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INTISARI 

Pengeringan lada yang dilakukan kebanyakan para petani lada di Bangka Belitung 

masih melakukan pengeringan secara manual dan tradisional. Proses pengeringan 

dilakukan setelah proses panen dan perendaman. Pengeringan dibawah sinar 

matahari membutuhkan waktu 24 jam atau 2 hari dimana satu hari kira-kira ± 12 

jam dari jam 06.00 – 18.00. Proses pengolahan lada yang lama tersebut dapat 

dipercepat dengan membuat sebuah alat yang bisa membantu petani lada. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi temperatur 

pengeringan lada dengan memvariasikan temperatur (40oC, 50oC, 60oC) dengan 

bahan rak (berbahan plafon GRC), serta putaran poros eksentrik pada rak 

sehingga mendapatkan pengeringan dan kualitas lada yang lebih baik. Rak dibuat 

bertingkat sebanyak 3 rak, setiap rak berisi 1 kg lada, total jumlah lada yang 

dikeringkan adalah 3 kg. Dalam penelitian ini rak lada digerakkan oleh motor 

listrik dengan daya ½ HP, dan suhu dari elemen pemanas disirkulasikan kedalam 

mesin oleh blower dan pengatur suhu menggunakan thermostat digital. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa temperatur pengeringan 40°C, 50°C dan 60°C 

memberikan pengaruh terhadap lama waktu pengeringan. Semakin besar 

temperatur pengeringan semakin cepat waktu pengeringan. Hal ini dapat dilihat 

bahwa, pada temperatur 60°C waktu yang dibutuhkan rata-rata 8,3 jam. Hal ini 

lebih cepat dibandingkan pada temperatur 40°C dan 50°C yang rata-rata 

membutuhkan waktu 11 jam dan 9 jam. Kualitas hasil pengeringan dari 

temperatur tersebut menghasilkan kualitas yang sama yaitu masuk dalam mutu I 

untuk kadar air dan minyak atsiri, sedangkan dari kualitas warna untuk ketiganya 

kualitas warna lada masuk dalam mutu lada putih II warna lada putih keabu-

abuan. 

 

Kata Kunci : Lada putih, Mesin Pengering, Waktu Pengeringan,Kualitas 

Lada 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



  

ABSTRACT 

 

         Drying pepper made by most pepper farmers in Bangka Belitung still do the 

drying manually and traditionally. The drying process is done after the harvesting 

and soaking process. Drying under the sun takes 24 hours or 2 days where one day 

is approximately ± 12 hours from 06.00 - 18.00 hours. The old pepper processing 

process can be accelerated by making a tool that can help pepper farmers. The aim 

of this research is to know the influence of variation of pepper drying temperature 

by varying temperature (40°C, 50°C, 60°C) with shelf material (made of GRC 

ceiling), and shaft eccentric spin on rack so as to get better drying and pepper 

quality. Shelves are made up of 3 shelves, each shelf contains 1 kg of pepper, the 

total amount of dried pepper is 3 kg. In this study the pepper rack is driven by an 

electric motor with ½ HP power, and the temperature of the heating element is 

circulated into the engine by the blower and temperature regulator using a digital 

thermostat. The results showed that the drying temperature of 40°C, 50°C and 

60°C had an effect on the drying time. The greater the drying temperature the 

faster the drying time. It can be seen that, at a temperature of 60°C the required 

time averaged 8.3 hours. This is faster than at temperatures of 40°C and 50°C 

which on average takes 11 hours and 9 hours. The quality of the drying result of 

the temperature produces the same quality that is included in the quality I for the 

water content and essential oil, while the quality of the color for the three pepper 

color qualities is included in the quality of white pepper II grayish white pepper 

color. 
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