meningkatkan suhv tubuh sehingga
metabolisme tubuh berjalan baik. Berikut
ini 2at-2at bermantaat yang terkandung di
dalam cabai.

Kapsaisin, berfungsi sebagai anti alergi
serta dapat mengeluarkan lendir dari
paro.

Kapsaidin, untuk memperlancar sekresi
asam lambung dan mencegahinteksi sistem
pencernaan.

Kapsikol, bermanfaat mengurangi pegal,
sakit 9i9i, sesak napas, dan 9atal.
Kalium dan fosfor; untuk membantu
pertumbuhan tulang dan sel barv.
Flavonoid dan antioksidan, ountuk
melindungi tubuh dari kanker.
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Di balik rasa pedasnya, cabai meng9andunyg 9i2i dan vitamin yang
direrlukan tubuh manusia. Coba Kalian Llihat ya..

Kandungan Gi2i dalam 100 9 Bagian Cabai yan9 bapat Dimakan

€Ener9i 31 Kilokalori
Protein 19
Lemak 0,39
Karbohidrat 2,39
Kalsium 29 m9
Fosfor 24 m9
serat 0,39
gesi 0,5 m9
Vitamin A 71 RE
Vitamin 81 0,05 m9
Vitamin 82 0,03 m9
Vitamin C 18 m9
Niasin 0,2 m9

sumber: Wirakusumah,1995
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Cabai memiliki Khasiat mencegah
dan mengatasi berbagai 9angguan
kesehatan.

setelah melalvi proses di pabrik
farmasi, kandungan 2at aktif |
dalam cabai dimanfaatkan dalam
berbagai bentuk.

Misal, Jika Kamu pegal seusai
bekerja Keras, tempelkan saja
Koyo cabai. Rasa hangat akan
terasa dan badan kembali segar:

—



Di samping dikonsumsi dalam bentuk segar; olahan cabai
JU93 banyak digemari masyarakat. Sebelum itu, cabai
hatrus diproses terlebih dahuly di pabrik.

Hasil akhirnya antara Lain saos sambal yang sedap.
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Menu Nusantara sangat kaya ragam dan Jenisnya.
Banyak di antaranya mengounakan cabai sebagai
bagian tak terpisahkan. Pengounaan cabai ini mampu
menambah selera makan.
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Untuk penggunaan di skala internasional, saos sambal
lebih menjadi pilihan karena rasanya yan9 tidak begitu
pedas. Nah, jika hendak menikmati pi22a, sepertinya Kuran9g
tengkap Jjika belum diberi saos sambal yang banyak.

PIZZA ONE
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Warna cabai yang cerah juga dapat menjadi
pilihan tepat ditanam di dalam pot untuk ,
mempercantik teras rumah. 16U pun tak
pertu repot membeli cabai ke pasar bila
membutuhkannya.







Cabai disUKai banyak oran9 Karena trasa
pedas yan9 dimilikinya.
Tak heran, banyak orang Indonesia yan9
SUKa mengonsumsi cabai

Karena mampu meningkatkafn selera maka

El——————_]
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Sumber rasa pedas membakar dari cabai adalah bahan Kimia
yan9 disebut capsaicinoids yan9g tersembunyi dalam bagian
putih pada cabai.

Ketika memakan cabai, bahan Kimia ini mengikat reseptor yang
merespons rasa sakit akibat panas di mulut dan tenggorokan.
Kemudian, otak menerima pesan dan mengirimkannya Ke tim
pemadam tubuh agar menyingkirkan bahan panas itv.

Alhasil, sirkulasi darah dan
pengeluaran keringat meningkat,
sehingg9a suhv tubuh mendingin.
Reaksi tertentu yan9 mungkin
$3Ja menyjadi 9an9guan juga dapat
terjadi, termasuk hidun9g meler dan mata berair: Rasa sakit
akibat memakan cabai juga melepaskan endortin, pembunuvh
rasa sakit alami yang membuat makanan terasa Le2at.
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SKala Kepedasan Cabai
(Skala Scoville)d

Cabai Kapsaisin mum; q
Cabai Na9a Jolokiya )

15 - 16 juta
855.000 - 1.360.000

cabai Habanero “
cabai Chiltepin .%’

100.000 - 250.000

Cabai Rawit $0.000 - 100.000

Cabai Cayenne 30.000 - 50.000

Cabai Anaheim 500 - 2.000

>
-
Cabai Jalapeno ‘
A

500 - 750

>4

Paprika




Produksi cabai yan9 mulai
meningkat dan Kebutuhannya
yang besar membuat peluvang
ekspor terbuka lebar. Selama
ini, peluvang ekspor datang
dari negara-negara tetangga,
seperti Singapura, Malaysia,
Thailand, dan Timor Leste.
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TaK banyak diperhatikan,
ekspor sambal Kke (Lvar
negeri ternyata memiliki
Nilai CUKUP besar:

Sebut saja sambal pecel atav saos sambal
Produksi Lokal yan9 mulai digemari orang asing,
termasuk di New York, Amerika Serikat.
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Tak hanya itu, jenis makanan yan9
memanfaatkan cabai pun semakin
banyak. Tak heran, cabai mengjadi
primadona Komoditas pertanian yang
digemari petani. EKspor cabai Ke
luar negeri akan terus meningkat,
begitu Juga dengan benih cabai
unggulan.




Indonesia memiliki
potensi sangat

besar untuk menyadi
eksportit cabai dunia.

bengan penanganan yan9 tepat, bukan tidak
mungkin cabai Indonesia pun dapat diekspor
hing9a Amerika Selatan, tempat cabaipertama
Kali dikenal. bengan begitu, Cibi puUn dapat
bersva dengan Llelvhurnya..
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Kesuburan bumi Indonesia dan iklim tropis yan9 hangat adalah
modal sangat berharga untuk melakukan budi daya cabai.

Jenis cabai Indonesia pun Kini telah semakin beragam berkat
upaya Kkeras pemuliaan benih cabai yang dilakukan oleh para
peneliti, Khususnya peneliti di Balitbangtan, Kementerian
Pertanian.




Peluang agribisnhis cabai sangat terbuka, asalkan mematuhi
persyaratan yang dibutuhkan untuk sukses menanam cabai.
Gunakan selalu benih bermutu hasil penelitian Pak Ino, seperti
varietas Tangung, perhatikan Kondisi lahan, serta lakukan
pemupuUkan dan pemberantasan hama dan penyakit secara
teratur







Pernahkah Kamu mendengar Ibu mengeluhkan harga cabai yang
mahal? Ya.biasanya hatr9a cabai selangit ketika pasokan di
pasar Lebih sedikit dibanding kebutuhannya.




Salah satu penyebabnya adalah Kelangkaan cabai
akibat musim hugan. Saat musim hujan, cabai Llebih
mudah terserang penyakit Layu bakteri dan bercak
buah sehin9g9a tanaman banyak yang 9agal panen.

Jika Pak Tani sudah menyesvaikan varietas
benih yan9 ditanamnya dengan musim dan Kondisi
geogratis kebun cabainya maka harga cabai akan
stabil dan Pak Tani terhindar dari 93a9al panen.

Nah.., untuk mengatasinya
8adan Penelitian dan
Pengembangan Pertanian
telah mengembangkan
varietas Ling9a, Ciko,
dan Kencana yan9 cocok
ditanam saat musim
hugan.
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Huf+, pedasnya rasa sambal Kerap menemani
kelvarga Indonesia saat menyantap hidangan. Banyak orang
Indonesia yang merasa Kurang Lengkap jika makan tanpa ditemani
rasa pedas dari cabai. Sayangnya, harga komoditas pertanian
un9gulan ini kerap meroket. Nah, dalam buku ini, kalian akan
mengenal dunia cabai bersama Cibi yang imut. Cibi akan menemani
Kalian mengenal jenis cabai yang banyak ditanam di Indonesia,
sekaligus mengenal manfaatnya. Cibi berharap bahwa teman-teman
semua akan bersemangat membudidayakan beragam jenis cabai di
bumi pertiwi agar kelak Indonesia dapat menjadi salah satu
penghasil utama cabai di dunia.
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