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Cabai (Capsicom annum 1) merupakan salah satu komoditas sayuran yang banvak dibudiclay-
akan oleh petani di Indonesia karena memiliki harga jual vang tinggi dan memuliki beberapa mankaa
kesehatan yang salah satunya adalah 2 capsaiein vang berfungsi dalam mengendalikan penvakit
kanker. Selam it kandungan vitamin C vang cukup tinggi pada cabai dapat memenuhi kebutuhan
haran setiap orang, namun hanis dikonsumsi sccukupnya untuk menghindan nyer lambung, Dik-
arenakan umur simpan cabai segar vang singkat maka diperluban ieknologi pengolahan cabai vang
bertujuan untuk menjaga kontinuitas cabai dan menjaga teradinya Mukiuasi harga di pasaran. Be-
berapa produk olahan cabai sudah banyak diteliti, diantaranya saos, sambal, pasta, cabai kering dan
Juga bubuk cabai. Selain olahan tersebut, wlah ditemukan cam pengolahan bara uniuk eabai yang
mempunyi nila ckonomis tingg tetapi teknolog vang diterapkan sangal sederhana sehingga aplika-
tl di masvarakat. Adalah weknologi minyvak cabai dengan proses maserasi. Teknologi i pada prin-
sipnya adalah memanfaatkan capsaicin cabai yang bersifat larut dalam minyak (lipophilic). Bahan
baku vang diperlukan hanva bubuk cabai dan minyak nabati, Kedua bahan baku tersebut dicampur-
kan dengan cara diaduk selama lima menit kemudian di maserasi selama 24 jam dengan pengadukan
secara berkala, setelah di masert selwma 24 jam kemudian dimasak selama 5 menit dan disaring.

Clult (Capsietnm anmn 1) is one of vegelables commodity whicl s eultivated by farmers
Indonesta because it has lugh sellmg price and has several health benefits wlich one of them 1s
1'..';:.\.'!]': i substanee that function i controlling cancer disease. In addiion, vitarnin C content is .fJ!-_;fJ
ecnongh i chili to meet daly needs of evervone, bt should be consumed sulliciently to avord
stomach pain. Due to the short shell Iife of fresh clulies, therelore it needs for cluli processing
it .IlJ.IJrJJuL:'I tex rnauntan the contnuiy of clalll and 1o .[it':'{:' the jarmee Muctianons m the market. Some
clult processed products have been widely studicd, includmg sance, pasta, doed elali and el poweder
as well. In addinon, a reseach has found a new wayv of processmg lor elulr that has a lugh econonne
value but the technology 1s very simple and so applicative in the commmuuty. It 15 chuli oil technology
with maceration procvess, The princple of this technology s utilizing the capsaicm m cluli that is
soluble m ol (hpoplnhe). The raw materials requred only clulr powder aned vegetable ol Boil
ingredients are mixed by string for five nuntes and then mixed for 21 hours wath a periodic sturing.
Alter 24 hownrs of maceration process then cooked for 5 minutes and hltered. The advantage of elull
onl with other processed products 1s the applicanon ol simple ieclmology buat has a lugh selling price,
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