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ABSTRACT 

 

MOHAMAD RAPI. Optimizing of Submersion Periods Pepper Fruits (Muntok 

White Pepper) with Mechanical Injury Treatment and Adding Papaya Leaf (Carica 

papaya L.). Supervised by RIWAN KUSMIADI dan SITTI NURUL AINI. 

Long submersion periods could influence white pepper yield quality, therefore, 

needed effort on optimized submersion periods with the combination ofmechanical 

injury and adding papaya leaf. This research aim to determine the effect of 

mechanical injury and adding papaya leaf to submersion periods that has best white 

pepper quality. This research was conducted in November 2017 – January 2018 at  

Penyampak village, West Bangka Regency. Pepper quality has been analysed in 

Hall Certification And Quality Control, Departement of Industry and Commerce 

Bangka Belitung Island. The research used Complete Randomized Design (CRD) 

with variance statistical test analysed and level of confidence 95%. Further testing 

used Least Significant Difference. The treatment consists of mechanical injury + 

papaya leaf dose 90 g with submersion period consists of 3 days, 4 days and 5 days. 

The result showed that mechanical injury treatment and adding papaya leaf dose 90 

g can be accelerated  to submersion period become 5 day with white color of white 

pepper, levels of foreign objects and levels of low seed lightly 1%, atsiri oil content 

over 2% and piperine over 4%. All variable are included on first quality according 

to white pepper standard quality (SNI 01-0004 : 2013). 

 

Keywords: Pepper, submersion period, mechanical injury, papaya leaf.
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ABSTRAK 

 

MOHAMAD RAPI. Optimalisasi Waktu Perendaman Buah Lada (Muntok White  

Pepper) Dengan Perlakuan Perlukaan Mekanis dan Penambahan Daun Pepaya 

(Carica papaya L.). Dibimbing oleh RIWAN KUSMIADI dan SITTI NURUL 

AINI. 

Lama perendaman dapat mempengaruhi kualitas lada putih yang dihasilkan 

sehingga diperlukan upaya dalam mempersingkat waktu perendaman dengan 

kombinasi perlukaan mekanis dan penambahan daun pepaya. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh perlukaan mekanis dan penambahan daun 

pepaya terhadap waktu perendaman yang memiliki kualitas lada putih terbaik. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2017 - Januari 2018 Di Desa 

Penyampak, Kabupaten Bangka Barat. Analisis mutu lada dilakukan di Balai 

Sertifikasi dan Pengendalian Mutu, Dinas Perindustrian dan Perdagangan Provinsi 

Bangka Belitung. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan analisis uji statistik yaitu sidik ragam dengan tingkat kepercayaan 95% dan 

dilakukan uji lanjut BNT. Perlakuan terdiri dari perlukaan mekanis + daun pepaya 

90 g dengan lama waktu perendaman 3, 4 dan 5 hari. Hasil penelitian menunjukan 

perlukaan mekanis dan penambahan daun pepaya 90 g dapat mempersingkat waktu 

perendaman menjadi 5 hari dengan lada berwarna putih, kadar benda asing dan biji 

enteng dibawah 1%, kadar air dibawah 13%, kadar minyak atsiri diatas 2% dan 

piperin diatas 4%. Seluruh peubah masuk kategori mutu I (SNI 01-0004-2013). 

Kata Kunci : lada, lama perendaman, perlukaan mekanis, daun pepaya. 
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