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PENGANTAR 

Upaya menyebarluaskan don mensosialisasikan teknologi 
engolohan basil hortikultura kepada pare pengguna khususnya kepada 
saha kecil/kelompok tani di pedesaan sangat diperlukan. Oleh karena 
u, Subdit Teknologi Pengolahan Hosil Hortikultura, Direktorat 
engolahan don Pemosaran Hasil Hortikultura menerbitkan buku 
eknologi Pengolahan untuk diseborluaskan dalam upaya meningkatkan 
engetahuan masyarakat tentang teknologi pengolahan hasil pertanian, 
hususnya komoditas hortikultura, dengan berbagai alternatif pi lihan 
alam rangka pengembangan usaha di bidang agribisnis, terutama dalam 
saha industri pengolahan basil hortikultura. 

Buku ini merupokan kumpulan berbagai "diagram alir" proses 
embuatan atau pengolahan basil hortikulturo yang terdiri dan i Diagram 
f/fr Proses Pengolahan Buah, Diagram Alir Proses Pengolahan Sayuran, 
>iagram Alir Proses Pengolahan Tanaman Obat den Diagram Alir 
engo/ahan Lainnya. Diagram alir pengolahan yang diperoleh dari 
erbagai sumber, antara lain dari pelaku usaha, lembaga/balai 
enelitian, maupun dari sumber lainnya, mudah-mudahan depot 
ermanfaat bagi yang memerlukonnya. 

Kami menyadari buku ini masih jauh dari sempurna, oleh karena 
-u kami menyampaikan penghorgaan dan terima kasih bagi pihak yang 
erkenan memberikon saran dan perbaikan konstruktif untuk 
enyempurnaan buku m i . 
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DAFTAR I5I 

Kata Pengantar . 
Daftar Isi 
Proses Pengolahan/Pembuatan Buah 

Keripik Nenas  

Keripik Pepaya 

Keripik Nangka 

Keripik Bi ji Durian  

Keripik Pisang  

Keripik Mangga 

Keripik Sukun Rasa Manis/Asin  

Keripik Sukun Rasa 6urih (6adung)  

Selai 5irsak 

Jam Buah Pepaya 

Selai Nenas  

Selai Pisang  

Selai Kulit Buah Pisang  

ii 



Jam/Selai Mangga  

Manisan Buah Pepaya  

Manisan Salak  

Manisan Kulit Buah Pamelo  

Manisan Mangga Setengah Kering  

Manisan Kering Nenas  

Manisan Mangga  

Lempok/Dodol Durian  

Dodol Pisang Nangka  

Dodo I Mangga  

bodol Nangka  

Dodol Durian  

Sirup Jambu Bi ji  

Sirup Limnu 

Mangga Dalam Sirup  

Sirup Sirsak  

Juice Mangga Gedong  



Juice Mangga Kopyor Beraroma Kweni  

Juice Buah Mangga  

Sari Buah Nanas  

Sari Buah Mangga  

Sari Buah Pisang  

Tepung Bi ji Mangga 

Tepung Pisang 

Tepung Sukun 

Leder Buah (Fruit Leather) 

Papai n  

Puree Buah-buahan 

Puree Mangga 

Saos Pisang  

5aos Pepaya 

Cuka Pisang  

Anggur Pisang 

Anggur Pisang klutuk  



Nenas Kering  

Buah Kering (Nenas don Belimbing) 

Permen Mangga 

Chutney/Acar Mangga 

Jelly Mangga 

Sale Pisang Ambon 

Pati Sukun 

Proses Pengola.han/Pembuatan Sayuran 

Keripik Bayam 

Keripik Wortel  

Manisan Cabai  

Dodol Waluh 

Tepung Bawang Merah  

Cabe Kering dan Tepung Cabe 

Saos Cabe 

Saus Tomat 

1 

C 
LI 

C 
C 
C 
Ii 



5ayuran Kering  

Oleoresin Bawang Merah  

Pasta Bawang Merah 

Acar/Pickle Bawang Merah 

Cabai Kalengan  

Kecap Kecipir  

Jamur Dalam Kaleng  

Bawang Goreng 

Jamur Tiram Putih  

5ayuran Siap Masak 

Proses Pengolahan/Pembuatan Tanaman Obat 

Jus Mengkudu  

Minuman Instan Mengkudu 

Shampoo Mengkudu 

Sabun Mandi Mengkudu 

Jahe, Kunyit, dan 5irih Instant 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 



Jamu Beras Kencur 

Tablet Mengkudu  

Minuman Kesehatan Lidah Buaya 

Lain-Lain 

Sari Buah dan Sayuran Sebagai Minuman Kesehatan .. 

Minuman Instan (Anti Kolesterol)  

Asinan Bogor  



PROSES 
PENGOLAHAN 

BUAH. 



0 

PROSES PEMBUATAN KERIPIK NENAS 

NENAS 

1 
Kupas, cuci bersih 

Iris nenas, rendam 
dalam sorbitol selama 

10 menit, tirisken 

Goreng Nenas 
dalam vakum penggoreng 

selama 45 menit 

i 

Tiriskan dan 
dinginkan 

Pengemasan 
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PROSES PEMBIMTAN KERIPIK PEPAYA 

Buah pepaya matang 
dikupas, buang bi jinya 

Iris dengan ketebalan 
5 mm 

Biansir dim air mend idih 
selama 5 menit 

Keringkan sampai kadar air 
tinggal 6 - 8 

Goreng dalam 
vakum penggoreng 

Temp. 120°C selama 60 detik 
Tek. Vakum 60- 80 mmHg 

Dikemas 

Keripik pepaya 



PROSES PEMBUATAN KERIPIK NANGKA 

Nangka Utuh 

4,
Dibelah 

Dipisahkan/diambill 
dagingnya 

Diiris kecil-kecil 

4,
Digoreng/masukkan ke 

Tabung penggoreng 

4::
Dipanaskan dengan 
Sekali-sekali diaduk 

Setelah matang 
ditiriskan 

Pengemasan 

4: 
Keripik Nangka 

5 kg daging buah nangka (basah) 
2,5 kg Kripik nangka 

1. Ukuran ± 2 x 2 cm atau 2 x 3 
cm atau 3 x 4 cm 

2. Nangka yang sudah iiris tidak 
boleh kena air 

3. sebelum nangka dimasukkan ke 
tabung, Minyak dipanaskan 
dahulu selama 20 - 30 menit 

4. 5etelah nangka dimasukkan 
tabung ditutup 

5. Kapasitas nangka don jumlah 
minyak Tergantung dari jenis 
mesinnya, kecil, Sedang, atau 
besar 

6. Proses penggorengan : 1 jam 15 
menit s/d 1 jam 30 menit, suhu 

minyak s/d 90°C, memanaakan & 
Kompor 0.9 bar 

7. burl lubang kaca, gelembung-
gelembung minyak yang sudah 
tenang menandakan bahwa 
nangka sudah matang 

8. bitiriskan menggunakan alat 
Peniris listrik 

»>:i i 

CATATAN : 
• Sisa daging untuk dodol nangka 
• Siji dapat direbus untuk camilan 

Kulit bush untuk pakan ternak 
. .::::::::.:.. . . ....... . . . 



PROSES PEMBUATAN KERIPIK BIJI bURIAN 

Bi ji Durian 

Pencucian 

Pengukusan selama 5 menit 

Pengupasan 

Penambahan terigu, maizena, 
Margarin, dan garam 

Pencampuran 

Pembentukan 

Pemotongan 

Pengeringan awal 

Pemipihan 

Pengeringan Ianjutan 

Penggorengan 



PkQSES P M tJATAN KE IPIK PISANG 

emilihan Bahan 

Pengupasan 

Perendaman dalam 
Larutan Na-Bisulfit 

Perajangan 

Penggorengan I. 

Pendinginan I 

Pemberian Bumbu 

Penggorengan II 

Pendinginan II 

Pengenasan 



Buah Mangga yang 
hampir matang 

KERIPIK _ MANG6 A 

Pengupasan 

Pencucian 

Penirisan 

Pengirisan dengan slicer . 

Perendaman Sulfit (NaH5O31000 ppm,10 menit) dan bumbu 
. ............. .. 





0 

PI"2Ja $ PEM LJATAIN KERIPIK $€JKUN 
NASA GURXH (GADUNG) 

Buah Sukun Tua 

4,
Pengupasan Kul it 

4,

Pemotongan tip is 

4,

Perendaman dalam air kapur & tawas 1 hari 

4,

Perebusan sebentar 

Perendaman 

4 
Pengeringan/pen jemuran 

Pencelupan/pemberian bumbu I 

Pengeringan kembali 

Penggorengan 

T 

Keripik Sukun 

 1 

-Bawang Putih 
- Garam 
- Bumbu masak/ 

vetsin 



PROSES PEBUATA.N SELA.I 5IRSAK 

h:Sir:sak 

?V 
$anrog kult; bi: j i ;clan:bagian terrgah 

8:uah:sirsak: 

Asam:::Benzo3t; 

PanQskan:?hi 

Pengh4ncuran:;: 

4~parsl n 

Asam>5itr t 

D:iadut .rata: 

ter# r tuk: 

Booing . usai polo
Permukaan sekii 

5elai Sirsnlc. 



PROSE  P ; 4H3U.ATA JAM BUA. EPA t'A 

Bh:z ta₹arig dikup€ 
ga%.

.::
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:... pd.Sdancuci 



PRO51S PEMBUATAN SEL.AI PLSANG 

Buah Pisang 
Yang matang 

Pencucian 

Pengupasan 

Perendaman dalam Jar. Asam 5itrat 
5 % selama 15 menit 

Pengukusan 

Penghancuran 

Pa mesa kan 

3 
Penambahan Cula 
Dan Asam 5itrat 

Pengentalan 

l 

Pembotokm 

5teri I isasi 





lROSS PEMBUATAN J4MJ5ELI 
MAN A 

Mangga 

bicuci & dikupas 

Kukus selama 10 menit 

T
Hancurkan 

Tambahkan gula, garam, 
Vanili, jeruk nipis, 

Na-benzout 

Masak selama 1 jam 
sampai kental 

Masukkan dalam botol & tutup\, 
(biarkan dalam posisi terbalik~ 

Selama 5 menit) 

 J 



PROSES PEMI UATAN MANISAN BUAH 
PEPAYA 

Buah mentah/ setengah 
matang, dikupas & 

dibuang bijinya 

Potong-potong berbentuk kubus 
atau empat persegi panjang 

birendan dalan bar. kapur sirih 
sebama 15 - 30 menit 

Direbus dim air mendidih 
selama 5 menit 

Didihkan lagi 
hingga menjadi kental 

Manisan pepaya ' 

As. benzoat 



PROSES PEMBUATAN MANTSAN SALAK 

Larutan garam 
Sulfit (1%) 

Larutan kapur sirih 
CaCl2 3-5 % 

Blancing/Pencelupan dalam air 
Mendidih (100°C) 

LLarutan gula 
40-60% 

Asam 5itrat 
0,5 q/liter 

Penambahan rasa 
- Cabai 
- Ekstrak cengkeh 
- Vanili 

Kulit buah, 
Kulit an 
dibuang 

5emalam ± 
12 jam 

Bi ji salak 
dibuang 

........ .... ..... ::. \ :LLB 
5elama 3 jam ............................. 



i

CManisan Kulit Buah Pamela 

PROSES PEMBUATAN MANISAN KULIT BUAH 
PAMELO 

Kulit PAMELO dihilangkan 
Bagian yang berwarna hi jau 

Kulit PAMELO dipotong-potong 
Kecil, bentuk ukuran sesuai selera 

Perebusan, 30 menit mendidih 

Perendaman I, dalam larutan gula 35 % 
12- 24 jam 

Perendaman II, dalam larutan gula 40
12-24 jam 

Perendaman III, dalam larutan gula 45 % 
12 - 24, dam. .......:....::.:.,....:..:.::

Perendaman IV, dalam larutan gula 50 
12- 24 jam 

Perendaman IV, dalam larutan gula 55 
12 - 24 -lam 

Keringkan dengan oven 55°C 

Kemas 

Tiriskan 

Tiriskan 

Tiriskan 

Tiriskan 
.............. ................ 

Tiriskan 
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PROSES PEMBUATAN MANISAN MANGGA 
SE'I'ENGAII KERING 

Mangga'V Matang 

Pencuciun 

Pengupasan 

Blancing 
7::::: 

r  Pemotongan 

Perendaman 
t 18 Jam 

Pentirisan 

Pengeringan 

Pengemasan 

C Manisan Mangga 
Setengah Kering 

-Air Mendidih 1.liter 
-Gula (700 —800 g) 
-Potassium metabisulphite 0,2 g/ 1 air 
-Juice lemon/as.sitrat 2 sendok per liter 
air 
-Na-benzoat 0,75 g/1 



PROSES PEMBUATAN MANISAN 
KERING NENAS 

Pemilihan Bahan 

Pengupasan 

Pencucian I 

Pemotongan/Pembelahan 

Perendaman dalam air kapur 

Pencucan II 

Perebusan (B/anang) 

Dinginkan 

Pemasakan dalam larutan gula dan bahan tambahan makanan 

Pengeringan I 

Penambahan gula pasir 

Pengeringan II 

Pengemasan 
i 

(Manisan Kering Nenas) 



PROSES PEMBUATAN MANTSAN MtAN A 

Buah Mangga 

Pemilihan Bahan 

Pengupasan & Pencucian 

Pemotongan / pembelahan . 

Perendaman air kapur, garam, Na-Benzoat 

Perendaman dalam larutan gula 

...... . .. . . . . . . . . . . 
Panaskan pada suhu 90°C perendaman 

Dalam larutan gula 

Pengemasan 

 I 



Timbang daging buah 

PROSES PEMBUATAN 
LEMPOK/DODOL DURIAN 

Buah Durian dibelah 

Pisahkan 
Daging don bi ji durian 

1
Tambahkan gula pasir 

25 % x berat daging buah 

V 

Pemasakan/penggodokan 
Sambil diaduk 

Penyimpanan 



PROSES PEMBUATAN QQQOL PISANG 
NANGKA .......................... 

r Kelapa 

Gula Pasir 
Gula Merah 

Vanili 

Tepung Ketan 

Kupas dan parut 

Santan 

Campurkan 

Pisang Nangka 

Kupas & Potong 

'Jr 

Panaskan 

Cetak, dinginkan 

Pematangan 

Pembungkusan ' 
. ..... . .... .. . . . ...... ... . ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... . . . .. . . . . . . .. . . . . .... . . . . . . ...................... .. . . . .. .. . .. . ................... . . ..... . . . ...... ................... ..... 

Hancurkan 



Dicuc+ 

POSES PEMBUATAN 'QDOL MANGGA 

Tambahkan : 
-Tepung Ketan 
-5antan 
-hula 

Dipotong-potong 

Dilumatkan 

V 

Direbus don diaduk 

bidinginkan di loyang 

b i ke mas 



PPO$ES PEMaUATAN bOt OL NANGIKA 

Buah Nangka Masak 

Garam 
Susu 
Margarin 
Vanili 

Dibelah & dikupas 
i 

Diambil daging buahnya 

Serat, kulit, hati 

Dicuci 
i 

Dikukus 

Digiling/dihaluskan 
$ 

Dicampur/diaduk rata pada 
Santan yg sudah keluar minyaknya 

  Dipanaskan dengan api kecil 
Sambil diaduk 

t
Adonan yg sudah berbentuk pasta 
Kenya l & berminyak, tidak lengket 

i 

Dicetak diloyang/tampah 
 it 

Dibiarkan dingin sambil diangin-
Anginkan atau di jemur 

t 
Dipotong-potong sesuaiukuran 

4.. 
Dikemas 

Bi ji 

Tepung Ketan 
Gula ; Pasir 

Merah 



P1O5ES PEMI3LJATAN hObOL DU1`cIAN 

Buah Durian 

Dibuang kulitnya 
Dikeluarkanisinya 

Dan dibuang bi jinya 

Gula merah, 
Suntan, garam, 

Vanili 
Daging durian 

Dimasak sampai 
Kental 

Masukkan dalam 
piring 

Dinginkan dun potong-potong 

Dodol durian 

Tepung Maizena 



PROSS P GOA1A STROP MMkJ 3£M 

Pemilihan 

Perebusan buah 

Jambu Biji 

Pencucian 

Perajangan 

Putih telur ) ; Sari buah jambu biji 

Botol kotor 
............. ........... ............ ............ ............ .......... . ............ .......... . . ............ ........... ........... .......... ........... ........... ........... ......... . 

Dicuci 

Dikukus 
............ ............ ............ ........... ............ ............ 

Botol bersih 

Pencampuran 

Perebusan 

Penyaringan II 

Pengemasan 

:.::.. . . . . 

- Pengisian sirop 
- Pasteurisasi 

Sirop 
Jambu Biji 

Pembuangan 
Bagian tak terpakai 

Penimbunan 

Gula pasir 

- Segel 
- Label 



PROSES PEMBUATAN SIRUP LIMAU I 



PROSE PEM9LJ TAN M4NGGA hALA 
SIl°2OP 

Mangga 

Pengupasan 

Pen cucian 

Pemotongan 

Perebusan dalam air gula 

Pembotolan 



................. .................. ................. .................. ................. .................. ................. 

POSES PEMBUATAN SIIWP SIRSAK 

Pengambilan 
Daging buah 



PROSES PEM U#TAN JUICE MA GGA 
GDONG 

IMangga Gedong 

Dicuci & dikupas 

V 

Diiris (alu dihancurkan 

Sari buah mangga 

Tambahkan 
Air (10 bag air : 3 
Sari bush) 

Tambahkan 
Gula dun asam 
sitrat 

Dicampur 

Pasteurisusi pada suhu 
83°C lalu Baring 

bikalengkan dan sterilisasi 
Selama 15 menit 

Dinginkan pada aliran air 



PI O5ES PEMBVATAN JUICE MANGGA 
KOPYOR BERAROMA KWENI 

Mangga Kopyor Mangga Kweni 

7 

Dicuci & dikupas Dicuci dan dikupas 

Diiris Ialu dihancurkan [ : :;»' .z1 Diiris lalu dihancurkan 

Penambahan air 
Matang (2: 1) 

Penambahan air 
Matang (2: 1) 

Disaring Disaring 

Tambahkan 
Sirop sampai 
Kadar gula 
17,5 % 

Pasteurisasi pada suhu 
83°C, selama 10 menit 

Dikalengkan dan sterilisasi 
Selama 15 menit 

CDinginkan pada aliran air 

ambahkan Asam 
  sitrat sebanyak 

0,05% dan i berat 
camDljran 



PROSES PMlMJATAN JUICE BUAH 
MANG6A 

[ ah Mangga 

bicuci & dikupas 

V

Diiris lalu dihancurkan 

Sari buah mangga 

Tambahkan 
Aram sitrat 

0,2% 

Sirop 50% 

bicampur 

Pasteurisosi pads suhu 
83°C selama 3 menit 

Dikalengkan dan sterilisasi 
Selama 15 menit 

Dinginkan pada aliran air 



CSari Buah Nanas 



PROSES P M 1UATAN SAS UAH 

MAM A 

. ............................ 

Asnrn sitrntj 



K 

PROSES PEMUATAN SARI UAH PISANG 

Pisang Dikupas 

Direndam dalam larutan 
Asam Sitrat 0,4 % 

Diblensing dengan uap panes 
Selama 7 menit 

Dihancurken den ditambah air 
1: 3 (bubur pisang : air) 

bisaring 

Ditambahkan gula 

bitambahkan 
Asam Sitrat 

Pembotolan 



P LOSE$ P MBLMTAN T PUNG BIJI 
MA₹ A 

Biji dikupas untuk 
Diambil daging bi ji 

ttll  ~* L  I.IAAA 



POSS P BLMTAN TUN P1$AN& E 



P C5F$ P UATAN T Ti PUNG 5ULLJ

Oi jemur 

Tepung Sukun 

l\ 



PROSES PENGOLAHAN LEDER BUAH 
(Fruit Leather) 

Pencucian 

Pengupasan 

Blancing 

Pemotongan 

Penghancuran 

Pencampuran 
(Bubur buah + gula + K,SZOS + as. sitrat + gum arab) 

Pemanasan 

Pengeringan 

Pemotongan dan penaburan gula 

Leder Buah 



Na metahisulfit 

PRASE$ PEMBIIATAN PAPAIN 

Buah berumur 2,5 — 3 
hulan 

Disatap tiambil 
c etahnva 

Dikeringkan path suhu 
40 — 50° C selama 6 jam 

Digiling 

Pengemasan 

PAPAIN 



PRQSES PEMBUATAN PUREE BUAH-BUAHAN 

Buah 5egar 

Kupas dan buang bi jinya 

bibersihkan 

Diblancing 

bihancurkan 

biberi Asam Sitrat 

biberi gula 

Pasteurisasi 

bidinginkan 

bisimpan 



PROSES PEM UAT AN PUREE MANGGA 

Mangga 

Pengupasan 

Pencucian 

Pemotongan 

Pemmatan 

Pembuatan Bubur 

Pasteurisasi 

Pembotolan 



PROSES PEM UATAN SAGS PISANG 

-Bawang merah 
- Bawang Putih 

Penghancuran 

Pembungkusan 

5aos Pisang 

Gula pasir 

Pengawet : 
Asam cuka 25% 

- Asam sitrat 



J 

Bw. Putih & Iada (dihuluskan); 
Bunga, pals, cengkeh, di kayu 
Manis (dipotong kecil-kecil) 

Dibungkus datum 
Kain Sarin, di diikat 

Dicelupkan ke 
Dalam bubur 
Pepaya panas 

Ditambahkan 
Gula, garam 
di Pati jagung 

Pepaya 

Dicuci,dikupas & dibuang bijinya 

Ditimbang 

bipotong-potong 

Dihancurkon hingga menjadi bubur 

Dimasak hingga mendidih 

tuangkan datum botol yang 
sudah disterilkan 

Ditutup rapat 

Dimasukkan da7am air mendidih 
30 enit 

Diangkar dan dibalikkan (5 menit) 

Dinginkan pada suhu kamar 



Pemotongc n 

............... 

Induk 
cuku 



PROSE$ PEMBUATAN ANGGUR PISANG 

Pencucian 
i 

Pengupasan 
$ 

i 

Pengirisan 

Perebusan I 
* 

Sari Pisang  

aQI 

Penyaringan I 

Perebusan II 

Penyaringan II 

 Air matangi 

gula 
Amonium suifi 
air 

Pemeraman 
4. 

Pendidihan 

 ►Sari Pisan 

#: 
Penyimpanan 

Pembotolan 

Anggur Pisang 



POSES PEMBUATAN ANGGUR PISANG KLUTUK 

Taoge 

f 
Direbus 

Disaring 

Ekstrak Taoge 

Gula Pasir 

Ragi/yeast 

isang Klutuk Direbu 

Pisang digiling/ 
Dihancurkan dan Diperas 

7

Sari Buah Pisang 

Campuran Sari Buah Pisang, 
Ekstrak Taoge, Gula dan Air 

* 

Pasteurisasi 

Dinginkan 

embotolan 

Masukkan dalam botol/ 
Jerigen tertutup rapat 

#. 

Fermentasi 

Saring 

Masak 

Pemeraman 

 ,( Ampas) 

Gu la 

l` 



PROSES PEMBUATAN NENAS KERING 

Pemilihan 

Pengupasan Kulit 

Pencucian 

Perendaman 

Pemotongan 



I PROSES PEM UATAN BUAH KEI NG 
(Nenr~s dfln Belitnbia ) 

bibersihkan, 
bikupas, 
Diiris 

bibuang hati buah) 

Catatan : Suhu dan 
Waktu Yang digunakan 
tergantung pada tipe 
oven, Varietas buah, 
dan ketebalan bush. 
Berat buah keying 
Berkurang <76 °/G dani 
berat buah se~arnxa 

Belimbing 
(matang penuh) 

Perendamun datum tarutan SO 
1500 ppm selama 10 menit 

Pengeringan oven (65 - 70°C) 
Setelah 3 jam bahan baku dibalik 

Suhu diturunkan sampai 50°C 
Selama 12 - 15 jam 



Panaskan sambil diaduk sbmpai kentnl 



PROSES PEM UATAN CHUTNEY/AGAR 
MANGGA 

Tambahkan : 
-Garam 
-Gula pasir & 
Bumbu-bumbu 

Buah 
Mangga Muda 

Dikupas 

Dicuci 

Dipotong-potong 

Direbus 

Pembotolan 



Tambahkan 
-Gula 
-Garam 
-Natrium Benzoat 



PROSES PEMBUATAN SALE PIAN 
AMBON 

Buah Pisang 
Ambon 

V. 

Dikupas 

t 

LDi jemur/dioven 

V. 

Digoreng 

Sale Pisang Ambon 

Zat Pewarna 
  Pengawet: 

-Aram Cuka 25 % 
- Asam 5itrat 



PROSES PEMSUATAN PATI SUKUN 

Pen jemuran/Pengeringan 

Dipotong Kasar 

Hasil Parutan 

Diendapkan 

Air Dibuang 

(Pati  5ukun 

Diendapkan 



TAN. MAN 



PROSES PEMB%JATAN KERIPIK BAYAM 

Daun Bayam 

Pencucian 

Penirisan 

Perendaman/Pencelupan dalam adonan . 

Penggorengan 

Penirisan minyak 

Pendinginan 

Pengemasan 

Keripik Bayam 
...... . . . . ...... . . . .. . . . .... . . . . . . . . . .. . . . . . .... . . . . . . . . ... . .. . . . ...... . . . . . . . . . . . 

i Pengadonan 



P O5E5 PEMBUATAN KEIzIPIK WOP 1 E3 

Kupas dan Cuci 
sampai bersih 

Direbus 

Ditumbuk/blender 
Sarnpai men jadi bubur 

Campurkan tepung terigu dan wortel (1 : 1) + 
Bawang merah, bawang putih, ketumbar, dan garam 

Panaskan Adonan 
Suhu 80 - 90°C, 3 menit 

Dicetak (bentuk silinder) 

Dikukus 
Suhu 80 - 90°C, 2 Jam 

Pendinginan 1 malam, 
Diiris 1 - 3 mm 

Penger i ngan 

Penggorengan 



C 

PROSES PEMBUATAN MANISAN CABAI 

.................................. 

Metabisulfit  
0,2 % 

Pembelahan 

Blancing selama 5 - 10 
menit 

Direndam dalam larutan f ula bertahap 
selama- 3 molam :. . 
1. Dalam larutan gula 30- 40 % 
2. balam larutan gula 40 - 50_% 
3. Dalam larutan gula 50 - 60 % 

Ditiriskan 

Dikeringkan dengan oven selama 14 jam 

Dilapisi madu/larutan gula 

Manisan Cabai 



PROSES PEMBUATAN DODOL WALUH 

Waluh/tabu 
Yang sudah tua 

  4,: 
Dikupas, dipotong, 

Dan dicuci 

4,
Dikukus 

4 
Dinginkan 

Digiling " 

4,
Campurkan dan diaduk rata 

-Santan (sbgn) 
-Vanili 
-Susu krim 
-Margarine 

—1+ 
4

Panaskan sampai adonan 
Berminyak dan tidak lengket 4 

1 
Dicetak 

Jemur 

4,
Dipotong-potong 

Dikemas 

Dodol Waluh 

Sbgn santan 
dipanaskan 



PROSES PEMBUATAN TEPUNG BA WANG MERAH 

Tepung tapioka 

~uIa 
Garam 
Maltodektrin 
Anti Caking 

Bawang Merah 

Pengupasan dan Pencucian 

Pengirisan 

Perendaman dalam larutan 
Na252O5/garam 10 menit 

Irisan bawang merah 

Pengeringan 

Irisan bawang merah kering 

Formulasi dan penggilingan 

Tepung Bawang Merah 

r— 
Kulit 



PROSES PEMBUATAN CABE KERTNG DAN 
TEPUNG CABE 

Penyortiran don pembuangan tangkai 

Pencucian 

Pemblansiran dalam air hangat 
Atau dikukus 

Penirisan 

Pembelahan/utuh 

Pengeringan 

Cabe keying 

Penggi lingan 

Tepung Cabe 



Tambahkan 
-Garam 
-Na - benzoat 

5aos cabai dimasukkan 
balam botol 

5aos cabal botol slap 
dipasarkan 



PROSES PEMBUATAN SAUS TOMAT 

Ubi jalar (240 kg) 

Direbus 

Digiling 

Ditambahkan : 
• Gula pasir (35 kg) 
• Asam Benzoat 
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" i 
MALAG A 

~CigE1~7R5#ICt 0ncucian: 

Bubr`E~awang< rnera h 

'ei}~rStt an:: 

Rotary evaporator 

2a~estr~ ~Q~az~~`tfe~a 

 J 



11 

fir:; ► 



12 

Panas : 

. ... ............: 

8QWan. ;Merah .................................. 

Peri pasan dan Pencucian 

'8ti~rcirg da#a'~r~~air~`tend~` 

{o:2r-#:tvi£~•~v:E:S~k:3r~kSStit~r~::3....v2G:: 

i4'lr.:.::•}:•Y.: F,..::.}}:•lh:;}:?,:/,.,{fl,.~:?nv.}:.:.v:xh;n•Yf..??f } }F}};?? 

Pencelupan dalam air .`drn9 n. 
.. f....•.....:..n.. ri'r, ;'F:Lti}}''::Y'i~rCwff's•:-:'.•:.~e '''r:':i..• :y}:{:yJ 

Pentrisan 

M,?. ;f ,}}}}w,¢}y?}}?}4} •̂r,.}}y;Y }}:FFif}`('?}•}}A}:;}. 

Wcidah/botol ster.il 
J.Lv:<~S iFtiv'.•v?.ti: i]2y4 ::::ri{2~iF S.•.+'.•rit 

:•}:?F,.?Y,.;}}Y..:K+F...•}M7?%:w h?}:.FF.n;rr.}}}}}%:}}?:;:~ 

Proses 5teri.lisdsi . . . . ..... . . . . . . . . . ...... . . ............... . . . . . . . . . . . . 

Penutupan botol 
f4S:h i:v,C2:8:4ii~$:~..'•~:hr ri:it'.2a:+i~L 

n!}}}:•}}:?•a/.4:•ki?,!{:?:vi},r,.;,v,>,.:tivx??•X?. i},C 

Acar/Pickle dalam botol 

KuCit•... 
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........ . .............. ..... ..... ... ......... . ..................................................... ..................................................... ..................................................... 

.......................................................... .......................................................... ....................~..y..~................................. 



?~;.~qy,{ry}}~17Y~'+lii:Yiis~~:'i.•?:•'isi: isish,::;ii'l.•::•i:::::•i:•:•iYi:::•::.::.ii::•}:•i::::i:::::::•i::r:::Y.i}: ~ :::::::::::: ::::::.::::.::. ~L:'.,:LC;r• 4, r.Y ,f F,.,:y l •i:};"Jr;Ffi:::.; 
• • ••<

' .
::i:::

:: :y :y:::i:::, :: ~:`:?:.:'

PROS°E PEMRLAT&N KECAP KEC'TPIR 

selazna +':5 han 

. burnbu 

ga`#ak 
b :li 



11Cti1G 

1 

T 

Masukkan:: jamw' &..)4 fl.. 
. :NateutnKlori~ " . . . . . . . . . .... . . . . . . . . . . . . . ....... ......... . . . . . ...... . . . . ............... . . . ..... . . ........... . . . . ............. ... ..... . ._ ............. ............... . ..... . . . . . . .......... . ................ 

KQIC!I di:tut 

T 

LI?'tu;ir ~a~4[ln.1~a4~ft1 



I/ 
P1OSES PEMBUATAN AWAN6 &BEN&

..f, 

Bawang Mera ;:: 

<'f'ein rshnn don pengupasuilf{

endiaman sehgri sema{ai : 

Pencucian.:::>s s: 

'Penamboihan garam. dan tepung 

Pen oren qL .... .......... ................ 

enirisan min 

e nge mq$an,;:;: ;: :

Bowang Goren, 



.............................................................................................................................. 

......................................... 

JAMUR TIRAM 

Direndam dalam Na-bisulfit 
1000 ppm selama 10 menit 



PROSES PEMBUATAN SAYURAN SIAP MASAK 

Sayuran daun-daunan, 
Buncis atau sejenisnya 

Proses potong sesuai 
spesifikasi 

Air dingin 
+ brogdex 

Air dingin 
Chlorine 70 ppm 

Proses potong sesuai 
spesifikasi 

Dicuci utk membasmi 
bakteri 

Ditiriskan dgn 
mesin spiner 

Dikemas dgn vacuum 
package 

Tempatkan di keranjang 
Plastik simpan di chiller 

Temperature 2 - 4°C 





PU5E5 PEMBUATAN JUICE MEN&KUGU 

Buah Mengkudu 

5ortasi dan pencucian 
(Drum) 

PeniriSari 

Penghancuran buah sekaligus pemisahan 
Cairan dan ampas (Pu/per) 

T .  

Cairan (Tanki) 

Penyaringan (Filter) 

Cairan Jernih (Tanki) 

Pencampuran Bahan Jus 
(Mixer) 

Pasteurisasi 
(Pasterizer)

Pengemasan 
Ke bat& 

A mpas 



PRQSES [ EM 1UA TAN MINUMAN INSTAN MEN>r: \UDU 

Buah Mengkudu 

5ortasi dan pencucian (Drum 

Penirisan 

Penghancuran buah sekaligus pemisahan Cairan don ampas (Pu/per' 

Cairan (Tanki) 

Penyaringan (Filter 

Pencampuran Bahan Serbuk (Homogenizer, 

Pengeringan (Spray Dryer) 

Ekstrak Mengkudu 

Pencampuran Bahan Min. Instan (Mixer 

Pencetakan Sachet 

Penaemasan ke dus 

Pengemasan Wrapping 
(Minuman Instan siap jual) .:. ......................................................... ......................................................... . . . ................................................... . .

Ampas 



 1 
y PEMBUATAN SHAMPOO M :€ Ubw 

•Pencampuran Ba~Zai 
(M Xer, 

1 
engemasan: 

Sachet 

1 
:.Pengemasan:

Botol 

1 





PROSES PEMBUATAN J AHE, KUNYIT, 
bAN SI~2IH INSTANT 

Gula Pasir : 
Sari (1: 1) 

Jahe, Kunyit, 5irih 

5ortasi 

Pencucian 

Penirisan 

Pemotongan/Pengir isan 
+ 

Penimbangan 

Penghancuran 

Pemerasan/Ekstraksi 

Sari/Ekstraksi 

Pengendapan 

 1► Pemanasan T = 80-90°C 

Pengentalan/Pengkr istalan 

Pengayakan 

Pengemasan 

Jahe, Kunyit, 5irih Instant 

Endapan Pati 

Pengeringan 



POSES P PAT 

Kencur 

3amue ~ •a 

Dicai 

 1 



................................................. 

........................ . . ..................... . 



PROSES PEMBUATAN MINUMAN KESEHATAN LIDAHI 
GUAVA 

............ ... ...... ............ ......... 

Tanaman Lidah Buaya 

Daun Lidah Buaya 

Panen 
................ .. . ............... . . ................. .............. 

Pencucian 

Pengirisan kulit lidah buaya 
(Wama putih) 

Mengurangi ukuran berat 

Pencucian Pertama 
Diperas dengan air + garam selama 

15 Menit) 1 sendok/kq .bahan 
#<:

Pencucian kedua 
(Diperas den an air bersih 

Daging lidah buaya dibersihkan 
dan bebas dari lendir 

Direbus dengan daun pandan 

Leek/ng 

Daging lidah buaya 
siap dikonsumsi 

Minuman segar lidah buaya 

Pencucian kedua 
(Diperas dengan air bersih) 

Direbus dengan daun pandan 
A: 





. . . ...... . ............................ ....... .. .. ................................ ... .... .. . . .. . . .... . ............. ........ ........... ...... ...................................... ... . . . .. .. . ... ............. . ... ............. ... . . ................. ...... .. ........ . . 

• 
Pengupa :&<Peneutian 

Pengec€kn':. Ukuran 

Pengha;neuran*:n;ir 
Aur :::: sayur! .:2 : 1 

Far::tngan 

Per nda ~ ~{set~uluti) 

11Sya~r ;bur
. ..............

.{{
.... .

.//oto

..... . . . . . . .. . 

Penupascrn & PencuciQn. 

ngecifari tJk:wan 

Penghancuron + ow> 
n' sayur w i t 1 

:~a~attspura ;~; 
w~s?r3i`~+urun 

Per~.catgRur~Qr~I ; 
>. 

t httl bohon

flu 

~{1 tlf'lSi1;S1 Pendi17gIEtcrn 



PROSES PEMiaUATAN MINUM,AN ?NSTAN 
ANTI KOLESTEROL 

Daun kering halus 
Dicampur jadi satu 

Dimasak sampai jadi 
Bubuk jamu 

(± 1,5 - 2 jam) 



E :d UDW, 

 1,




