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Abstrak

Cabai merah adalah salah satu tanaman hortikultura yang memiliki nilai harga jual yang tinggi dan
juga komoditas sayuran yang paling banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia, terutama di Provinsi
Bengkulu merupakan daerah yang terkenal dengan produksi cabai karena memiliki iklim yang cocok
untuk pertumbuhan cabai sehingga dimana tanaman cabai tumbuh subur di Provinsi Bengkulu.
Harga jual cabai tanpa diolah saja sudah memiliki harga yang tinggi tetapi kendala dalam peroses
masa simpan yang tidak bisa bertahan lama, sering menjadi kendala petani setelah panen dari
permasalahan tersebut lah penulis memutuskan untuk membuat jurnal yang berjudul “Peningkatan
Pendapatan Masyarakat Dengan Diversifikasi Produk Olahan Cabai” untuk membantu masyarakat
membuat olahan cabai menjadi produk sehingga menjadi nilai tambah dan salah satu alternatif untuk
membantu permaslahan daya simpan cabai. Petani dan Masyarakat menerima pemahaman dalam hal
inovasi pembuatan kreasi oalahan cabai. Selaian itu masyarakat dapat menambah pemasukan dan
mengendalikan daya simpan. Artikel ini terbatas pada pelaksanana PKM-K ISS PKKM UM Bengkulu.

Kata kunci: sambal cabai; olahan; makanan

Abstract

Red chili is one of the horticultural chicken crops which has a high selling price and is also a vegetable
commodity that is mostly consumed by Indonesian people, especially in Bengkulu Province, which is
an area famous for chili production because it has a suitable climate for the growth of chilies so that
chili plants grow abundantly. in Bengkulu Province. The selling price of unprocessed chilies is already
high, but the problem in the process is that the shelf life cannot last long, which often becomes an
obstacle for farmers after harvest. Due to this problem, the author decided to create a journal entitled
"Increasing Community Income by Diversifying Processed Chili Products." to help people make
processed chilies into products so that they add value and are an alternative to help with the problem
of chili storage capacity. Farmers and the community receive understanding regarding innovation in
making processed chili creations. Apart from that, people can increase their income and control their
savings. This article is limited to the implementation of PKM-K ISS PKKM UM Bengkulu.
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PENDAHULUAN

Provinsi Bengkulu terkenal pemasok sayur-sayuran terutama cabai di pulau sumatra, juga di
provinsi bengkulu, terutama didaerah rejang lebong, kepahaiang, curup, dan lebong memiliki
produksi tanaman cabai karena memiliki iklim yang cocok untuk pertumbuhan cabai. Dan pada
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tahun 2019 saja produksi cabai besar mencapai angka 378,118 ton sedangkan cabai rawit mencapai
111.183 ton dikutip dari data Badan Pusat Statistik Provinsi Bengkulu.

Pada masa vegetatif pertumbuhanya cenderung mengarah pada perkembangan batang dan
perakaran, sementara pada fase generatif berlangsung antara umur 40-5- hari setelah tanam hingga
tanaman cabai berhenti berbuah. Pada fase generatif cenderung digunakan untuk pembungaan,
pembuahan, pengisian buah, perkembangan buah, dan pematangan buah (Wahyudi dan Topan, 2011),
Cabai merah keriting yang mempunyai ukuran agak kecil, rasanya sangat pedas, banyak
mengandung gizi, diantaranya kalori, protein, lemak,kabohidarat, kalsium, vitamin A, B1 dan vitamin
C (Nurfalach, 2010). Menurut Harpenas dan Dermawan (2010), cabai adalah tanaman semusim yang
berbentuk perdu dengan perakaran akar tunggang. Sistem perakaran tanaman cabai agak menyebar,
panjangnya berkisar 25-35 cm. Akar ini berfungsi antara lain menyerap air dan zat makanan dari
dalam tanah, serta menguatkan berdirinya batang tanaman Dapat diketahui bahwa cabai memiliki
umur simpan yang terbatas.

Cabai merah bukan bahan pangan utama untuk masyarakat Indonesia, tetapi komoditi ini tidak
dapat ditinggalkan. Penjualan cabai dalam bentuk segar memang sangat menjanjikan, dimana
keuntungan akan diperoleh dalam waktu tidak terlalu lama jika penjualan berlancar lancar (Yasami,
dkk, 2014), Tetapi tidak bisa dipungkiri banyak juga petani cabai gulung tikar akibat membusuknya
cabai-cabai yang dijual dalam bentuk segar. Utama (2010), kehilangan air dari produk pertanian dapat
berakibat terhadap kehilangan hasil, baik secara kualitatif dan kuantitatif. Kondisi makin diperparah
pada saat panen raya produksi melimpah dengan harga relative murah sehingga petani sering
mengalami kerugian.

Cabai mentah dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku bermacam produk olahan berbasiscabai
dengan teknik pengeringan,pengukusan, pengawetan, pemanasan (pasteurisasi), dan pengemasan.
Produk yang dihasilkan dari olahan cabai merah antara lain bisa berupa saos cabai dengan berbagai
varian rasa, pasta cabai, cabai kering, bubuk cabai dan abon cabai (Kurniati et al., 2019). Cabai, selain
bisa dikonsumsi segar sebagai campuran bumbu masakan, dapat juga diawetkan dalam berbagai
bentuk, seperti sambal, saus, pasta, acar, buah kering dan tepung (Dewi, 2009). Selain hal di atas, suhu
udara yang tinggi dan kelembaban yang relatif tinggi di Indonesia menjadikan buah dan Sayur
seringkali tidak memiliki umur simpan yang panjang akibat mudah sekali menjadi busuk. Berbagai
upaya untuk memperpanjang masa simpan buah dan sayur telah banyak dilakukan. Umumnya, yang
sering sering dijumpai adalah dengan pembuatan Selai buah dan Sayur. (Putri et al., 2020). Terbukti
pada tahun 2014, disaat harga cabe melonjak sampai pada tingkat harga Rp.90.000 (Tohamaksun,
2014), banyak petani cabe yang sempat membeli rumah, mobil, mendaftar haji, dll.

Provinsi Bengkulu dikelilingi perbukian, suhu rata-rata 23 — 32°C dengan tingkat kelembaban
40 — 80%. Kondisi geografi yang dikeliling oleh perbukitan, seperti pengunungan bukit Barisan, bukit
Basa dan timur bukit Kaba telah menjadikan tanah di sekitarnya sangat subur sekali sehingga cocok
sekali untuk usaha pertanian. (Neti Kesumawati & Rita Hayati, 2016), Perlu diketahui bahwa cabai
memiliki umur simpan yang terbatas. Hal ini dapat dimanfaatkan sebagai peluang bisnis yang
menjanjikan khususnya pada penanganan pascapanen cabai. Diversifikasi menjadi salah satu strategi
yang dapat digunakan dalam mengembangkan berbagai produk olahan cabai yang akan
menghasilkan berbagai jenis varian sambal.

Hasil pengolahan cabai merah yang dibuat meliputi aneka olahan cabai merah dengan varian
saos cabai merah murni, saos cabai merah rasa nanas, saos cabai merah rasa mangga, dan saos cabai
merah rasa tomat, pasta cabai merah serta cabai merah kering, cabai merah bubuk dan abon cabai
merah. (Jefrizal, 2022), Pengolahan dan pembuatan bermacammacam olahan cabai seperti saos, pasta,
cabai kering dan cabai bubuk juga dapat dimanfaatkan menjadi peluang usaha dalam menghadapi
fluktuasi harga cabai (Taufik, 2011 dalam (Kurniati et al., 2020);(Utomo et al., 2019).

Olahan cabai yang dihasilkan dari kombinasi bahan pokok dengan bahan utamanya berupa
cabai. Pada produk olahan cabai “Sambal Mak Acih” ini memiliki tiga jenis varian diantaranya yaitu
sambal cumi, sambal cengeh, dan juga sambal mata dengan cita rasa yang berbeda. Sambal cumi
memiliki kombinasi rasa yang unik baik itu rasa pedas, rasa gurih, dan juga sedikit manis. Sambal
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cengek memiliki rasa pedas, rasa asa, dan juga gurih. Sedangkan sambal matah memiliki rasa pedas
dan aroma yang khas. Pada ketiga jenis sambal yang diproduksi memiliki umur simpan yang cukup
lama, karena bahan baku yang digunakan sudah mengandung bahan pengawet alami seperti garam,
gula, bawang putih, dan cabai. Dari kegiatan PKM yang telah dilakukan, produk olahan Sambal Mak
Acih disambut baik oleh para konsumen khususnya Mahasiswa dan ibu rumah tangga. Para
konsumen menyukai produk ini karena memiliki rasa yang sesuai dengan lidah para konsumen.
Produk olahan berbahan dasar dari cabai ini sangat menjanjikan karena peluang usaha cukup terbuka
khususnya di daerah Bengkulu yang masih sangat jarang ditemukan makanan siap saji seperti produk
Sambal Mak Acih.

METODE

Pada pelaksanaan pembuatan produk sambal terdapat 3 jenis sambal yaitu sambal cumi,
sambal cengek dan sambal matah. Kegiatan dilaksanakan pada akhir bulan September 2023, akan
tetapi dimulai pada awal bulan Oktober 2023 hingga berakhir pada bulan November 2023 selama
proses pelaksanaan kegiatan. Ada pun tahapan pelaksanaan pada pembuatan produk olahan sambal
adalah sebagai berikut :

Proses pembuatan

Pada proses pembuatan sambal diawali dengan pemilihan bahan baku yang berkualitas.
Pimilihan ini bertujuan agar olahan cabai yang dihasilkan memiliki rasa, aroma, dan tekstur yang baik
tanpa adanya sentuhan pengawet yang dapat merusak cita rasa dari sambal. Produk olahan cabai
memiliki cara penyajian cukup mudah, karena sambal sudah matang dan dikemas dalam botol,
sehingga pembeli hanya tinggal menyantapnya saja. Produk olahan ini sangat cocok untuk semua
kalangan, terutama mahasiswa dan ibu rumah tangga yang menyukai makanan siap saji.

Pengemasan

Pengemasan dapat dilakukan dengan menggunakan kemasan botol kaca atau dapat juga
dengan menggunakan kemasan botol plastik. Sebelum memasukkan sambal ke dalam botol, lakukan
sterilisasi pada botol tersebut dengan merebusnya dalam air panas selama kurang lebih 30 menit. Hal
ini bertujuan untuk mencegah adanya bakteri dari botol yang dapat mempercepat kerusakan pada
sambal.

Pemasaran

Pemasaran dapat dilakukan secara offline maupun online. Pemasaran secara offline dilakukan
di ruang lingkup kampus, sekitar tempat tinggal, bazar makanan, maupun tempat-tempat yang
sedang mengadakan kegiatan. Adapun pemasaran secara online dapat dilakukan dengan cara
memasarkannya melalui media sosial seperti whatsap, instagram dan facebook dan sebagainya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

PKM-K (Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan) yang dilaksanakan oleh sekelompok
mahasiswa di Universitas Muhammadiyah Bengkulu, dapat dikatakan sudah berjalan dengan baik
karena semua kegiatan yang dilakukan sesuai dengan timeline yang sudah terjadwal, rangkaian
pelaksanaan PKM dimulai dengan pertemuan diskusi dan koordinasi yang dilakukan antara tim
dengan ketua dan dosen pebimbing. Hasil koordinasi menyepakati lokasi dan jadwal kegiatan, jumlah
dan personil mitra yang akan terlibat langsung dalam kegiatan, serta metode kegiatan yang akan
dilaksanakan. Berhubung waktu pelaksanaan PKM masih dalam masa yang singkat dan terbatas ini,
maka semua kegiatan melaksanakan dengangan cermat dan teliti dalam peroses pebuatan
diantaranya pembagian tugas (Jafrizal, 2022).
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Gambar 1. Pembagian tugas team

Hasil yang dicapai dari PKM pembuatan produk olahan cabai ini sudah mencapai 100% dari
target 50 kg yang direncanakan, sebanyak 25 kg cabai ini menghasilkan 160 sambal botol cumi, 200
sambal botol cengek dan 100 sambal botol matah. Harga jual produk sambal per botolnya berbeda-
beda dimana untuk sambal cumi di bandrol dengan harga Rp 20.000 per botol, sambal cengek di
bandrol dengan harga Rp 15.000 per botol, dan sambal matah dibandrol dengan harga Rp 8.000 per
botol. Proses pembuatan sambal dilakukan secara berkala ( 10 sekali ) karena harus membagi waktu
antara tugas kuliah dengan yang lainnya. Sedangkan pemasaran dilakukan setiap hari, yang
dilakukan secara langsung baik di ruang lingkup kampus atau offline maupun secara online di media
sosial

Gambar 2. Varian produk.

Berdasarkan hasil penjualan yang dilakukan dalam beberapa minggu yang lalu semua target
luaran yang diciptakan sudah terlaksana walaupun belum mencapai 100%. Selain itu, semua produk
yang diciptakan sesuai dengan tujuan awal pembuatan proposal. Hal ini menunjukkan bahwa
produk-produk yang telah dipasarkan memenuhi tujuan awal yang telah ditetapkan. Dengan adanya
diversifikasi olahan cabai ini diharapkan kedepannya dapat membantu petani dalam mengatasi panen
raya dan harga cabai secara merosot drastis.

Potensi bisnis produk olahan sambal cukup baik untuk dikembangkan di daerah Bengkulu
karena masih jarang ditemukan produk serupa dipasaran. Baik untuk dikembangkan karena memiliki
nilai jual yang tinggi dan juga peminatnya yang cukup banyak serta masih jarang untuk ditemui
pesaing sambal yang serupa di wilayah Bengkulu. Bisnis produk olahan yang di beri nama “Sambal
Mak Acih” ini memiliki beberapa keunikan diantaranya yaitu tahan lama tanpa menggunakan bahan
pengawet dan memiliki ciri rasa khas tersendiri serta penggunaan resep yang masih tradisional.
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Gambar 3. hasil penjualan produk olahan sambal

Program ini ditujukan kepada masyarakat agar bisa memanfaatkan sumber daya alam yang ada.
Dengan adanya program ini diharapkan dapat menumbuhkan minat masyarakat untuk berwirausaha
dalam hal ini khususnya adalah olahan Cabai dengan begitu tingkat perekonomian masyarakat pun
ikut meningkat.

Dengan tumbuhnya minat masyarakat dalam berwirausaha diharapkan di masa yang akan
datang masyarakat dapat memanfaatkan penuh potensi sumber daya alam yang ada di Provinsi
Bengkulu merupakan salah satu pemasok cabai yang termasuk bayak. Sumber daya alam yang
berlimpah, pengolahan yang mudah, pembudidayaan yang ramah lingkungan, rasa yang enak, harga
yang murah, dan memiliki nilai gizi yang tinggi tentunya menjadi kelebihan dari cabai itu sendiri dan
menjadikan aspek penting mengapa bidang olahan makanan berbahan cabai ini perlu diangkat
masyarakat sebagai salah satu kuliner unik dan citra tempat yang ada di Provinsi Bengkulu.

Berdasarkan hasil evaluasi akhir dari program ini dapat terlihat bahwa Masyarakat bukannya
tidak memiliki kemauan dalam membuat olahan makanan berbahan dasar cabai tetapi karena
masyarakat membutuhkan adanya suatu pendorong atau penggerak untuk memulai dan juga
perubahan harga yang fluktuatif. Sehingga, Keuntungan yang diperoleh tidak terlalu signifikan,
karena apabila pada saat produksi berlangsung bisa saja harga bahan pokok dipasaran mengalami
kenaikan 50% dari harga sebelumnya dimana saat ini harga cabai di pasar menyentuh harga Rp 100
per Kg seperti yang di kutip pada Tribun Bengkulu (2023).

Namun, tentunya hal ini meningkatkan perekonomian petani dan meningkatkan permintaan
produk olahan cabai karena dianggap lebih simpel dan menguntungkan di kondisi sekarang ini
dengan meningkatnya permintaan maka usaha produk olahan sambal ini dapat berkembang lebih
jauh di masa depan.

SIMPULAN DAN SARAN

Dari kegiatan Perogram Kreativitas Mahasiswa dapat disimpulkan : 1). Peningkatan produksi
persetiap produksi dari 65 pcs, hingga ke 75 pcs; 2). Produksi tembus di angka 351 pcs dalam kurng
waktu 1 bulan; 3). Aneka olahan cabai berpeluang menjadisalah satu produk unggulan.

Saran dari kegiatan ini yaitu Perlu menyiapkan dana cadangan untuk mengantisipasi
kenaikannya harga cabai; Perlu pendampingan yang lebih lanjut karena kurangnya pengalaman
Mahasiswa dalam mengolah produk; Perlu ditingkatkannya pengoptimalan promosi
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