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ABSTRAK 

Lada putih merupakan salah satu komoditas andalan perkebunan. Pengolahan ladaputih masih 
dilakukan secara tradisional dengan cara perendaman di dalam air selama 8 -12 hari untuk 
melepaskan kulitnya yang berakibat seringnya terkontminasi mikroba dan bau lumpur see? 
hilangnya sebagian minyak atsiri. Pengupasan kuIit lada dengan mesin (tanpa perendaman lada) 
telah dikembangkan sehingga pengolahan menjadi lebih cepat dan produknya lebih higienis, tetapi 
lada putihnya berwarna sedikit agak gelap dibandingkan hasil pengolahan secara tradisional. 
Warna agak gelap tersebut disebabkan terjadinya pencoklatan (browning) yang terjadi pada proses 
pengupasan lada secara mekanis yang disebabkan oksidasi polifenol yang terdapat pada kulit lada. 
Telah dilakukan penelitian untuk mempelajari pengamh perlakuan perendaman dalam air dan 
dalam antioksidan asam sitrat terhadap wama lada putih yang' diliasilkan dengan proses 
pengupasan kulit lada secara mekanis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan 
antioksidan (asam sitrat) dan perlakuan perendaman dapat menghasifkan warna yang mendekati 
warna lada putih yang diolah secara tradisional. Berdasarkan hasil pengujian warna pada Iada yang 
dihasilkan, maka proses pengolahan lada putih yang dapat dijadikan pilihan adalah dengan 
melakukan perendaman menggunakan asam sitrat 0,75% selama saru hari sebelum pengupasan 
dilanjutkan perendaman biji lada yang telah dikupas dalam asam sinat 0,25% selama satu hari. 
Warna yang dihasilkan oleh perlakuan terpiiih tersebut mendekati warna putih dari Iada putih yang 
dihasilkan secara tradisional dan dalam skala notasi Munsel mempunyai skor 812. Wasil pengujian 
.terhadap kadar minyak atsiri menunjukkan bahwa pengolahan lada secara mekanis dengan 
perlakuan perendaman lada sebelumnya, dapat menurunkan kadar minyak atsiri di dalam biji lada. 
Walaupun demikian kadar minyak atsiri lada putih yang dihasilkan masih dalam nilai yang 
memenuhi syarat mutu. Kadar minyak atsiri biji lada putih olahan mesin berkisar 2,21-4,896. 

Kata Kunei: pengolahan lada putih, antioksidan, asam sitrat. 

White pepper has been known as one of bgricultural export cornrnodily from Indonesia. 
Traditionally it.is processed by soaking in water for 8 to 12 days' in order to peel the pericarps of 
pepper berries. This traditional method could caused microbe contamination, unacceptable smell 
and loss of essential oil from the pepper benies. The mechanical method of peeling has been 
developed without long period of water soaking treatment, which produce more hygienic product 
and shorten processing time, but the color of white pepper processed is not as whiter than'the 
traditional one. This is due to browning reaction process during mechanical peeling which could 
accelerate the oxidation of polyphenol in the pericarps. Research on the effect of soaking the 
pepper berries in water and citric acid prior to be peeled mechanically on the color of pepper 
berries has been conducted. The results showed that treatments of citric acid as antioxidant and 
soaking were able to produce the color of pepper berries similar to those ones of traditional 
method. Based on color test, the best treatment was soaking in 0.75 % citric acid for one day. The 
color appeared was similar to traditional one which had a score of 8/2 according to Munsel color 
notation scale, The content of essential oil of pepper berries processed i.e. 2.21-4.80 % met the 
quality standard of white pepper. 

Keywords: white pepper, processing, anti-oxidant, citric acid. 
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Penelitian pendfahuluan 

PeneIitian pendahuluan pertama bertujuan untuk mengetahui lama perendaman 
terbaik pada buah lada yang direndam dengan air. Variasi perendaman adalah 0, 1, 2,3,4 
dan 5 hari. Selain itu dilakukan perendaman 8 hari yang kemudian ladanya diolah seeara 
tradisional yaitu kulit lada setelah direndam, dikupas dengan meremasnya dengan tangan - 
(sebagai kontrol). Penelitian pendahuluan kedua bertujuan untuk rnengetahui jenis 
antioksidan yang dapat digunakan dan lama perendaman lada didalamnya (1  dan 3 hari). 
Jenis antioksidan yang diuji adalah (a) larutan asam sitrat 0,25% dan (b) larutan ekstrak 
daun sirih 200 ppm. 

Penelitian utama 

Penelitian utarna bertujuan untuk mengetahui proses perendaman terbaik pada 
buah lada dengan menggunakan air ataupun asam sitrat pada proses pengolahan lada 
secara mekanis serta untuk rnengetahui konsentrasi asam sitrat yang paling efektif dalam 
menghasilkan lada yang berwarna putih. Variasi perendaman terdiri dari (a) perendaman 
sebelum pengupasan kulit lada menggunakan air selama 4 hari dan asam sitrat, (b) 
perendaman sesudah pengupasan, menggunakan air selama 1 kari dan asam sitrat 0,25% 
(c) kombinasi keduanya. Variasi tingkat konsentrasi asam sitrat adalah 0,25%; 0,50% dan 
0,75%. 

Percobaan dirancang dalam bentuk Rancangan Aeak Lengkap ( 
dengan dua kali ulangan, dengan model maternatik Yijk = u + Ai +Bj + ABij + e~a ,  dimana 
Ai = pengaruh proses perendaman sebelum pengupasan kutit dan Bj = pengaruh proses 
perendaman setelah pengupasan kulit. 

Analisis yang dilakukan meiiputi analisis fisik yaitu peneniuan derajat putih lada 
hasil olah secara visual dengan sistern notasi Munsel dan analisis kimia meliputi kadar air 
lada (metode destilasi) dan kadar minyak atsiri lada (AOAC, 1984). Proses pengolahan 
lada putih dilakukan seperti diagram pada Gambar I .  

Notasi perlakuan: 
= tidak dilakukan perendaman sebelum atau sesud& pengupasan. 
= sebelurn pengupasan tidak dilakukan perendaman, setelah pengupasan 

direndam dalam air selama 1 hari. 
= sebelurn pengupasan tidak dilakukan perendman, setelah pengupasan 

direndam dalam larutar? asarn sitrat0,25% selama I hari. 
= sebelum pengupasan direndam dalam air selarna 4 hari, setelah pengupasan 

tidak dilakukan perendaman 
= sebelum pengupasan direndarn dalam air selama 4 hari, setelah pengupasan 

direndam dalam air selama 1 hari. 
= sebelum pengupasan direndam dalam air selama 4 hari, setelah pengupasm 

direndam dalam asam sitrat 0,25% selama I had. 
= sebelurn pengupasan direndam daIam asam sitrat 0,25% selarna 1 hart", 

setelah pengupasan tidak dilakukan perendaman. 
= sebelurn pengupasan direndam asam sitrat 0,25% selama 1 hari, setelah 

pengupasan direndam dalam air selama 1 hari. 
= sebelum pengupasan direndam dalam asam sitrat 0,25% selarna I hari, setelah 

pengupasan direndam datam asam sitrat 0,25% selama 1 hari. 
= sebelum pengupasan direndam dalam asam sitrat 0,50% selarna 1 kari, setelah 

pengupasan tidak dilakukan perendaman. 
= sebelum pengupasan direndam dalam asam sitrat 0,50% , setelah pengupasan 

direndam dalam air selama 1 han'. 
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A4B3 = sebelum pengupasan direndam dalam asam sitrat 0,50% selama 1 hari, setelah 
pengupasan direndam dalam asarn sitrat 0,25% selama 1 hari. 

A5B1 = sebelurn pengupasm direndam datam asam sitrat 0,75% selama 1 hari, setelah 
pengupasan tidak dilakukan perendaman. 

A5B2 = sebelum pengupasan direndam dalam asarn sitrat 0,75% selarna I hari, setelah 
pengugasan direndam dalam air selama 1 hari. 

A5B3 = sebelum pengupasan direndam dalam asarn sitrat 0,75% selarna 1 hari, setelah 
pengupasan direndam dalam asam sitrat 0,25% selama satu hari. 

Perontokan 

Perendaman (air selama 4 hari, 
asam sitrat 

hari9 asam sitrat 0925% 0,25%;0,50%;0,75% selama 1 1. 
hari) 

- mesin) 
4 

Pengupasan kulit buah (dgn mesin) 
I Pencucian dan pem isahan kulit 4 

, ir 
Pencucian dan pemisahan kulit 1 

Lada Putih 

jr 
Lada Putih 

Proses perendman Proses perendaman 
sebelurn pengupasan sesudah pengupasan 

Perendainan (air selarna I hari, 
asarn sitrat 0,25% selama 1 hari) 

I * 
Pencucian dan pemisahan kulit 

Lada Putih n 
Proses perendaman 

sebetum dan sesudah 
pengupasan 

Gambar 1. Diagram percobaan pengolahan lada putih dengan perlakuan perendaman 
sebelum dan sesudah pengupasan 

Penelitfan Pendahuluan Tahap Pertama 

Warna dan Aroma Air Rendaman 

Tabel 1 menunjukkan warna dan aroma air rendaman serta kernudahan 
pengupasan kulit lada setelah direndam dalam air. 
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Tabel 1. Masil Pengainatan terhadap Warna dan Aroma Air Rendaman 

Warna Air Kemudahan Pencucian 
Perendaman 

Rendaman Aroma Air Rendaman dan Pemisahan Kulit 
Lada 

0 hari - Sulit 

1 hari Hitam Normal .Sulit 

2 hari Hitam Ada bau khas~ lada Mudah 

3 hari Hitarn Ada bau khas lada Mudah 

4 hari Hitam Tidak ada bau Mudah 

5 hari Hitam Bau asam Mudah 

8 hari 
(kontrol) Bau asam 

Pada saat perendaman, tanin larut dalam air dan bereaksi dengan ion Fe yang 
terdapat bebas di dalarn air, sehingga menghasilkan warna yang hitam. Hasif pengamatan 
juga menunjukkan adanya bau asam yang dihasilkan pada air rendaman buah lada 
tersebut. Menurut Fahn (1995) terurainya senyawa fend (tanin) dalarn air akan 
menghasilkan bau asam. Adanya bakteri juga mempercepat terurainya senyawa tersebut 
(Pandia, 1995). 

Wasna Biji Lada Putih 

Wasil pengamatan terhadap warna biji lada dengan sistern notasi warna Munsel 
menunjukkan bahwa semakin lama perendaman buah lada, semakin putih biji lada yang 
dihasilkan (Tabel 2). 

Tabel 2. Hasil Pengamatan terhadap Warna Biji Lada 

Waktu Perendaman Dengan Air ~ k o r  a) Warna Persentase Lada Putih a' 

0 hari 7/3 Coklat 40,1 1 

1 hari 8/3 Coklat pucat 40,13 

2 hari 8/3 Coklat pucat 50,36 

3 hari 812 Putih 71 $7 

4 hari 8/2 Putih 79,28 

5 hari 8/ 1 Putih 95,54 A 

Keterangan: " Rataan tiga ulangan 
. - 

Dari Tabel2 dapat dilihat bahwa buah lada yang direndam 0 hari menghasilkan 
biji lada yang berwarna coklat dengan skor 7/3, sedangkan buah lada yang direndam 
selama 1 hingga 2 hari menghasilkan biji lada yang berwarna coklat pucat dengan skor 
813. Warna agak putih mulai terlihat pada biji lada yang direndam selama 3 hari dan 4 - 4 
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hari, dengan aroma khas ladanya masih tercium dengan baik. Perendarnan hingga 5 hari 
menghasilkan warna putih dengan skor 8/1 tetapi aromanya mulai asam. Pada 
perendaman 8 hari dan pengupasan tidak dengan mesin (kontrol), warna ladanya putih 
dengan skor 8/1. Secara visual biji lada semakin putih dengan semakin lamanya 
perendaman. 

Persentase biji lada putih menunjukkan bahwa semakin lamanya perendaman 
menghasilkan biji lada yang berwarna putih yang semakin banyak, sedangkan yang 
benvarna coklat semakin sedikit. Wasil perhitungan menunjukkan bahwa jumlah biji lada 
putih terbanyak diperoleh dari buah lada yang direndam selama 5 hari, yaitu 95,54%, 
namun demikian apabila dihubungkan dengan aroma yang dihasitkan, biji lada yang 
direndam selama 5 hari menghasilkan biji yang berbau asam, sehingga hasil terbaik pada 
penelitian pendahuluan pertama ini adalah buah yang direndam menggunakan air selama 
4 hari. 

- .  

Warna dan Aroma Air Rendaman 

Wasif perendaman buah lada dengan menggunakan dua jenis antioksidan 
ditunjukkan pada Tabel 3. 

Masil pengarnatan menunjukkan bahwa perendaman dalam asam sitrat 0,25% 
selama 1 hari menghasilkan air rendaman yang benvarna coklat kemerahan, sedangkan 
bu& lada yang direndarn selarna 3 hari menghasilkan air rendaman yang berwarna hitam 
kefiijauan. 

. Buah lada yang direndam menggunakan ekstrak daurl sirih 200 ppm selama 1 
hari menghasilkan air rendaman berwarna hijau keabu-abuan, sedangkan buah lada yang 
direndam selarna 3 hari menghasilkan air rendaman yang berwarna hijau tua. 

Tabel 3. Wasil Pengamatan Terhadap Warna dan Aroma Air Rendaman 

harutan Waktu Warna air Aroma Kemudahan 
antioksidan perendaman rendaman Pencucian dan . ,. 

Pemisahan 
Ku l it Lada 

A s m  sitrat L hari Coklat kemerahan Sukar 
3 hari Nitam kehfiauan Bau asam sitrat Mudah 

Ekstrak daun I hari Hijau keabu-abuan Sukar 
sirih 

3 hari Wijau tua Bau khas sirih Mudah 

Warna coklat kemerahan pada air rendaman asam sitrat 0,25% diakibatkan oleh 
reaksi senyawa. tanin dengan ion Mg yang dilepaskan oleh klorofil yang terdapat pada 
kulit buah. Menurut Dominic (19891, kloropif yang berwarna hijau dapat berubah 
menjadi coklat akibat substitusi magnesium oleh hidrogen membentuk feofitin (klorofil 
yang kehilangan magnesiumnya). Selain itu, adanya asam akan mempercepat reaksi 
tersebut. 
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Warnu Biji Lada 

Buah lada yang direndam dengan menggunakan jenis antioksidan yang berbeda 
dengan waktu perendaman yang berbeda menghasilkan warna biji lada yang berbeda 
pula. Pengujian terhadap warna biji lada dengan sistem notasi warna Munsel 
menunjukkan bahwa buah lada yang direndam menggunakan asam sitrar 0,25% seiama 1 
hari menghasilkan biji lada berwarna agak putih dengan skor 8/2 dan buah lada yang 
direndam seiama 3 hari menghasilkan biji lada yang bewarna hijau terang dengan skor 
712. 
+. 

Buah lada yang direndam dengan ekstrak daun sirih menghasilkan biji lada yang 
berwarna hijau terang, baik untuk perendaman 1 hari maupun 3 hari. Hal ini disebabkan 
ofeh adanya penyerapan warna hijau dari ekstrak daun sirih tersebut. 

Dengan demikian diketahui bahwa asarn sitrat merupakan zat antioksidan terbaik 
yang dapat digunakan untuk perendaman pada penelitian utama. Menumt Pantastico 
(1989), enzim fenolik yang dapat menyebabkan reaksi pencoklatan pada buah yang 
mengandung substrat fenolik dapat dihambat oleh asam sitrat atau asam rnalat. 

Warna Air Rendaman 

Hasil pengamatan terhadap air rendaman pada masing-masing perlakuan adalah 
bahwa air rendaman buah lada sebelum pengupasan berwarna hitarn, baik yang direndam 
menggunakan air ataupun yang direndam menggunakan larutan asarn sitrat. Sedangkan 
air rendaman setelah pengupasan berwarna coklat kemerahan hingga hitarn. Masil 
pengamatan warna air rendaman buah lada sebelum dan setelah dikupas adalah seperti 
disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Warna Air Rendaman Buah Lada 

Perlakuan Air Rendaman Warna biji lada Skor derajat 
setelah dikupas putih 

Sebelum Sesudah 
pengupasan pengupasan 

AlBI - - Coklat tua 4/3 
A1B2 Hitam Coklat tua 412 
A1B3 - Hitam Coklat 614 
A2B 1 Hitam Goklat pucat 813 
A2B2 Hitam Hiram Agak Putih 812 
A2B3 Mitam Coklat Agak Putih 8/2 
A3B1 Mitam Normal Coklat hgau 612 
A3 B2 Hitam Hitam Coklat pucat 8/3 
A3 B3 Witam Goklat Coklat pucat 7/3 
A4B 1 W itam Normal Coktat hijau 6/2 
A4B2 Witam Hitam Wijau 712 
A4B3 Hitam Coklat Coktat pucat 7/3 
A5B 1 Hitam Normal Coklat hijau 6/2 
A5B2 Hitam Hitam Goklat pucat 8/3 
A5B3 Hitam Coklat Agak Putih 812 
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Berdasarkan Tabel 4 diketahui bahwa dihasilkan air rendaman yang berwarna 
coklat pada perlakuan perendaman dengan asam sitrat 0,25% setelah pengupasan (B3). 
Hal ini menunjukkan bahwa larutan asam sitrat dapat mempercepat proses perubahan 
wama pada klorofil sehingga tanin segera bereaksi dengan ion Mg menghasilkan warna 
eoklat dan bukan hitam seperti halnya yang direndam di dalam air. 

Warna Bpi Lada 

Hasil pengamatara terhadap warna biji lada kering yang dihasilkan dengan 
menggunakan sistern notasi wama Munsel menunjukan bahwa perlakuan perendaman 
sebelum dan setelah pengupasan mempengaruhi warna biji lada yang dihasilkan (Tabei 
5). 
Dari Tabel S dapat diketahui bahwa buah lada yang tanpa mengalami proses perendaman 
sebelum ataupun setel& pengupasan (AIBI dan A1821 rnenghasilkan biji lada yang 
berwmna cokiat tua, sedangkan buah fada yang tanpa mengalami proses perendaman 
setelah dikupas (A1B3) menghasilkan biji lada yang bewarna cokfat. ,Hal ini 
menunjukkan bahwa buah yang tidak direndam terlebih dahulu sebelum pengofahan 
menghasibkan biji yang benvamya coklat. Menurut Fessenden dan Fessenden (19911, 
senyawa fenol sebenarnya tahan terhadap oksidasi karena pembentukan suatu gugus 
karbonil yang menyebabkan penstabilan senyawa aromatik. Narnun demikian, 
hidrokuinon (1,2-dan 1,4-dihidroksibenzena) dapat dioksidasi rnenjadi kuinon dengan 
bahan pengoksidasi lunak seperti ~ e ~ ' .  

Tabel 5. Warna Biji Lada Setelah Dikupas dan Persentase Biji Lada Putih 

Berlakuan Warna Biji Lada Setelah Dikupas Skor Persentase Bbi Putih 

A l B l Coklat Tua 413 5,15 
A1 82  Coklat Tua 4/2 14,11 
All33 Coklat 614 7,96 
A2BI Coklat Pucat XI3 49,03 
A2B2 Agak Putih 812 49,2 1 
A2B3 Agak Putih 812 49,66 
A3B1 Coklat Kehijauan 512 26,45 
A3BX Coklat Pucat 8/3 4233 
A3B3 Coklat Pucat 713 38,16 
A48 1 Coklat Kehijauan 512 40,77 
A4B2 I-Iijau 712 47,64 
A4B3 Cokiat Pucat 713 40,09 
A5B I Coklat Kehijauan , 612 40,09 
ASB2 Coklat Pucat ,i 8/3 46,44 r' A5B3 Agak Putih 812 49,19 

Warna biji lada yang agak putih dihasilkan dari buah yang diolah melalui proses 
perendaman daiam air selarna 4 hari sebelum pengupasan kemudian direndam dalam air 
selarna 1 hari 'setelah pengupasan (A2B2) dengan persentase biji lada yang berwarna 
putih 49,19% dan juga dari buah yang direndam dalam air selama 4 hari sebelum 
pengupasan kemudiian setelah pegiupasan direndam dalam larutan asarn sitrat 0,25% 
selarna satu hari (A2B3) dengan pqsentase biji lada putih 49,66%, menunjukkan bahwa 
perendaman rnenggunakan air waktu yang lama masih perlu dilakukan. Fahn 
(1995) mengemukakan bahwa beberapa tumbuhan tak tertelnbus oleh air dan 
oksigen bilamana utuh. dan komposisi dinding sel merupakm 
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b,. 

ljenghalang perembasan air. Adanya subtansi fenol dan quinon dalam sel-sel dapat pula 
berperan dalam penghaiang ini. 

Namun demikian, proses pengolahan lada putih menggunakan asam sitrat 0,75% 
pada perendaman sebelum pengupasan selama satu hari kemudian dengan lanrtan asam 
sitrat 0,25% setelah pengupasan selama satu hari (A5B3) dengan persentase biji lada 
putih 49,21%, dapat dfiadikan alternatif pilihan pada proses pengolahan lada putih secara 
mekanis, karena lada yang dihasilkan b e w m a  agak putih dan singkatnya waktu 
pengolahan (2 hari) dapat dipertimbanglcan untuk pernilihan tersebut. . 

Kadar Air 

Pengukuran kadar air dimaksudkan untuk menilai mutu lada yang dihasiikan dengan 
pengolahan secara mekanis dengan penambahan antioksidan. Hasii pengujian statistik 
terhadap kadar air menunjukkan tidak ada perbedaan nyata antar perlakuan. Kadar air biji 
lada berkisar antara 4 - 10,39%. Berdasarkan SNI Lada Putih tahun 1987, syarat mutu 1 
lada putih adalah memiliki kadar air maksimum 13%. Dengan demikian, lada yang 
dihasilkan teiah sesuai dengan standar mutu yang ada. 

K a h  Minyak Atsiri 

Hasil pengljian minyak atsiri lada putih yang dihasilkan secara keselumhan, 
berkisar antara 2,21% hingga 4,8%. Hasil uji statistik menunjukkan terdapat pengaruh 
interaksi perendaman sebelum (A) dan sesudah (B) pengupasan terhadap kadar minyak 
atsiri. Hasil uji Duncan yang menunjukkan beda nyata antar masing-masing perlakuan 
dapat dilihat pada Tabel 6. Terlihat bahwa kadar minyak atsiri pada perlakuan AlBl 
(tidak dilakukan perendaman, sebeium atau sesudah pengupasan) lebih tinggi dan berbeda 
nyata dengan perlakuan lain. Temyata perlakuan perendaman sebelum dan sesudah 
pengupasan menurunkan kadar minyak atsiri lada putih yang dihasilkan. Kadar minyak 
atsiri perlakuan A5B3 (yang menghasilkan warna lada~ putih cukup baik) adalah 2,45%. 
Kadar ini masih berada dalaln kisaran yang diizinkan dalam syarat mutu hda putih. 

Tabel 6. Pengaruh interaksi perendaman sebelum (A) dan sesudah (B) terhadap kadar 
minyak atsiri iada putih. 

Perlakuan Kadar rninyak Perlakuan Kadar minyak 
atsiri (%) atsiri (%) 

A l B l  4,5300 a A4B 1 2,3250 cb 

A3 B2 2,5650 cb 

A3B3 3,4450 b 

Lada putih yang diolah secara tradisional (kontrol) memiliki kandungan minyak 
atsiri rata-rata 2,5%. Berdasarkan hasil pengujian tersebut, secara umum pengolahan lada 
putih menggunaka~i mesin dikombinasi dengan perendtman dan penggunaan antioksidan 
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dapat menurunkan kadar minyak atsiri dibanding tanpa perlakuan perendaman walaupun 
kadar minyak atsirinya rnasih memenuhi syarat mutu. 

Nasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman dalam proses 
pengolahan lada putih yang menggunakan mesin ada yang dapat menghasilkan warna 
agak purih (skor 8/2) pada biji lada yaitu perlakuan A2B2 ( perendaman dalarn air 4 hati 
sebelum dikupas dan direndam dalam air 1 hari setelah dikupas) dan perlakuan A2B3 
(perendaman dalam air selama 4 hari sebelum dikupas dan direndam dalam asam sitrat 
8,25% selama 1 hari), serta perlakuan A5B3 (perendaman dalam asam sitrat 0,75% 
se lma 1 hari sebelum dikupas dan direndam dalarn asarn sitrat 0,25% selama 1 hari 
seteiah dikupas). Hasil pengujim w m a  pada perlakuan A5B3 tersebut menunjukkan 
bahwa perendarnan menggunakan antioksidan asam sitrat dapat rnencegah tejadinya 
proses peneoklatan yang berlebih sehingga lada yang dihasilkan berwarna agak putih 
dengm skor Munsel 812. N m u n  dernikian perlakuan tersebut belum dapat dipastikan 
sebagai gerlakuan terbaik dalam mengolah lada putih dengan mesin. Hal ini disebabkan 
warna yang dihasilkan oleh ketiga perlakuan tadi hanya mempunyai skor Munsel 812. 
Pada pengolahan lada putih secara tradisional (tidak dengan mesin), skor warnanya 811 
dengan penamgakan warna yang lebih putih dibmding pengolahan dengan rnesin. 

Wasil  pengujian terhadap kadar minyak atsiri menunjukkan bahwa perendaman 
dan pengolahan lada secara mekanis dapat menurunkan kadar minyak atsiri di dalam biji 
lada. Walaupun den~ikian kadar rninyak atsirinya rnasih sesuai dengan syarat mutu lada 
dalay Standar Mutu Lada Putih (SNI 0 1-0004- 1987 dan SNI 0 1 -0005- 1987). 
Berdasarkan hasil analisis, kadar minyak atsiri biji lada putih olahan rnesin hasil 
pertakuan perendaman berkisar 2,2 1 -4,8%. 

Proses pengolahan lada putih menggunakan asam sitrat 0,75% pada perendaman 
sebelum pengupasan selama satu hari kemudian dengan larutan asam sitrat 0,25% setelah 
pengupasan selama satu hari (A5B3) dengan persentase biji lada putih 49,21%, dapat 
duadikan alternatif pilihan pada proses pengolahan lada putih secara mekanis, karena lada 
yang dihasilkan bemama agak putih (skor 812) dan lebih singkatnya waktu pengolahan 
yaitu 2 hari. 
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