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- ABSTRAK 

Bagi Indonesia lada merupakan komoditas ekspor yang potensial dengan nilai sekitar USD 2 juta 
per tahun dan hanya sebagian kecil saja (kurang lebih 20%) yang dikonsumsi dalam negeri. Untuk 
meningkatkan daya saing di pasar global kualitas lada ekspor perlu terns ditingkatkan, diantaranya 
dengan menerapkan teknologi seperti pengeringan dengan microwave yang berlangsung cepat dan 
higienis. Dalam makalah ini akan dibahas ha i l  penelitian pengeringan lada menggunakan 
nzicrowave. Percobaan dilakukan dengan oven gelombang mikro 80 Wan untuk mengeringkan 
lada (150g) 1, 3 dan 5 lapis tumpukan, dari kadar air 45% menjadi 11%. Hasil percobaan 
menunjukkan bahwa kebutuhan waktu pengeringan dengan gelombang mikro pada 1 ,3  dan 5 lapis 
tumpukan adalah 39,27%, 33,60% dan 26,46% dari waktu yang dibutuhkan oleh oven udara panas. 
Laju pengeringan terhadap kadar air berfluktuasi pada oven gelombang mikro dan ha1 ini 
disebabkan oleh pernbahan suhu pada permukaan bahan. Kadar air serta cemaran mikroba pada 
hasil pengeringan dengan oven gelombang mikro memenuhi standar mutu yang dipersyaratkan 
untuk lada putih. Pengeringan dengan oven gelombang mikro mampu menghemat kebutuhan 
energi rata-rata hingga 80,74% per gr air yang diuapkan dibandingkan dengan oven udara panas. 
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ABSTRACT 

White pepper represents important export commodity for Indonesia with the value of around USD 
2 million per year and only in small amount (about 20%) was consumed in country. To increase 
the competitiveness in global market, the quality of white pepper should be improved. among 
others by applying microwave for drying. This paper will discuss the drying of white pepper using 
microwave. The experiment was done with microwave oven at 80 Wan to dry white pepper corn 
(l5Og) in 1 ,3  and 5 layers from 45% to 11% water content (wet basis). The result showed that the 
drying time using microwave at 1 ,  3 and 5 layers were 39.27%, 33.60% and 26.46% of the time 
required using hot air oven. The energy requirement of microwave drying of white pepper was 
only 80.74% comparing with that of oven drying. The drying rate using microwave was fluctuated 
comparing with that of using hot air oven. The essential oil content as well as microbial quality of 
microwave dried pepper was remain in standard quality. 
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PENDAHULUAN 

L a t a r  Belakang 

Tanaman lada (Piper ~tigrum Linn.) merupakan tanarnan introduksi yang berasal 
dari Malabar (India Barat). Sejak masuk ke Indonesia tanaman ini memiliki nilai ekonomi 
yang sangat penting. Sebelum perang dunia kedua, antara tahun 1935-1940, Indonesia 
mampu memasok 80% kebutuhan lada dunia dan tercatat sebagai penghasil lada terbesar 
di dunia. Tahun 2001, Indonesia menempati urutan kedua penghasil lada dunia setelah 
India dengan total produksi sebesar 59.000 ton atau sekitar 19 % dari total produksi lada 
dunia (Anonymous, 2002). 
, Sebagian besar bentuk komoditas lada yang diekspor oleh negara penghasil lada, 
-&rmasuk Indonesia adalah berupa lada hitam dan lada putih. Tahapan pengolahan lada 
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