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STANDAR PENGOLAHAN 
SAYURAN DAN BUAH



Sayur dan buah merupakan makhluk hidup. Meskipun 
dipetik dan dipanen dari pohonnya, sayur dan buah 

tersebut masih bernafas (memerlukan oksigen 
danmengeluarkan karbondioksida)

SAYUR DAN BUAH



Kemampuan sayur dan buah untuk 
bernafas Tergantung tempat penyimpanan

Suhu 

Rendah
Suhu 

Ruang

oksigen,    

karbondioksida

oksigen,    

karbondioksida

Masa simpan sayur dan buah 

Kemampuan 

bernafas



❑ Menjaga kelembaban 
(tidak layu dan kisut)

❑ Menghindarkan dari 
tempat yang bersuhu 
ekstrem

❑Menyimpan pada suhu 
ideal

PEDOMAN PENTING DALAM MENYIMPAN
 BUAH DAN SAYUR 



Penyimpanan Sayuran dan Buah 

Suhu Ruangan

Suhu rendah (Kulkas)

• Buah: Lemon, Jeruk, mangga, pisang, 

nanas, semanga dan melon (sebelum 

dipotong)

• Sayuran: timun, kentang, labu, cabai, 

bawang-bawangan, tomat, jahe

• Buah: aprikot, pir, berry, anggur, dan 

semua buah yang sudah dipotong

• Sayur: brokoli, kol, seledri, wortel, 

jamur, daun selada, bayam, kangkung

VS



Browning enzimatis Pada sayur dan buah

❑ Senyawa fenolik/ enzim polifenol 
bereaksi dengan oksigen

❑ Terjadi saat terpotong, terkupas, 
kerusakan mekanis shg jaringan 
umbi rusak

❑ Dampak : warna & flavour
❑ Pencegahan : blanching , 

perendaman



MANFAAT TEKNOLOGI 
PENGOLAHAN

Pengembangan Agroindustri

Diversifikasi Produk Pangan

Fortifikasi/ Peningkatan nilai 

giizi

Meningkatkan nilai tambah

Menciptakan lapangan kerja

Pasar menjadi Luas

Ringkas, hemat tempat, 

distribusi mudah

Ada stok saat off season 

Meningkatkan daya simpan



Kelebihan dan Kandungan Wortel

❑ Mengandung Provitamin A--- bentuk 
(Betakaroten)

❑ Betakaroten --- berperan sbg 
antioksidan

❑ Antioksidan --- mencegah rabun 
senja, membantu penglihatan, 
perbaikan kulit, menghilangkan 
toksin



Kekurangan Wortel

Aroma 

Langu

Kurang disukai

Pemanfaatan 

kurang



SOLUSI

Meningkatkan 

Pemanfaatan dalam 

bentuk lain

Menambahkan buah 

yang memiliki flavor kuat  



Standar 

Penggunaan BTP



Standar 

Penggunaan BTP
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