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Abstract 

 

Red chili (Capsicum annuum L.) is an economically important horticultural commodity that is widely 

cultivated and utilized as a food ingredient. The commodity has high market demand; however, its 

relatively high moisture content makes fresh chili highly perishable. This condition necessitates 

appropriate postharvest handling and processing diversification to maintain product quality and increase 

the added value of chili. The community service activity was conducted in Tanjung Baru Village, 

Indralaya Utara District, Ogan Ilir Regency, South Sumatra Province, Indonesia. The activity was 

implemented through a comprehensive approach consisting of several stages, including socialization, 

training, technology implementation and adoption, mentoring, evaluation, and program sustainability. The 

activity aimed to improve farmers' knowledge and technical skills in processing red chili into BONBAI 

products through the application of appropriate postharvest processing technology. The implementation 

stages included socialization, training, BONBAI technology application, mentoring, and evaluation. The 

results demonstrated that the application of BONBAI technology improved the partners' capacity to 

process red chili into value-added food products. The improvement was observed in three main aspects: 

knowledge, skills, and technological application. Partners' knowledge increased from 40% before the 

activity to 90% after the activity, while their skills increased from 35% to 90%. Meanwhile, their ability 

to apply BONBAI technology increased from 30% to 85%. These improvements indicate that the series 

of activities, comprising socialization, training, hands-on processing practices, and mentoring, effectively 

enhanced the partners' understanding and technical skills in implementing the BONBAI processing 

stages. A practice-based training approach can support the effective adoption of postharvest processing 

technology and strengthen farmers' capacity to transform harvested chili into value-added products.  

 

Keywords:  diversification, food crops, sustainable agriculture, bumper harvest. 

 
Abstrak 

 

Cabai merah (Capsicum annuum L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura bernilai ekonomi yang 

banyak dibudidayakan dan dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Komoditas ini memiliki permintaan 

pasar yang tinggi, tetapi sifatnya mudah rusak karena kadar air yang relatif tinggi. Kondisi tersebut 

menyebabkan diperlukan penanganan pascapanen dan diversifikasi pengolahan untuk mempertahankan 

mutu serta meningkatkan nilai tambah cabai. Kegiatan pengabdian dilakukan di Desa Perigi terletak di 

Kecamatan Pangkalan Lampam, Kabupaten Ogan Komering Ilir, Provinsi Sumatera. Pelaksanaan 

pengabdian akan dilaksanakan secara komprehensif terdiri dari beberapa terminologi kegiatan seperti 

sosialisasi, pelatihan, penerapan/adopsi teknologi, pendampingan dan evaluasi serta keberlanjutan 

program. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat di di Desa Tanjung Baru, Kecamatan Indralaya Utara, 

Kabupaten Ogan Ilir, Provinsi Sumatera Selatan. Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan 

untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan petani dalam mengolah cabai merah menjadi produk 

BONBAI melalui penerapan teknologi pengolahan pascapanen yang tepat. Tahapan kegiatan meliputi 

sosialisasi, pelatihan, penerapan teknologi BONBAI, pendampingan dan evaluasi. Hasil kegiatan 

menunjukkan bahwa penerapan teknologi BONBAI meningkatkan kapasitas mitra dalam pengolahan 
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cabai merah menjadi produk pangan bernilai tambah. Peningkatan kapasitas terlihat pada tiga aspek 

utama, yaitu pengetahuan, keterampilan, dan kemampuan penerapan teknologi. Pengetahuan mitra 

meningkat dari 40% sebelum kegiatan menjadi 90% setelah kegiatan, sedangkan keterampilan meningkat 

dari 35% menjadi 90%. Sementara itu, kemampuan mitra dalam menerapkan teknologi BONBAI 

meningkat dari 30% menjadi 85%. Peningkatan tersebut menunjukkan bahwa rangkaian kegiatan yang 

meliputi sosialisasi, pelatihan, praktik pengolahan, dan pendampingan mampu meningkatkan pemahaman 

serta keterampilan teknis mitra dalam menerapkan tahapan pengolahan BONBAI. Pendekatan pelatihan 

berbasis praktik dapat mendukung proses adopsi teknologi pengolahan pascapanen secara lebih efektif 

serta meningkatkan kemampuan mitra dalam mengolah hasil panen cabai menjadi produk yang memiliki 

nilai tambah. 

 
Keywords:  Diversifikasi, tanaman pangan, pertanian berkelanjutan, panen raya. 

 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Cabai merah (Capsicum 

annuum L.) merupakan salah satu 

komoditas hortikultura yang memiliki 

nilai ekonomi penting dan banyak 

dimanfaatkan sebagai bahan pangan 

(Jalgaonkar., 2024). Komoditas 

Capsicum juga memiliki nilai ekonomi 

dan pemanfaatan yang luas dalam 

industri pangan karena karakteristik 

rasa, warna, serta kandungan senyawa 

bioaktifnya (Dong et al., 2026). 

Tingginya kebutuhan masyarakat 

terhadap cabai menjadikan komoditas 

ini memiliki peluang pasar yang cukup 

besar. Namun, cabai termasuk produk 

hortikultura yang mudah mengalami 

penurunan mutu setelah panen karena 

memiliki kadar air yang relatif tinggi 

(Hayati & Nasution., 2021). Kondisi 

tersebut menyebabkan cabai mudah 

mengalami layu, kerusakan mekanis, 

perubahan warna, pertumbuhan 

mikroorganisme, dan pembusukan 

apabila tidak segera dipasarkan atau 

diolah. Pada saat produksi meningkat 

dan pasokan melebihi daya serap pasar, 

kondisi tersebut dapat menyebabkan 

penurunan harga dan meningkatkan 

risiko kerugian bagi petani. 

Permasalahan pascapanen juga 

dihadapi oleh petani cabai di Desa 

Tanjung Baru, Kecamatan Indralaya 

Utara, Kabupaten Ogan Ilir. Kelompok 

Tani Patra Tani Subur Makmur 

merupakan kelompok masyarakat yang 

aktif dalam kegiatan budidaya cabai. 

Hasil produksi cabai umumnya masih 

dipasarkan dalam bentuk segar 

sehingga nilai ekonomi yang diperoleh 

petani sangat bergantung pada kondisi 

harga dan permintaan pasar. Ketika 

terjadi peningkatan produksi, tidak 

seluruh hasil dapat terserap pasar 

dalam waktu yang sama. Kondisi 

tersebut dapat menyebabkan sebagian 

hasil mengalami penurunan mutu dan 

pada akhirnya mengurangi potensi 

pendapatan petani. 

Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengatasi 

permasalahan tersebut adalah 

diversifikasi pemanfaatan hasil melalui 

pengolahan cabai menjadi produk 

pangan bernilai tambah. Pengolahan 

hasil pertanian memungkinkan 

komoditas segar memiliki bentuk 

pemanfaatan yang lebih beragam, daya 

simpan yang lebih baik, serta peluang 

pemasaran yang lebih luas (Oge., 

2025). Selain mengurangi risiko 

kehilangan hasil, pengolahan juga 

dapat meningkatkan nilai ekonomi 

produk karena terdapat proses 

transformasi bahan baku menjadi 

produk siap konsumsi yang memiliki 

karakteristik dan nilai jual berbeda dari 
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produk segarnya. 

BONBAI (abon cabai) 

merupakan salah satu inovasi 

pengolahan yang dapat dikembangkan 

sebagai alternatif pemanfaatan hasil 

cabai. Produk ini mengolah cabai 

melalui serangkaian proses pengolahan 

hingga menghasilkan produk olahan 

yang lebih praktis untuk dikonsumsi 

dan dipasarkan. Teknologi BONBAI 

relatif sederhana dan dapat diterapkan 

pada skala kelompok tani sehingga 

berpotensi menjadi teknologi tepat 

guna dalam mendukung pengembangan 

usaha berbasis komoditas lokal. 

Penerapan teknologi tersebut juga 

dapat memberikan alternatif 

pemanfaatan terhadap hasil cabai yang 

tidak terserap oleh pasar segar. 

Penerapan teknologi BONBAI 

tidak hanya berkaitan dengan aspek 

teknis pengolahan, tetapi juga 

merupakan bagian dari proses 

pemberdayaan petani. Pemberdayaan 

melalui kegiatan pelatihan dan praktik 

langsung dapat meningkatkan 

pengetahuan serta keterampilan petani 

dalam mengolah hasil pertanian. Petani 

juga diperkenalkan pada tahapan 

penanganan bahan baku, proses 

produksi, pengemasan, dan 

pengembangan produk sehingga 

memiliki kemampuan yang lebih luas 

dalam mengelola hasil usahataninya. 

Dengan demikian, kegiatan pengolahan 

tidak berhenti pada menghasilkan 

produk, tetapi diarahkan untuk 

membangun kapasitas kelompok dalam 

mengembangkan usaha secara mandiri. 

Pengembangan teknologi 

BONBAI diharapkan dapat 

memberikan nilai tambah terhadap 

komoditas cabai yang dihasilkan petani 

Desa Tanjung Baru. Cabai yang 

sebelumnya hanya memiliki nilai 

ekonomi ketika dijual dalam kondisi 

segar dapat dikembangkan menjadi 

produk olahan yang memiliki peluang 

pasar tersendiri. Peningkatan nilai 

tambah tersebut diharapkan dapat 

membuka peluang pendapatan 

tambahan, memperkuat pemanfaatan 

komoditas lokal, dan mengurangi 

ketergantungan petani terhadap 

fluktuasi pemasaran cabai segar. 

Berdasarkan kondisi tersebut, 

penerapan teknologi BONBAI menjadi 

salah satu pendekatan yang relevan 

untuk mendukung pemberdayaan 

petani melalui pengolahan hasil 

pertanian berbasis potensi lokal. 

Kegiatan ini diarahkan untuk 

meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan kelompok tani dalam 

mengolah cabai menjadi produk 

bernilai tambah sekaligus mendorong 

terbentuknya peluang usaha yang dapat 

dikembangkan secara berkelanjutan. 

Oleh karena itu, kegiatan pengabdian 

kepada masyarakat ini dilaksanakan 

melalui penerapan teknologi BONBAI 

sebagai upaya pemberdayaan petani 

untuk meningkatkan nilai tambah dan 

kemandirian ekonomi masyarakat Desa 

Tanjung Baru. 

 

METODE 

 

Kegiatan pengabdian ini 

dilaksanakan di Desa Tanjung Baru, 

Kecamatan Indralaya Utara, Kabupaten 

Ogan Ilir, dengan koordinat geografis 

sekitar 3°13′52″ LS dan 104°36′56″ 

Ketinggian wilayah ± 10 meter di atas 

permukaan laut (mdpl).  Mitra sasaran 

dari kegiatan ini adalah Kelompok Tani 

Patra Tani Subur Makmur Desa  

Metode pelaksanaan disusun 

berdasarkan kondisi, kebutuhan, dan 

potensi kelompok tani mitra, dengan 

pendekatan partisipatif melalui 

sosialisasi, pelatihan, praktik langsung, 

penerapan teknologi, pendampingan, 

dan evaluasi. Tahapan kegiatan meliputi 

sosialisasi, pelatihan, penerapan 

teknologi BONBAI, pendampingan dan 
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evaluasi, serta keberlanjutan program 

sebagaimana ditunjukkan pada (Gambar 

1). 

 
Gambar 1. Diagram alir pelaksanaan 

kegiatan pengabdian. 

 

1. Sosialisasi 

Tahap awal dilaksanakan di 

Desa Tanjung Baru, Kecamatan 

Indralaya Utara, Kabupaten Ogan Ilir 

melalui sosialisasi kepada kelompok 

tani mitra mengenai tujuan, manfaat, 

tahapan, dan target kegiatan 

pengabdian. Sosialisasi dilakukan untuk 

menyamakan persepsi antara tim 

pelaksana dan mitra mengenai 

pemanfaatan hasil panen cabai melalui 

pengolahan menjadi BONBAI. 

Kegiatan dilakukan melalui pertemuan 

langsung, diskusi, dan koordinasi 

dengan kelompok tani serta perangkat 

desa. Pada tahap ini juga dilakukan 

identifikasi kondisi dan kebutuhan 

mitra, khususnya terkait pemanfaatan 

hasil panen cabai, penanganan 

pascapanen, dan peluang 

pengembangan produk olahan berbasis 

cabai. 

 

2. Pelatihan 

Tahap pelatihan difokuskan pada 

peningkatan pengetahuan dan 

keterampilan kelompok tani di Desa 

Tanjung Baru dalam mengolah cabai 

menjadi BONBAI. Materi pelatihan 

meliputi pemilihan bahan baku, sortasi 

dan pembersihan cabai, pengolahan dan 

pengeringan, pembuatan cabai kering 

atau cabai bubuk, formulasi bahan, 

proses pengolahan BONBAI, serta 

teknik pengemasan dan pelabelan. 

Pelatihan dilaksanakan melalui 

penyampaian materi, demonstrasi, dan 

praktik langsung sehingga mitra dapat 

memahami setiap tahapan pengolahan. 

Selain keterampilan produksi, mitra 

diberikan pengetahuan mengenai 

sanitasi, kebersihan proses, 

penyimpanan produk, pembukuan 

sederhana, penentuan harga jual, dan 

pemasaran. 

 

3. Penerapan Teknologi 

BONBAI 

Pada tahap ini, kelompok tani 

mitra di Desa Tanjung Baru melakukan 

praktik langsung pembuatan BONBAI 

dengan pendampingan dari tim 

pelaksana. Proses dimulai dari 

pemilihan dan sortasi cabai, 

pembersihan bahan, pengolahan dan 

pengeringan, pembuatan cabai kering 

atau cabai bubuk, pencampuran bahan, 

proses pengolahan hingga diperoleh 

BONBAI, pendinginan, dan 

pengemasan. Teknologi yang 

diterapkan menggunakan peralatan yang 

sederhana dan sesuai dengan kondisi 

serta kapasitas mitra sehingga mudah 

diadopsi pada skala rumah tangga 

maupun kelompok tani. Produk yang 

dihasilkan selanjutnya dikemas dan 

diberi label sebagai bagian dari 
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pengembangan produk agar memiliki 

daya tarik dan peluang pemasaran. 

 

4. Pendampingan dan 

Evaluasi 

Pendampingan dilakukan secara 

berkala kepada kelompok tani mitra di 

Desa Tanjung Baru untuk memastikan 

teknologi BONBAI dapat diterapkan 

secara mandiri. Pendampingan meliputi 

bimbingan teknis, monitoring proses 

produksi, perbaikan kualitas produk, 

pengemasan, serta pemasaran. Evaluasi 

dilakukan untuk mengetahui 

keberhasilan kegiatan melalui 

pengukuran peningkatan pengetahuan 

dan keterampilan mitra, kemampuan 

melakukan proses produksi secara 

mandiri, kualitas BONBAI yang 

dihasilkan, serta kemampuan mitra 

dalam melakukan pengemasan dan 

pemasaran. Hasil evaluasi digunakan 

sebagai dasar untuk melakukan 

perbaikan dan pengembangan kegiatan 

selanjutnya. 

 

5. Keberlanjutan Program 

Keberlanjutan program 

diarahkan pada kemampuan kelompok 

tani di Desa Tanjung Baru, Kecamatan 

Indralaya Utara, Kabupaten Ogan Ilir 

untuk melanjutkan produksi BONBAI 

secara mandiri setelah kegiatan 

pengabdian selesai. Mitra didorong 

untuk memanfaatkan hasil panen cabai 

sebagai bahan baku, melakukan 

produksi secara berkelompok, 

mempertahankan kualitas produk, serta 

mengembangkan pemasaran melalui 

lingkungan sekitar dan media sosial. 

Penguatan kelembagaan kelompok, 

pengembangan identitas produk, 

pengelolaan keuangan sederhana, dan 

perluasan jejaring pemasaran menjadi 

bagian penting dalam keberlanjutan 

program. Dengan demikian, teknologi 

BONBAI diharapkan dapat berkembang 

menjadi kegiatan ekonomi produktif 

yang memberikan nilai tambah terhadap 

hasil panen cabai dan mendukung 

kemandirian ekonomi masyarakat Desa 

Tanjung Baru.Tahapan awal dimulai 

dengan survei lapangan untuk 

mengidentifikasi kondisi eksisting, 

permasalahan petani mitra, potensi 

lokal, dan kebutuhan teknologi petani 

mitra. Survei dilakukan melalui 

observasi langsung ke lahan petani, 

wawancara mendalam, dan diskusi 

kelompok terfokus (FGD). Data yang 

dikumpulkan menjadi dasar penyusunan 

materi pelatihan, pemilihan teknologi 

yang tepat, serta perencanaan intervensi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil kegiatan menunjukkan 

bahwa anggota kelompok tani 

memperoleh pengetahuan dan 

keterampilan baru dalam mengolah 

cabai menjadi produk pangan olahan. 

Peserta juga mulai memahami 

pentingnya kebersihan bahan, peralatan, 

dan lingkungan selama proses 

pengolahan untuk menghasilkan produk 

yang aman dan memiliki mutu yang 

baik. Selain itu, peserta memperoleh 

keterampilan dalam melakukan 

pengemasan dan pelabelan sehingga 

BONBAI memiliki bentuk penyajian 

yang lebih menarik dan lebih siap untuk 

dikembangkan sebagai produk usaha 

kelompok. 

Dari aspek pemanfaatan hasil 

pertanian, penerapan teknologi 

BONBAI memberikan alternatif bagi 

kelompok tani untuk meningkatkan 

nilai tambah komoditas cabai. Cabai 

yang sebelumnya dipasarkan terutama 

dalam bentuk segar dapat diolah 

menjadi produk yang memiliki bentuk, 

fungsi, dan peluang pemasaran yang 

berbeda. Dengan demikian, teknologi 

pengolahan BONBAI tidak hanya 

berorientasi pada pengolahan produk, 

tetapi juga diarahkan untuk mendukung 
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pengembangan usaha berbasis potensi 

lokal.  

Peningkatan kapasitas mitra 

terlihat dari keterlibatan peserta selama 

proses sosialisasi, pelatihan, dan praktik 

pengolahan BONBAI (Gambar 2).  

 

 
Gambar 2. Proses sosialisasi dan pelatihan 

 

Sebelum kegiatan, pengetahuan 

peserta mengenai pengolahan cabai 

menjadi produk abon cabai masih 

terbatas dan pemanfaatan cabai lebih 

banyak diarahkan pada pemasaran 

dalam bentuk segar. Setelah mengikuti 

kegiatan, peserta memperoleh 

pemahaman mengenai tahapan 

pengolahan cabai, teknik dasar 

menghasilkan BONBAI, pengemasan, 

pelabelan, penerapan teknologi serta 

peluang pengembangan produk sebagai 

usaha kelompok. Peningkatan kapasitas 

mitra setelah pelaksanaan kegiatan 

menunjukkan adanya perubahan pada 

aspek pengetahuan dan keterampilan 

dalam penerapan teknologi BONBAI. 

Perbandingan kapasitas mitra sebelum 

dan sesudah kegiatan disajikan pada 

Gambar 3.  

 

 
Gambar 3. Peningkatan kapasitas  mitra 

sebelum dan sesudah kegiatan 

 

Hasil kegiatan memperlihatkan 

bahwa penerapan teknologi BONBAI 

memiliki tiga dampak utama, yaitu 

peningkatan kapasitas, diversifikasi 

produk, dan peluang peningkatan nilai 

ekonomi cabai. Peningkatan kapasitas 

merupakan fondasi awal karena 

teknologi tidak akan memberikan 

dampak ekonomi apabila masyarakat 

belum memiliki kemampuan untuk 

menerapkannya secara mandiri. 

Penerapan teknologi 

menghasilkan produk olahan cabai 

berupa abon cabai (BONBAI) yang 

memiliki nilai tambah dibandingkan 

cabai segar. Produk BONBAI dibuat 

melalui tahapan sortasi bahan baku, 

pencucian, pengirisan, pengeringan, 

penggilingan, pencampuran bumbu, dan 

pengemasan. Proses tersebut 

menghasilkan produk dengan bentuk 

lebih praktis, masa simpan lebih 

panjang, serta lebih mudah dipasarkan 

dan digunakan sebagai bahan pelengkap 

makanan. 

Produk akhir BONBAI dikemas 

dalam kemasan yang lebih menarik dan 

higienis dengan mencantumkan nama 

produk, komposisi, berat bersih, serta 

informasi produksi (Gambar 4). 

Pengemasan ini tidak hanya berfungsi 

untuk melindungi produk dari 

kontaminasi dan kerusakan selama 
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penyimpanan, tetapi juga meningkatkan 

daya tarik produk di mata konsumen. 

Hasil kegiatan menunjukkan 

bahwa mitra tidak hanya memperoleh 

pengetahuan mengenai pengolahan 

cabai, tetapi juga mampu menghasilkan 

produk BONBAI siap jual sebagai 

produk unggulan berbasis komoditas 

lokal Desa Tanjung Baru. Produk 

tersebut menjadi bentuk diversifikasi 

hasil pertanian sekaligus membuka 

peluang pengembangan usaha rumah 

tangga berbasis pengolahan hasil 

pertanian. Dengan demikian, teknologi 

BONBAI dapat memberikan alternatif 

pemanfaatan hasil panen cabai ketika 

terjadi kelebihan produksi dan harga 

cabai segar mengalami 

penurunan.Diversifikasi menjadi 

penting dalam konteks komoditas 

hortikultura karena produk segar 

memiliki karakteristik mudah 

mengalami penurunan mutu selama 

penanganan dan pemasaran. Pengolahan 

menjadi produk BONBAI memberikan 

alternatif pemanfaatan hasil produksi 

sekaligus menciptakan bentuk produk 

dengan nilai ekonomi yang berbeda. 

Dalam konteks Desa Tanjung Baru, 

pendekatan ini dapat mendukung 

pemanfaatan potensi cabai lokal agar 

tidak berhenti pada aktivitas produksi 

primer. 

 

 
Gambar 4. Proses demonstrasi dan produk 

BONBAI yang dihasilkan 

 

Selain itu, kegiatan ini 

memperlihatkan bahwa pemberdayaan 

masyarakat akan lebih efektif apabila 

transfer teknologi dilakukan melalui 

kombinasi penjelasan, demonstrasi, 

praktik langsung, dan pendampingan. 

Mitra tidak hanya menerima informasi, 

tetapi memperoleh pengalaman 

melakukan proses produksi secara 

langsung. Model tersebut 

memungkinkan terjadinya pembelajaran 

berbasis pengalaman sehingga 

keterampilan lebih mudah diterapkan 

kembali setelah kegiatan selesai.  

 

Pembahasan 

Penerapan teknologi BONBAI 

memberikan alternatif pengolahan cabai 

merah menjadi produk pangan yang 

memiliki karakteristik berbeda 

dibandingkan bahan baku segar. Cabai 

segar memiliki kadar air yang relatif 

tinggi, yaitu sekitar 60–85%, sehingga 

mudah mengalami penurunan mutu 

setelah panen dan memiliki daya 

simpan yang relatif pendek (Ramadhan 

et al., 2024). Kondisi tersebut 

menyebabkan cabai memerlukan 

penanganan pascapanen yang tepat, 

terutama ketika produksi melimpah dan 

tidak seluruh hasil dapat segera 

dipasarkan dalam bentuk segar. 

Salah satu tahapan penting 

dalam pembuatan BONBAI adalah 

pengeringan. Pengurangan kadar air 

melalui proses pengeringan dapat 

menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme dan memperpanjang 

daya simpan bahan. Menurut 

Fadhilatunnur et al. (2022) 

menunjukkan bahwa cabai merah dapat 

dikeringkan hingga kadar air kurang 

dari 10%, dengan tetap memperhatikan 

karakteristik warna dan kandungan 

vitamin C. Hal tersebut menunjukkan 

bahwa pengeringan merupakan tahapan 

penting dalam mengubah cabai segar 
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menjadi bahan olahan yang lebih stabil 

untuk penyimpanan dan pengolahan 

lebih lanjut (Jalgaonkar et al., 2024). 

Proses pengolahan BONBAI 

yang meliputi pengirisan, pengeringan, 

dan penggilingan juga sesuai dengan 

prinsip pengolahan cabai kering. 

Pengirisan dapat memperluas 

permukaan bahan sehingga perpindahan 

air selama pengeringan berlangsung 

lebih efektif. Menurut Tang et al (2026) 

menunjukkan bahwa metode cutting-

drying dapat mempercepat proses 

pengeringan cabai dibandingkan 

pengeringan dalam kondisi utuh, 

sekaligus menghasilkan karakteristik 

mutu yang lebih baik pada kondisi 

pengeringan tertentu. Dengan demikian, 

tahapan pengolahan yang diterapkan 

pada kegiatan BONBAI memiliki dasar 

teknologi pascapanen yang relevan 

untuk menghasilkan produk cabai 

olahan. 

Selain meningkatkan daya 

simpan, proses pengolahan menjadi 

produk kering dan bubuk 

memungkinkan cabai digunakan dalam 

bentuk yang lebih prakti. Pengeringan 

merupakan salah satu metode utama 

untuk mempertahankan dan 

memasarkan cabai, sedangkan produk 

cabai kering dan bubuk memiliki 

kemudahan dalam penyimpanan, 

transportasi, serta pengolahan lebih 

lanjut (Chen., 2022). Hal ini menjadi 

penting dalam konteks pemberdayaan 

petani karena hasil panen tidak hanya 

bergantung pada pemasaran cabai segar, 

tetapi dapat diarahkan menjadi produk 

olahan yang memiliki bentuk dan fungsi 

berbeda. 

Kualitas produk akhir sangat 

dipengaruhi oleh kondisi pengeringan. 

Pengeringan dapat memengaruhi warna, 

kandungan nutrisi, senyawa volatil, dan 

komponen bioaktif cabai (Liu et al., 

2024). Pengeringan dengan kondisi 

yang sesuai dapat membantu 

mempertahankan karakteristik mutu 

produk, sedangkan kondisi yang kurang 

tepat dapat menyebabkan perubahan 

warna (Gehatun et al., 2024). Oleh 

karena itu, penerapan teknologi 

BONBAI perlu memperhatikan 

keseragaman ukuran bahan, kondisi 

pengeringan, tingkat kekeringan, serta 

kebersihan selama proses produksi agar 

diperoleh produk dengan mutu yang 

konsisten. 

Dari perspektif pemberdayaan 

masyarakat, pengolahan cabai menjadi 

BONBAI menunjukkan adanya proses 

diversifikasi produk berbasis komoditas 

lokal. Cabai yang sebelumnya 

dipasarkan terutama sebagai produk 

segar dapat diolah menjadi produk siap 

konsumsi sehingga menghasilkan 

bentuk produk baru. Diversifikasi 

melalui pengolahan pascapanen menjadi 

penting karena teknologi pengeringan 

dan pengolahan dapat mengurangi 

ketergantungan terhadap pemasaran 

cabai dalam kondisi segar. Kajian 

mengenai perkembangan teknologi 

pengeringan cabai juga menunjukkan 

bahwa pengolahan cabai kering terus 

berkembang karena berkaitan dengan 

upaya mempertahankan mutu, 

memperpanjang penyimpanan, dan 

meningkatkan pemanfaatan komoditas 

cabai. 

Pengemasan yang diterapkan 

pada produk BONBAI selanjutnya 

berfungsi sebagai tahap perlindungan 

produk setelah pengolahan. Produk 

cabai kering atau bubuk tetap dapat 

mengalami penurunan mutu selama 

penyimpanan akibat paparan udara, 

kelembapan, dan cahaya. Bubuk cabai 

menunjukkan bahwa pemilihan bahan 

kemasan berpengaruh terhadap 

stabilitas komponen mutu selama 

penyimpanan (Nath et al., 2019). Oleh 

sebab itu, penggunaan kemasan yang 

bersih, tertutup, dan sesuai dengan 

karakteristik produk merupakan bagian 
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penting dalam mempertahankan mutu 

BONBAI setelah proses produksi. 

Penerapan teknologi BONBAI 

tidak hanya menghasilkan produk 

olahan cabai, tetapi juga 

memperkenalkan tahapan pengolahan 

pascapanen yang dapat diterapkan oleh 

petani secara sederhana. Produk 

BONBAI menjadi salah satu bentuk 

diversifikasi hasil cabai yang 

mengintegrasikan pengolahan, 

pengemasan, dan pemasaran produk 

dalam satu rangkaian kegiatan. Produk 

BONBAI siap konsumsi menjadi dasar 

bagi pengembangan usaha pengolahan 

hasil pertanian oleh kelompok tani, 

terutama melalui peningkatan 

konsistensi mutu, desain kemasan, 

kapasitas produksi, dan strategi 

pemasaran. 

 

KESIMPULAN 

 

Penerapan teknologi BONBAI 

di Desa Tanjung Baru berhasil 

meningkatkan pengetahuan dan 

keterampilan kelompok tani dalam 

mengolah cabai menjadi produk pangan 

olahan. Kegiatan ini menghasilkan 

produk abon cabai (BONBAI) yang 

telah melalui proses pengolahan, 

pengemasan, dan pelabelan sehingga 

siap dikembangkan sebagai produk 

usaha kelompok. Penerapan teknologi 

tersebut juga memberikan alternatif 

diversifikasi hasil pertanian dan 

meningkatkan potensi nilai tambah 

komoditas cabai melalui pengolahan 

menjadi produk dengan bentuk dan 

peluang pemasaran yang berbeda. 

Dengan demikian, teknologi BONBAI 

dapat menjadi salah satu alternatif 

pemberdayaan kelompok tani dalam 

memanfaatkan potensi cabai lokal serta 

mendukung pengembangan usaha 

berbasis komoditas pertanian Desa 

Tanjung Baru.  
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