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Pemanenan, Penyimpanan dan Pengawetan 
Hasil Panen untuk Kebutuhan Keluarga

1	 Pemanenan

Hal yang harus 
diperhatikan saat 
melakukan proses 
pemanenan:

Panen sayur di kebun 
dapur dilakukan pada pagi 
hari sebelum memasak di 
dapur, karena saat itu turgor 
sel masih tinggi sehingga 
sayuran terlihat lebih segar.

Gunakan 
gunting atau 
alat potong.

Untuk sayuran 
pedas seperti cabe 
gunakan sarung 
tangan agar tangan 
tidak kepanasan.

Pada cabe, terong dan 
tomat biasanya pada tangkai 
buah ada bagian yang bisa 

dipatahkan, potong atau 
patahkan pada bagian 

tersebut.

Hindari kemungkinan 
mengganggu ranting atau 

kulit dari ranting yang akan 
menganggu kesehatan 

tanaman.

Bawang daun, sawi, bayam, 
kangkung bisa dipotong 

tanpa harus dicabut, biarkan 
tetap tumbuh sehingga bisa 

dipanen kembali.

Untuk tanaman yang akan 
dijadikan bibit, sebaiknya 

tidak dipanen.

	2	 Penyimpanan Hasil Panen Penyimpanan dan mengawetkan hasil panen perlu dilakukan ketika ada 
banyak stok hasil panen dan kemungkinan untuk terbuangnya hasil-hasil ini juga 
besar apabila tidak ditangani, sehingga menjadi kerugian bagi kita. 

Penyimpanan Kacang-
Kacangan dan Biji-Bijian

	 Memanen pada saat yang tepat 

	 Pisahkan biji dari tanamannya segera 
mungkin dan simpanlah dengan baik, ini 
akan mengurangi masalah serangga.

	 Keringkan produk dengan benar, karena 
jika disimpan sebelum benar-benar 
kering, dapat menyebabkan kerusakan.

	 Simpanlah dengan baik. Gunakan 
wadah yang kering dan aman, cegahlah 
gangguan serangga dan tikus.

Penyimpanan Sayuran
Penyimpanan sayuran yang baik dilakukan agar sayuran bisa tahan lebih lama 
dan vitaminnya tidak berkurang. Penyimpanan yang baik dapat meminimalkan 
sayuran yang terbuang dan meningkatkan peluang penjualan.

	 Hampir semua sayuran sebaiknya tetap dibiarkan tumbuh di lahan dan 
hanya dipanen ketika dibutuhkan. Sawi sebagai contoh, tidak perlu dicabut, 
bisa dipotong daunnya, dan dibiarkan hidup. Namun, untuk beberapa jenis 
sayuran lainnya, penyimpanan yang baik memang dibutuhkan.

	 Setelah sayuran dipanen, bersihkan dan buang semua bagian yang busuk. 

	 Simpanlah di tempat yang sejuk, terlindung dari terik matahari, dan aman 
dari serangga dan hewan lainnya.

	 Sisa lainnya dan tidak terpakai sebaiknya dikumpulkan untuk jadi pakan 
ternak atau dikompos.

	3	 Pengawetan Hasil Panen
Pengeringan dengan 
Sinar Matahari
Pengeringan matahari 
dapat digunakan untuk 
mengeringkan ikan, daging, 
sayuran, dan buah-buahan 
untuk mengurangi pembuangan makanan. 
Pengeringan membutuhkan waktu 1-3 
hari, sesuai dengan intensitas cahaya matahari 
dan cuaca. Bisa menggunakan bahan plastik, 
mika atau fiber, kaca dan kayu. Pastikan 
kelembaban bisa disedot keluar dan tidak 
terkena sinar matahari langsung (mengubah 
warna dan gosong).

Pembuatan Acar
Bahan makanan yang umumnya 
digunakan untuk membuat acar adalah 
sayur dan buah-buahan. Proses 
pembuatan acar biasanya menggunakan 
larutan garam, cuka, atau minyak yang 
kemudian disimpan dalam 
wadah yang tertutup 
untuk disimpan 
setidaknya 5 minggu. 
Acar bisa bertahan 
hingga 2 tahun.

Pembuatan 
Selai Buah
Selai buah dapat 
diproduksi dari berbagai 
macam buah kecuali 
semangka. Selai buah 
dapat dibuat hanya dengan buah, air 
lemon, dan gula, yang dicampur dan 
dimasak sampai mengental. Biasanya 
membutuhkan waktu 20 menit setelah 
mendidih. Dengan penyimpanan yang 
baik, selai dapat bertahan hingga 
2 tahun.


