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ABSTRAK

REZALINUR AKHMAD. Pemberian Ekstrak Kulit Nenas Untuk Mempercepat
Waktu Perendaman Buah Lada Putih (Muntok White Pepper) Riwan Kusmiadi
dan Sitti Nurul Aini.

Waktu perendaman lada dapat dioptimalkan dengan melakukan

penambahan ekstrak kulit nenas pada proses perendaman. Ekstrak kulit nenas

diharapkan bisa mendekomposisi protein pada kulit buah lada. Penelitian ini

bertujuan untuk mempersingkat waktu perendaman lada. Penelitian ini dilakukan

pada bulan Oktober - Desember 2016 di Desa Kemuja Kecamatan Mendo Barat,

Kabupaten Bangka. Pengukuran kandungan biokimia dilakukan di Balai

Sertifikasi dan Pengendalian Mutu, Dinas Perindustrian dan Perdagangan Provinsi

Bangka Belitung. Penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan acak

kelompok faktorial yang terdiri dari waktu perendaman: 3 hari dan 5 hari dengan

dosis ekstrak kulit nenas 0 ml, 200 ml, 300 ml dan 400 ml. Peubah yang diamati

antar lain warna lada, cemaran kapang, lada berwarna kehitam-hitaman, biji

enteng, benda asing, kadar air dan minyak atsiri. Hasil penelitian menunjukkan

bahwa penambahan ekstrak kulit nenas dapat mengoptimalkan waktu perendaman

pada lada dan menghasilkan warna lada yang berwarna kecoklatan dan putih

keabu-abuan (kualitas II.). Perendaman lada selama 5 hari dengan dosis ekstrak

kulit nenas 400 ml (N3) menghasilkan interaksi terbaik pada peubah biji kehitam-

hitaman, benda asing dan bii enteng.

Kata kunci: Lada, waktu, perendaman, ekstrak, kulit nenas
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ABSTRACT

REZALINUR AKHMAD. Provison of Pineapple Skin Extract to Accerelate the
Immersion Time of White Pepper (Muntok White Pepper). Guided by Riwan
Kusmiadi and Sitti Nurul Aini.

The pepper immersion time can be optimized by adding pineapple skin

extracts to the immersing process. Pineapple skin extract is expected to

decompose proteins on the skin of pepper. This study aims to shorten the pepper

immersion time. This research was conducted in October - December 2016 in

Kemuja Village, Mendo Barat District, Bangka Regency. Measurement of

biochemical content has been done at the Quality Certification and Quality

Control Center, Department of Industry and Trade of Bangka Belitung Province.

This research was experimental with factorial randomized design consisting of

immersion time: 3 days and 5 days with dosage of 0 ml, 200 ml, 300 ml and 400

ml pineapple skin extract. The variables observed include pepper color, caterpillar

contamination, blackish-black pepper, light seed, foreign matter, moisture content

and essential oils. The results showed that the addition of pineapple skin extract

can optimize the immersion time in pepper and produce the color of pepper which

is brownish and grayish (quality II.). Soaking pepper for 5 days with a dose of 400

ml (N3) pineapple skin extract resulted is the best interaction on black seed

varieties, foreign bodies and light seed.

Keywords: Pepper, time, immersion, extract, pineapple skin.
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