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INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa tesis yang berjudul Efektivitas
Metode Pemeraman Lanjutan dan Pengeringan Mekanis untuk Perbaikan Mutu
Polong Vanili Kering (Vanilla Planifolia A.) adalah benar karya saya dengan
arahan dari komisi pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada
perguruan tinggi manapun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya
yang diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan
dalam daftar pustaka dari bagian akhir proposal penelitian ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, Januari 2025

Putri Ayu Ira Distriani
F1502222015



RINGKASAN

PUTRI AYU IRA DISTRIANI. Efektivitas Metode Pemeraman Lanjutan dan
Pengeringan Mekanis untuk Perbaikan Mutu Polong Vanili Kering (Vanilla
Planifolia A.). Dibimbing oleh | WAY AN BUDIASTRA dan LEOPOLD OSCAR
NELWAN.

Vanili merupakan komoditas andalan pendapatan nasional dan perolehan
devisa dari ekspor. Permasalahan yang dihadapi dalam ekspor vanili Indonesia
adalah tingginya variabilitas mutu di tingkat eksportir. Hal ini disebabkan oleh
banyak faktor, termasuk budidaya, pemanenan, dan pasca panen. Salah satu proses
pasca panen vanili yang krusial adalah pengeringan dan pemeraman. Selama ini,
pengeringan masih menggunakan sinar matahari (penjemuran) dengan waktu
pengeringan yang cukup lama (22 hari). Penelitian ini bertujuan untuk menentukan
kombinasi metode pemeraman lanjutan dan pengeringan yang efektif untuk
perbaikan mutu polong vanili kering dan mempersingkat waktu pengeringan.
Sekitar 33 kg vanili hasil panen mengalami proses pelayuan dengan cara direndam
dalam air panas bersuhu 60-65°C selama 2 menit, kemudian dikeringkan selama 48
jam. Setelah itu, buah vanili diolah dengan tiga macam waktu pemeraman lanjutan
(4, 6 dan 8 hari) dan dua metode pengeringan (GHE solar dryer dan tray dryer).
Kombinasi kedua proses tersebut terus dilakukan hingga kadar air mencapai 30-
35%. Beberapa pengukuran fisikokimia (warna dan ukuran), serta uji organoleptik
dilakukan untuk memantau perubahan mutu selama proses pemeraman lanjutan dan
pengeringan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan pemeraman lanjutan
selama 4 hari, 6 hari dan 8 hari pada proses pengeringan baik pada metode tray
dryer maupun metode GHE solar dryer memberikan pengaruh yang nyata terhadap
mutu vanili ; kadar air, warna dan kadar vanilin. Semakin lama waktu pemeraman,
cenderung memberikan mutu vanili yang semakin baik. Vanili dengan pemeraman
lanjutan selama 8 hari pada metode tray dryer menghasilkan mutu vanili terbaik
dengan waktu pengeringan yang lebih singkat yaitu 8 hari, dibandingkan dengan
pengeringan tradisional (22 hari) serta kombinasi pemeraman lanjutan dan
pengering surya GHE (10 hari) untuk mencapai kadar air yang diinginkan (35%).
Pemeraman lanjutan selama 8 hari yang dikombinasikan dengan pengering tipe rak
adalah metode pascapanen yang paling efektif untuk meningkatkan mutu vanili
dengan waktu pengeringan yang lebih singkat, yaitu 8 hari.

Kata Kunci : Mutu, Pengeringan, Pemeraman lanjutan, Polong vanili, kadar vanilin.



SUMMARY

PUTRI AYU IRA DISTRIANI. The Effectiveness of Advanced Sweating and
Drying methods to Improve the Quality of Dried Vanilla Pods (Vanilla Planifolia
A.). Supervised by | WAYAN BUDIASTRA and LEOPOLD OSCAR NELWAN.

Vanilla is a leading commodity for national income and foreign exchange
earnings from exports. The main issue faced in Indonesian vanilla exports is the
high variability of quality at the exporter level. This is caused by multiple factors,
including cultivation, harvesting, and post-harvest handling. One of the critical
post-harvest processes for vanilla is drying and sweating. Traditionally, drying is
still done using sunlight (sun drying), which takes a considerable amount of time
(22 days). This study aims to determine an effective combination of advanced
sweating and drying methods to improve the quality of dried vanilla pods and
shorten the drying time. Approximately 33 kg of harvested vanilla underwent a
wilting process by immersing the pods in hot water at a temperature of 60-65°C for
2 minutes, followed by drying for 48 hours. The vanilla pods were then processed
using three different durations of advanced sweating (4, 6, and 8 days) and two
drying methods (GHE solar dryer and tray dryer). These combinations were
performed until the moisture content reached 30-35%. Several physicochemical
measurements (color and size) and organoleptic tests were conducted to monitor
quality changes during the advanced sweating and drying processes.

The results showed that the addition of advanced sweating for 4, 6, and 8
days in the drying process, whether using the tray dryer or GHE solar dryer method,
had a significant impact on vanilla quality, including moisture content, color, and
vanillin content. The longer the sweating duration, the better the quality of the
vanilla tended to be. Vanilla pods subjected to advanced sweating for 8 days using
the tray dryer method produced the best quality vanilla with a shorter drying time
of 8 days, compared to traditional drying (22 days) and the combination of advanced
sweating and GHE solar dryer (10 days) to achieve the desired moisture content
(35%). The advanced sweating for 8 days combined with the tray dryer was the
most effective post-harvest method to improve vanilla quality with a shorter drying
time of 8 days.

Keywords: Quality, Drying, Advanced Sweating, Vanilla Pods, Vanillin Content.
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