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RINGKASAN 

 

GINA AGUSTINA ANGGI KUSUMA. Peningkatan Mutu Buah Vanili Dengan 

Metode Pengeringan Oven Dengan Acuan Kurva Isotermis Sorpsi Air. Dibimbing 

oleh Dr. Ing. Dase Hunaefi, S.T.P., M.Food.St. dan Dr. Ir. Dede Robiatul 

Adawiyah, M.Si.  

 

Vanili merupakan buah yang memiliki nilai ekonomi dan ekspor yang tinggi 

di pasar internasional. Tingginya permintaan dunia terhadap produk ini 

menyebabkan peningkatan nilai ekspor di Indonesia. Mutu buah vanili yang 

paling baik disebut dengan mutu “gourmet” memiliki kadar air 25-35%. Namun 

mutu buah vanili dari Indonesia tidak masuk kedalam standar tersebut. Mutu buah 

vanili dari Indonesia memiliki kadar air mencapai 38%. Kadar air yang tinggi ini 

dapat memicu pertumbuhan mikroba, salah satunya kapang. Hal ini dapat 

berpengaruh terhadap kualitas vanili. Kapang merupakan indikator pertama dalam 

pertumbuhan mikroba, jika kapang sudah mulai muncul maka selanjutnya akan 

dapat menumbuhkan bakteri patogen. 

 Risiko pertumbuhan kapang dapat diketahui dengan melihat nilai aktivitas 

air, namun alat untuk pengecekan nilai aktivitas air cukup mahal untuk dimiliki 

oleh petani, pengepul bahkan industri menengah. Sehingga perlu adanya alternatif 

lain yang lebih murah dan mudah dilakukan oleh seluruh kalangan. Pada 

penelitian ini dilakukan pembuatan kurva isotermis sorpsi air (ISA) dengan 

mengkondisikan buah vanili pada beberapa larutan garam yang telah diketahui 

nilai aktifitas airnya. Nilai aktivitas air yang diperoleh pada buah vanili dengan 

kadar air tinggi masih bernilai diatas 0,9. Pembuatan kurva ini untuk melihat nilai 

aktivitas air dan kadar air yang paling baik untuk selanjutnya dijadikan acuan 

pengeringan metode oven. Karena kurva tersebut menjelaskan korelasi antara 

aktivitas air dan nilai kadar air yang terkandung dalam produk.  

Metode oven dipilih untuk mempercepat pengeringan dan membantu 

mereduksi kapang dengan acuan kurva isotermis sorpsi air agar dapat digunakan 

sebagai acuan para petani dan eksportir buah vanili. Suhu yang digunakan 

mengacu pada Literature Referenced List of Thermal Death Points (2012) yaitu 

70
o
C. Metode pemanasan dilakukan dengan beberapa modifikasi untuk mencapai 

hasil yang diinginkan. Modifikasi metode oven yang paling baik berada pada suhu 

70
o
C selama 140 menit dengan penambahan dua perlakuan. Perlakuan pertama 

yaitu dengan melakukan penimbangan pada seluruh vanili yang digunakan untuk 

memastikan bobot buah tidak berbeda signifikan. Perlakuan selanjutnya adalah 

melakukan proses sortasi setiap 20 menit saat pemanasang berlangsung untuk 

mereduksi buah vanili yang kadar airnya telah mencapai target terlebih dahulu.  

Metode yang paling baik ini mampu menurunkan nilai kadar air hingga 

sekitar 11%, mereduksi mikroba dalam Angka Lempeng Total (ALT) sekitar 1 log 

dan kapang-kamir sekitar 2 log. Metode yang dihasilkan dari penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi informasi nilai kadar air yang paling baik dilihat dari 

nilai aktivitas airnya sebagai acuan dalam proses pengeringan buah vanili. 

Sehingga para petani, pengepul bahkan industri menengah dapat menjaga mutu 

buah vanili saat proses pasca panen agar dapat meningkatkan nilai eskpor. 
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SUMMARY 

 

GINA AGUSTINA ANGGI KUSUMA. Improvement Quality of Vanilla Using 

Oven Drying Methods Using Moisture Sorption Isotherm Curve Reference. 

Supervised by Dr. Ing. Dase Hunaefi, S.T.P., M.Food.St. and Dr. Ir. Dede 

Robiatul Adawiyah, M.Si. 

 

 

Vanilla is a one of the fruit that has high economic and export value in the 

international market. The high demand for this product worldwide has led to an 

increase in the value of exports in Indonesia. The best quality of vanilla is called 

"gourmet" quality with a moisture content of 25-35%. However, the quality of 

vanilla from Indonesia does not meet this standard. The quality of vanilla from 

Indonesia has a moisture content value of up to 38%. This high moisture content 

can trigger microbial growth, one of which is mold. This can affect the quality of 

the vanilla. Mold is the first indicator of microbial growth, if mold has started to 

appear, then it will be able to grow pathogenic bacteria. 

 The risk of mold growth can be recognized by looking at the value of water 

activity, but the tools to check the value of water activity is quite expensive for 

farmers, collectors and even medium-sized industries to have. So that there needs 

to be other alternatives that are cheaper and easier to do by all groups. In this 

research, a moisture sorption isotherm (MSI) curve was made by conditioning the 

vanilla in several saline solutions which the water activity values were known. 

The water activity value obtained from vanilla with high moisture content is still 

above 0,9. Making this curve to see the value of water activity and moisture 

content to be used as a reference for drying the oven method. Because the curve 

explains the correlation between water activity and the value of moisture content 

contained in the product. 

The oven method was chosen to speed up drying and help reduce mold with 

reference to the moisture sorption isotherm curve so that it can be used as 

reference for farmers and exporters of vanilla. The temperature used refers to the 

Literature Referenced List of Thermal Death Points (2012), which is 70
o
C. The 

heating method is carried out with several modifications to achieve the desired 

results. The best modification of the heating method is at a temperature of 70
o
C 

for 140 minutes with the addition of two treatments. The first treatment is 

weighing all the vanilla used to ensure that the vanilla weights do not differ 

significantly. The next treatment is to carry out a sorting process every 20 minutes 

while the heating is taking place to reduce the vanilla whose moisture content has 

reached the target first. 

The best method is able to reduce the value of water content by about 11%, 

reduce microbes in the Total Plate Count (TPC) about 1 log and molds about 2 log. 

The method resulted from this research is expected to provide information on the 

best value of moisture content which can be seen from the value of its water 

activity as a reference in the drying process of vanilla. So that farmers, collectors 

and even medium-sized industries can maintain the quality of the vanilla during 

the post-harvest process in order to increase the value of exports. 
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