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ABSTRACT 

ZIA JULIAN: The Role of Banana Weevil Local Microorganism (LMO) (Musa 

sp) and Mechanical Injury in Accelerate Peeling Pepper Fruit Leather and 

Improve The White Pepper’s  Quality (Piper nigrum L.) 

 

 Soaking too long could decreased the volatile oil and piperine, cause foul-

smelling products and increased contamination with undesirable microorganism. 

Decreasing the quality of white pepper could handled by accelerated the 

immersion process. The purpose of this research was to determined whether 

banana weevil local microorganism and mechanical injury could accelerated  the 

process of soaking and improved the quality of white pepper within 5 days. This 

research used Factorial Completely Randomized Design (RALF), with 2 factors. 

The first factors (A) 4 concentrations of banana weevil local microorganism (A0) 

0ml control MOL / liter of water, (A1) 3ml MOL / liter of water, (A2) MOL 4ml / 

liter of water and (A3) 5ml MOL / liter of water. The second factors (B) 

mechanical injury: (B0) as control without mechanical injury and (B1) with 

mechanical injury and 3 replicates for a total of 24 experimental units and each 

unit of an experiment using 1.5 kg of fruit pepper. Based on the results of the 

research indicated that mechanical injury treatment when compared with no 

treatment able to accelerated the mechanical injury stripping the skin of the fruit 

of pepper within 5 days.  Local microorganism concentration was the best on  

with a concentration of 3 ml / liter of water because the doses could  improved the 

color quality of pepper quality 2 to quality1. The combination of mechanical 

injury and banana weevil local microorganism only maked color changes to be a 

bit more white pepper. 
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ABSTRAK 

ZIA JULIAN: Peran MOL Bonggol Pisang (Musa sp) dan Perlukaan Mekanis 

dalam Mempercepat Pengupasan Kulit Buah Lada dan Meningkatkan Kualitas 

Lada Putih ( Piper nigrum L.)  

 

Perendaman terlalu lama membuat kandungan minyak atsiri dan piperin 

menurun, serta menyebabkan produk berbau busuk dan meningkatkan peluang 

kontaminasi mikroorganisme merugikan. Penurunan kualitas lada putih tersebut 

dapat diatasi dengan mempercepat proses perendamannya. Tujuan penelitian ini 

untuk mengetahui apakah MOL bonggol pisang dan perlukaan mekanis dapat 

mempercepat proses perendaman dan meningkatkan kualitas lada putih dalam 

waktu 5 hari. penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF), dengan 2 faktor perlakuan. Faktor pertama (A) 4 taraf konsentrasi MOL 

bonggol pisang: (A0) kontrol 0 ml MOL/liter air, (A1) 3 ml MOL/liter air, (A2) 4 

ml MOL/liter air dan (A3) 5 ml MOL/liter air. Faktor kedua (B) perlukaan kulit 

dengan mesin: (B0) kontrol tanpa perlukaan kulit buah dan (B1) dengan proses 

perlukaan kulit buah lada. Setiap perlakuan terdiri dari 3 ulangan sehingga total 

ada 24 unit percobaan dan setiap unit percobaan menggunakan 1,5 kg buah lada. 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perlukaan mekanis 

jika dibandingkan dengan tanpa perlakuan perlukaan mekanis mampu 

mempercepat pengupasan kulit buah lada dalam waktu 5 hari. Konsentrasi MOL 

terbaik ada pada perlakuan dengan konsentrasi 3 ml/Liter air  karena dapat 

memperbaiki mutu warna lada dari mutu 2 menjadi mutu 1. Kombinasi perlukaan 

mekanis dan MOL bonggol pisang hanya membuat perubahan warna lada menjadi 

sedikit lebih putih. 

 

 

Kata kunci: Mikroorganisme Lokal (MOL) bonggol pisang, perlukaan mekanis, 

lada putih, perendaman 
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