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ABSTRAK 

Sapitri Pricilla Br S (2011511061). Percepatan Waktu Perendaman Buah Lada 

dengan Pelukaan Mekanis dan Penambahan Mikroorganisme Lokal (MOL) Jeruk. 

(Pembimbing: Riwan Kusmiadi dan Ropalia) 

 

Petani di Bangka Belitung biasanya merendam lada, membutuhkan waktu 8-14 

hari. Perendaman lada dapat dipercepat dengan melakukan pelukaan mekanis dan 

penambahan MOL jeruk pada buah lada. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh pemberian MOL jeruk dengan perlakuan kulit buah 

terhadap waktu perendaman buah lada dan mengetahui pemberian MOL dengan 

perlakuan kulit buah mana yang dapat mempercepat waktu perendaman buah lada. 

Penelitian dilakukan pada bulan Desember 2018 hingga bulan Januari 2019 di 

Lahan Percobaan (KP2) Universitas Bangka Belitung. Uji analisis mutu lada 

dilakukan di Laboratorium UPTD Balai Sertifikasi dan Pengendalian Mutu Dinas 

Perindustrian dan Perdagangan Provinsi Bangka Belitung. Percobaan 

menggunakan rancangan RAL (Rancangan Acak Lengkap) Non Faktorial yang 

terdiri dari 7 perlakuan yaitu: (P0) 0 ml MOL/liter air (kontrol, tanpa pelukaan 

mekanis), (P1) 10 mL MOL/liter air (tanpa pelukaan mekanis), (P2) 10 mL 

MOL/liter air (dengan pelukaan Mekanis), (P3) 15 mL MOL/liter air (tanpa 

pelukaan mekanis), (P4) 15 mL MOL/liter air (dengan pelukaan Mekanis), (P5) 

20 mL MOL/liter air (tanpa pelukaan mekanis), dan  (P6) 20 mL MOL/liter air 

(dengan pelukaan Mekanis). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian 

MOL jeruk dengan perlakuan kulit buah dapat mempercepat waktu perendaman 

lada dengan menghasilkan kualitas lada yang lebih baik dan pemberian 15 mL 

MOL dengan pelukaan mekanis merupakan perlakuan terbaik dalam mempercepat 

waktu perendaman buah lada. 

Kata kunci: Lada, pelukaan mekanis, Jeruk, Mikroorganisme 

 

 



ABSTRACT 

Sapitri Priscilla Br S (2011511061). The Acceleration Time of Pepper Fruit with 

the Physical Treatment and Adding Microoganisms from Citrus Fermentation. 

(Advisor: Riwan Kusmiadi and Ropalia) 

Farmers in Bangka Belitung usually soaking peper (pipper nigrum L) takes 8 to 

14 days. This soaking can be accelerated by physicaltreatment on pepper fruit and 

adding microorganism  from citrus fermentation. This study was to determine the 

effect of physical treatment on pepper fruit and microorganism from citrus 

fermentation on soaking time and to find which one can speed up soaking time. 

The study was conducted in January 2019 until February 2019 at the research 

and experiment garden of Bangka Belitung University and quality testing in 

Regional Tecnical Implementation Unit, Certification and Quality Control, 

Laboratory, Departement of Industry and Commerce Bangka Belitung province. 

The experiment used a Completely Randomized Design (CRD), consist of 7 

treatments levels, namely: (P0)= water treatment (control), (P1, P3, P5)= 10, 15, 

20 mL microorganism from citrus fermentation without physical treatment, (P2, 

P4, P6)= 10, 15, 20 mL microorganism from citrus fermentation with physical 

treatment. The results showed that addition of microorganism from citrus 

fermentation with the physicaltreatment could accelerate the time of Pepper 

soaking and giving 15mL microorganism from citrus fermentation with physical 

treatmentis better in this study level. 

Keywords: Pepper, physical treatment, citrus, microorganism 
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