Bul, Littro Vol. VI No. 2, 1991

PENGARUH CARA PENGERINGAN TAHAP 1l TERHADAP MUTU PANILI

RiSFAHERI dan SOFYAN RUSLI
Balai Penclitian Tanaman Rempah dan Obat

RINGKASAN

Pengolahan panili membutuhkan wakw yang cukup lusu
serutama puda tahap pengeringan dan penyimpanan. Penelitian
ini bertujuun mencari alternatif wntk mempersinghit wak
pengolahan tnpa mempenganhi mutu panili, Raoscangan per-
cobsan yang digunakan adalah rancangan faktorial dengan 6
perfakuan dan dua kali ulangan. Buah panili yang digunakan
herumur 8§ bulan berasal dari Kabupaten Sukabumi {fawa
Harat), | lasil penelitian menunjukkan hahwa peogeriogan tahap
Il (pengeringan lambat) dengan cara  mengkombinasikan
pengering-anginan dengin pengeringan oven SUeC selama 3
jam setiap hannya, dapat mempersingkat waktu - pesgolahan
dan mutunya lebih baik, Ratan kadar vaaillin yang dibasilkan
dengan metode tersehut berkisar antara 2,52 « 2.96% dengan
lama penyimpanan 2 - 3 bulan, Penyimpanan buih panili cukup
dilakukan selama 30 hari, karena dalam proses pemasaranoyi
akan  memakan  waktu cukup  lama sebelum sampai ke
kowsuen,

ABSTRACT
Effect of drying phuse 1 on the guulity of vauille

Vanilla processing takes quite a long tme especially on
drving and conditioning phase. The purpose of this experiment
was to find altcroative method 10 decrease the processing lime
withou! effecting the yuality of vanilla, Thix expsriment was
design as factorial with six treatments and two replicates.
Vanilla beans used came from Sukabumi regency (West Java),
which harvested § months afier pollination. The result of the
experiment showed that slow drying (drying phase Il) usiog air
drying and 50°C oven method with 3 hours drying time each
day was the aliernate method that could decrease processing
time and also produced better produet, Vanillin content ranged
between  2.52 . 296 % with | - 3 months conditioning time,
The 30 days conditioning vme is enongh, because it still wkes
quite some time hefore |t reachs the consumer (on exporters
hand),

PENDAHULUAN

Panili yang diperdagangkan merupakan  hasil
olahan dari polong tanaman panili  {(Vanilla
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planifolia Andrews). Pengolahan panili secara
umum terdini dari @ pelayuan, pengeringan |
(memakai oven atau penjemuran) diselang-seling
dengan pemeraman, pengeringan. 1l dan penyim-
panan. Tahap pengeringan 11 dikenal juga dengan
nama pengeringan lambat yang bertujuan untuk
menurunkan Kadar air panili sccara  perlahan-
lahan sampai kadar air panili aman distmpan,
mempunyai penampakan yang baik sertd aroma
yang tjam, Biasanya whap pengeringan 11 di-
lakukan dengan cara penyimpanan panili di atas
rak dalun roangin ataw dikenal dengan cara
pengenng-anginarn.

Pengolahan panili disetinp negara penghusil
berlainan tetapi  pada  prinsipnya sama  yaitu
mencipakan kondisi untuk mendukung teradinya
proses enzimatis pembentukan vanillin, menu-
runkan kadar air (pengeringan) untuk mencegah

“erjadinyn fermentasi yang lidak diinginkan dan

kerusakan  serta pengembangan  aroma panili
(GEORGE 1989 dan PURSEGLOVE ¢t al.,1981).
Dari berbagni penclitiun, telabh diketthui bahwa
salih satu peoyebab rendahinya mutu panili adalab
faktor pengolahan yang kurang tepat. Di samping
ity, pengolahan punili membutubkan waktu yang
cukup lama terutama pada tahap pengering-
anginan  (pengenngan 1) dan  penyimpanan
(conditioning). )7 Mexico twhap pengering-
anginan dilakukan selama | bulan, di Madagaskar
selama 2 - 3 bulan dan ahap penyimpanan di
kedua tempat tersebut dilukukan selama 3 bulan.
Di Indonesia waktu yang diperlukan  untuk
pengolahan panili di tingkat petani paling lama |
bulan belum  termasuk  penyimpanan,  tetapi
mutunyy rendah (ANON., 1988).

Metode pengolahan  panili  yang  digunakan
padu penclitian ini merupakun -modifikasi dari
berbagai metode pengolahan panili hasil peneli-
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tan sebelumnya yang dapat dinerapkan  untuk
memperbaiki muty panili (Gambar 1), tetpi ma-
sih memerlukan waktu pengolahan cukup luma,
“ada penelitian ini akan dican aliematif cara
pengeringan tahap [T untek mempersingkat waktu

Ukuran buah panili separ dikelompokkan menjadi
tign ukuran vaity besar (panjang 18 - 22 cm),
sedang (punjung 15 - I8 cm) dan kecil { panjang <
I5 cm). Rancangan percobaan yang digunakan
adalah  rancungan  acak  lengkap dengan pola
fakional 2 faktor (A x B) dengan Keterangan

pengolihan tmpa mempengaruhi mutu panili

sebugai bertkut :

BAHAN DAN METODE

Buah panili yang digunakan berumur 8 bulan
berasal dan Kabupaten Sukabumi (Jawa Bar).
Buah panili tersebut diolah dengan menggunikian
prosedur yang tertera pada”Gambar |, merupakan
metode  pengolahan  hasil  evaluasi  penelitian
sebelumnya.

Sebagai perlakuan pada percobaun imi adalah
ukuran buah panili dan carn pengeringan wahap (1,

Buah panili
Vanilla beans

Pelayuan (Pencelupan

dalam air panas 65 ° C
selama 2 - 2.5 menit)
Wilting (dipping in water
during 2 - 2.5 minutes)

—

S kali

Pemeraman (1 han)
Fermentation (1 day)

Pengeringan 11
Drying phase Il
(sampai kadar air + 35 %)

( moisture content + 35 %)

Penyimpanan (1-3 bulan)

Conditioning (1-3 months)

Ukuran buah (faktor A)
Ayt Besar, A, @ Sedang, A, : Kecil

- Cara pengenmgan hap 11 (tukior B)

B, ¢ Pengeringan dengan oven 50°C (2 hari)

B, ¢ Pengeringan dengan oven S0°C selama 3
Jam dilinjutkan dengan pengering-angin-
an, diulangi setiap hari (10 hari),

B; : Pengering-anginan (30-45 han).

fr————eee—
A\ sbesar({large) : 2.5 menit (ininutes)
A s sedang( medivm) : 2 menit (reintes)

Ay = kecil (small) : 2 menit (minuzes)

_

Pengeringan T (60-65° C. 3 jum)
Drying phase I (60-65° C, 3 hours,

By :dikeringkan langsung dengan oven 50° C
drred direct with oven 500 C

By dikeringkan dengan oven 50° C selama 3
jam dilanjutkan dengan pengering-anginan,
diulangi setiap hari,
oven drying at 50°C for 3 hours followed
by stow drying, repeated everyday

By : disusun di atas rak pada ruang berventilasi
(pengering-anginan),
Spreaded on tray , put in ventilated room
(xlow drying)

Gambar 1. Prosedur percobaan pengolahan panili

Figure 1.

Vanilla processing experiment procedure
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Buah panili yang telah diolah disimpan selama 3
bulan, kemudian diamati perubahan  kadar
vimnillinnya,

HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengamatan Kadar Vanillin

Pengenmgan 1ahap ke 11 bertujuan untuk mengu-
rangi kandungan air buah panili secarn perlahin-
lahan. Pada tahap ini masih werjadi proses
enzimatis  pembentukan  vanillin - dan - aroma
penunjang. lainnya. Pada Tubel 1 terlibat Kadar
vanillin yang dihasilkan, Semua cara pengolulian
memenuhi  standar  perdagangan punili L untuk
muty 1 (minimum 2.25 %), kecuah buah panili
besar dengan perlakuan B setelah penyimpanan
30 hari,

Pengeringan panili dengan oven S0°C (1)
wiktunya lebih singkat, tetapi ditinjau dan segi
penampakannya  kurang  baik, Schagian  panili
terlibat terlalu Kering dan kaku, di samping ity
wamanyn  Kurang  mengkilat - din - sehagian
berwarna kecoklatan. Oleh karena itu analisis
perlakuan B tidak dilanjutkan setelih penyiini-
panin sekuma 30 hari. Hasil analisis sidik ragam
(Tabel 1), menunjukkan babwi cary pengeringian
tahap 11 berpenguruly  nyata terhadap  kadar
vanillin setelah penyimpanan 30 hari. Setelah
penyimpanan 60 hari, fidak sterlihat  adanyu
perbedaan antara perlakuan B, dan Ba.o Penge-
lompokkan  buah  panili - berdasarkun - ukuran
maupun interaksi Keduu fuktor tersebut tdok
memperlihatkan efek yang nyaa.

Menurut JONES dan VICENTE (1949) dalam
BRODERICK (1956), pada pengolalan panili ada
dua sistem enzimats yang berperan yaitu sistem
peroksidase  dan  oksidase.  Sistem  oksidase
memerlukan oksigen dart udara dan fiduk han
terhadap pemanasan yang lama serta subu tnggr,
sedangkan enzim peroksidase lebil wahan panas.
Pengeringun  dengan oven S09C () sampai
Kadar air 35 ¢ terlaly lame, kemubgkindn
mengakibatkan kerusakan pada enzim oksidasce,
Hal ini diperkuat dengan peryatian RABAK
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[1961) dalam THPTADI  (1982), bahwa
pemanasan yang  berlehihan akan  menghambat
perubahan warma, Perubahan warna memeriukan
oksigen.

Pada Gambar 2 terlibat, setclab tahap peme-
raman  (fermentasi)  masih  tergudi proses
pembentukan vanillin,. Menurut PURSEGLOVE
et al. (1981), buah panili segar tidak mempunyin
aroma  vanilling - aroma vanillin - berkembing
selama proses pengolahan kurena aktilitas enzim
glukosidase. Bila dilibar dari Kadar vanillinuya,
setelah tihap pengeringan 11 hasil pengolahan Ba
dun By telah memenubi persyasitan muto perda-
gangan, tetapi untuk mendapatkan aromi panii
vang sempuma perlu diliaikukan  penyimpanan,
Menurut HENRY ¢t af (1978), disamping vanillin
terdapat juga Komponen Lin yang ikwe berperan
dalam  pembenmukan aroma dinntacanya vandic
ucid, p-hidroxy henzowd actd dan p-coumarie
werd. Penyunpaman di tngkat peam cukup dilu-
Kukan selama 30 hars, Karena dalam pemiasanin

Tabel 1.Rataan basil analis vanillin (%)
Table 1. The mean result of vanillin anatysis

Ukumn buah
Swze of besiong

Cam pengeringan tahap 11

Drying method ph'nc II
Bl 0

Setelah penyimpanin 30 hary
After 30 days of comditioning
Besur
Lame
Sedang
Meattum
Kecil
Sralf
Setelah penyimpanan 60 hari
After 60 days of conditioning
Besar

207u 2730

2.58n 2950

236a 32h

-4 e
Large
Sedang -
Medrium
Keeil -
Sl
Keiemngan : Angka yang diikuli huruf yong sama pada sa—
tu kolom tidak berbeda nyata pada tara( 5 %o
Number followesd by the same fetfer within
e coltmn are not sivnifezntly different
a1 57 fevel
*y Analisis (idak dilanjutioy
Analysis was not done

17¢c
230¢
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kadar vanillin (%)
Vanillin content
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Lama Pengolahan / Processing time

a: setelah pemeraman
after fermentation

b : setelah pengeringan T1
after phase Il drying

¢ : setelah penyimpanan 30 hari
after 30 days conditioning

d ; setelab penyimpanan 60 han
after 60 days conditioning

¢ : setelah penyimpanan 90 hari
after 90 days conditioning

f: setelah penyimpanan 120 hari
after 120 days corfdilioning

Gambar 2. Pengamatan kandungan vanillin selama pengolahan
Figure 2. The observation of vanillin content during processing

nandoyn akan omengalami - penundinn - waktu

cukup lama sebelum sampai ke konsumen.

Pengamatan Kadar Abu

Hasil analisis terhadap kodar abu menunjokan
hahwa caru pengering-unginan menghasilkan ka-
dar abu tertinggi. Hal ini disebabkan karena panili

terlaly lama pada rvang terbuka sehingga me-
nyerap debu, telapi semua perlakuan  tersebut
memenuhi persyaratan mutu perdagangan (Mutu
L, maksimum 8 %),

Pengamatan Kadar Air

Kandungan air bunh poanili pada ukhir pengo-
lahun sangat berpengarub terhudap kelenturan dan
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Tabel 2. Rataan hasil analisis kadar abu (%)
Table 2. The mecan result of ash content analysis

‘Tabel 3. Rataan hasil analisis kadar air (%)
Table 3. The mean result of moisture conteat

analysis ~
Ukuran buah Cara pengermgan tahap 11 Ukuran buah Cara pengeringan tahap 11
Size of beans Drying methods phase 11 Size of beans Dirying methods pisse [
) i BI B2 B3 __
Besar 429a 450a 523b Setelah penyimpanan 30 hart
Large After 30 days of conditianing
Sedang 387a 401a  S514h Besar 3w I WA
Medium Lamge
Kecil 4065 14302  6.19b Sedang 2WHEE 3763 2383
Snuad] Medium
Keterngin : Angka yang diitkuti huruf yang sama Kecil LA mas 2858
tidak berbeda nyata pada laraf § % St
Note : Number followed by the same letter in each Setelah penyimpanan 60 hari
cotumn are not significantly different Alter 60) days of conditionig
at 3 T level Besar 3177 1589 2076
. fanpe '
penampakannyi. Hasil analisis kadar air bual f‘:_“’;:}ﬁ' 866 M0 2569
panili seirelah selesai pengolaban sehagian besur “kecil 3135 3398 289
memenubi standar  perdagangan  (maksimun 35 Snalf

o). Bila kadur air masih tnggi dapat dikurungi
dengan  memperpanjang  waklu pengeringan,
Menurut TTIPTADI (1982), kadar air panili puda
suat terakhir proses sangat berpengaruli terhackap
aroma hasil akhir. Panili dengan kadar air 50 - 54
G berbau peragian  dan  aromanys  tidak
berkembang, sedingkan pada Kadar air 31 - 34 %
aromanya berkembang sepenubnya,

Bila kadar air masih tinggi, buah punili mudah
disernng jwmur selami penyimpanin. Panili yung
terlulu kering  menyebabkan
kurang menarik dan kaku. Disamping itu, bili
kadar aimya  terlaly  rendah mengakibatkan
hobotnya  berkuring  sehingga  Kurang  mengun-
wngkan dari segi ckonomi. Oleh Karend o
penentuan sclesainya tlip pengeringan sangil
penting. Pengeringan whap Il selesai bila kadar
air huah panili kurang lebib 35 %, Lama penge-
ringan ini sangat tergantung  pada ukurun buih
panili - dan ketehalan bahan  di  dalam Tk
pengering. Bila herat panili Kering telal mencapi
kurang lebih 25 40 dari berat awulnya bernuti
whap pengeringan 11 ini tefah selesii.

KESIMPULAN

Pengeringan tahup 11 dapat dipersingkat dengin
cura mengkombinasikan antar prngering-anginan
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penunpakannyil |

dengan pengeringan (oven S'C selama 3 jam)
setiap harinya, tnps menurankan i panili,
Mutu panili yang dibasitkan dengan metode ini
lebih buik dibandingkan dengan carn pengering-
anginan sajn, sedangkan wakw yang diperlukan
Jauh lebih singkat. Biky dv petam ndak terdapat
alat pengeringan dapat diganti dengan cara
penjemuran. Pencntpan akhir pengeringan Gilap
11 sangat penting Karena et hubungannya dengun
muty panili, kerusakan selma penvimpanan dun
aspek ckonominyn
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