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Terjadinya kecenderungan penurunan ckspor lada Indonesia memicu munculnya pemikiran untuk menambah sekaligus
menjamin kelangsungan pendapatan petani serta meningkatkan nilai ekonomi lada, melalui diversifikasi produk lada. Salah
satu produk diversifikasi lada yang dapat diterima di pasar internasional dan potensial dikembangkan di Indonesia adalah
lada hijau dalam larutan garam. Komposisi larutan pengawet seperti garam dan asam sitrat serta cara sterilisasi sangat

menentukan mutu produk lada hijau dalam larutan garam. Berdasar latar belakang tersebut maka dilakukan penelitian yang

terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik lada hijau dalam larutan garam. Lada hijau segar diperoleh dari
Serang, Banten. Tahapan penelitian yang dilakukan meliputi karakterisasi buah lada hijau segar, proses pengolahan lada
hijau dalam larutan garam dan karakterisasi lada hijau dalam larutan garam yang dihasilkan. Percobaan dirancang secara
Acak Lengkap Faktorial dengan dua kali ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi garam dapur (A), Al= 10%, A2= 12%
dan A3 = 14%. Faktor kedua konsentrasi asam sitrat (B), Bl= 1.5%, B2 = 2,0 % dan B3 = 2,5 %. Faktor ketiga adalah cara
sterilisasi (C), C1= air mendidih (100°C) dan C2 = autoklaf (121°C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi
garam berpengaruh nyata terhadap pH larutan produk; konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata terhadap tekstur produk,
pH buah lada, pH larutan produk; sedangkan cara sterilisasi secara tunggal berpengaruh nyata terhadap pH buah lada,

kejernihan larutan produk dan jumlah mikroba (TPC)

penelitian tersebut, lada hijau dalam larutan garam 10%

lada hijau dalam larutan garam. Melalui kajian terhadap hasil
dan asam sitrat 1,5% sebagai larutan pengawet serta sterilisasi

dengan air mendidih merupakan kombinasi perlakuan yang optimal.

Kata kunci: lada hijau, garam, asam sitrat, cara sterilisasi, mutu produk

ABSTRACT. Widaningrum and T. Marwati. 2007. Effect of preservative solution and sterilization method on
physical, chemical, microbiological and organoleptic properties of green pepper in brine. Decreasing trend on
Indonesian pepper export activity triggered the opinion to add a guarantee farmer’s income continuity, and to improve
economic value of pepper, through product diversification. One of pepper product diversification which can be accepted
in international market and potential to be developed in Indonesia is green pepper in brine. Composition of preservative
solution (i.e. salt and citric acid) and sterilization method effects the quality of green pepper in brine. The objective of this
study was to know the effect of salt and citric acid concentration and sterilization method on physical, chemical,

microbiological and organoleptic properties of green pepper in brine. Fresh green pepper berries were obtained from
Serang, Banten. The experiments done were: characterization of fresh green pepper berries, processing of green pepper in
brine, and characterization of green pepper in brine. The process was designed in Factorial Completely Randomized
Design, with two replicates. First factor was salt concentration (A), Al= 10%, A2= 12% and A3 = 14%. Second factor was
citric acid concentration (B), BI=1,5%, B2 = 2,0 % and B3 = 2,5 %. Third factor was sterilization method (C), C1 = boiling
water (T 100°C), and C2 = autoclave (T 121°C). Results showed that concentration of salt had an effect on pH of product‘s
solution; concentration of citric acid had effects on product’s texture, pH of green pepper berries and pH of product’s
solution; while sterilization method had effects on pH of green pepper berries, the clarity of product’s solution and total
plate count (TPC) on green pepper in brine. By studying the research results, green pepper in brine processing used 10%
salt and 1,5% citric acid as preservative solution combined with boiling water sterilization was the optimum treatment

combination.

Keywords: green pepper, salt, citric acid, sterilization method, product quality

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu produsen dan eksportir
lada (Piper nigrum L.) terbesar di dunia, dimana +90%
dari produksinya ditujukan untuk ekspor. Namun demikian,
pada periode tahun 2000-2004 volume dan kontribusi
ekspor lada Indonesia terhadap pasar dunia cenderung

mengalami penurunan dengan laju berturut-turut 9,2% dan
15,5% per tahun (IPC, 2002). Terlepas dari fluktuasi
produksi lada Indonesia, penyebab utama menurunnya
ekspor lada Indonesia di antaranya disebabkan
bervariasinya mutu lada yang dihasilkan, meningkatnya
standar mutu yang dikehendaki negara-negara konsumen
lada, dan munculnya negara-negara penghasil lada baru
yang perkembangannya sangat pesat.
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Di pasar internasjonal selain lada putih dan Jada hitam
dikenal pula produk-produk lada yang lain seperti lada
hijau, lada pink, oleoresin lada dan minyak lada
(Purseglove ez al, 1981). Salah satu produk yang potensial
dikembangkan di Indonesia adalah Jada hijau dalam larutan
garam. Pangsa pasar lada hijau baru sekitar 1,16% dari
total produksi lada dunia, namun harganya jauh lebih
tinggi (US$ 7.34/kg) dibanding lada hitam (US$ 3.51/kg)
dan lada putih (US$ 6.49/kg) (IPC, 1990). Seiring prospek
pPemasarannya yang masih luas ke seluruh dunia
khususnya untuk diekspor ke Negara-negara maju
konsumen lada, pangsa pasar yang lebih besar sangat
potensial untuk diciptakan. Dj beberapa negara Eropa
seperti Prancis dan Jerman, lada hi jau dalam larutan garam
kini menjadi produk favorit. Penggunaan produk inj
terutama sebagai rempah-rempah yang dapat dijadikan
hiasan (garnish ) pada steak atau olahan daging panggang
lainnya, biasanya disajikan di Testoran (Mathew, 1993a).

Pengolahan lada hijau dalam larutan garam diperlukan
untuk menambah sekaligus menjamin kelangsungan
pendapatan petani, serta meningkatkan nilai ekonomi lada,
Untuk menghasilkan produk olahan lada hijau dalam
larutan garam dengan mutu yang baik dan masa simpan
yang lama, ada sejumlah faktor yang perlu diperhatikan,
di antaranya penanganan buah sebelum pengolahan serta
kondisi proses dan penambahan bahan pengawet yang
optimum (Muchtadi, 1989; Pruthi, 1992; Hidayat dan
Risfaheri, 1994; N urdjannah, 1996), Pengolahan lada hijau
dalam larutan garam meliputi beberapa tahap yaitu
persiapan bahan baky (perontokan, sortasi, pencucian),
pembuatan larutan pengawet, pembotolan, pengemasan,
penghampaan dan sterilisas; (Mathew, 1993a). Komposisi
larutan pengawet dan cara sterilisasi sangat menentukan
mutu dan daya simpan produk lada hijau. Larutan
pengawet pada pembuatan lada hijau ini terdiri atas garam
dan asam. Menurut Pruthi (1992), jenis asam yang
digunakan bervarias;. Asam sitrat bersifat cepat larut
dalam air dan merupakan salah satu Jjenis asam yang dapat
digunakan dalam pengolahan lada hijau dalam larutan
garam. Dari segj mikrobiologis asam asetat mempunyai
sifat sebagai pengawet yang lebih bajk dibandingkan
dengan asam sitrat, tetapi darj retensi warna selama
penyimpanan asam sitrat lebih menguntungkan (Pruthi,
1992).

Hasil penelitian N urdjannah et al., (2000) menyatakan
bahwa kondis; optimum formulasi larutan pengawet yang
terdiri dari garam dapur 16% dan asam sitrat 1%. Pruthj
(1992) menyatakan hal yang hampir mirip yaitu formulas;
optimum proses pembuatan Jada hijau dalam larutan garam
adalah dalam campuran larutan pengawet yang terdiri dari
garam dapur 16% dan asam sitrat 1-29%. Pada penelitian
yang dilakukan Nurdjannah et al., (2000), dilakukan
perlakuan blanching dan sterilisasi dengan air mendidih

tetapi tidak dilakukan perlakuan exhausting. Sedangkan
pada penelitian yang dilakukan Salim e al., (1984) pada
pengolahan lada hijau yang dikalengkan dilakukan proses
exhausting dan sterilisasi menggunakan autoklaf,
Perlakuan optimum pada lada hijau yang dikalengkan
(canned green Ppepper) hasil penelitian Salim etal., (1984)
tersebut adalah dengan penambahan 29 garam dapur dan
0,2% asam sitrat serta sterilisasi autoklaf,

Mengacu pada latar belakang tersebut, maka
dilakukan penelitian kembali yang bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan asam sitrat
sebagai larutan pengawet serta cara sterilisasi terhadap
sifat fisik, kimia dan mikrobiologi lada hijau dalam larutan
garam beserta sifat organoleptiknya. Ada modifikasi
proses yang ditambahkan disini, contohnya adalah
adanya tambahan proses exhausting untuk menguapkan
oksigen agar tidak bereaks;i dengan komponen fenol pada
buah lada yang menyebabkan reaksij pencoklatan pada
produk. Sebagai hipotesis, diharapkan modifikasi proses
yang ditambahkan (penambahan perlakuan exhausting)
dapat menurunkan Jumlah mikroba dan meningkatkan
kualitas produk lada hijau dalam larutan garam yang
dihasilkan, Melalui evaluasi terhadap sifat fisik, kimia,
mikrobiologi serta uji organoleptiknya akan ditentukan
perlakuan optimum. Perlakuan optimum ditentukan
terutama berdasarkan sifat fisik (tekstur buah) dan sifat
mikrobiologi serta kesesuaian komposisinya dengan
Standar Nasional Indonesia untuk produk sejenis (pikel
atau produk sayuran atay buah-buahan yang dikemas
dalam kaleng).

BAHANDANMETODE

Penelitian dilakukan di Balai Besar Litbang Pascapanen
Pertanian dari bulan Mei sampai Oktober 2006, Bahan
terdiri dari buah lada, garam dapur, dan asam sitrat. Buah
lada yang digunakan diperoleh dari kebun petani lada di
Serang, Banten yang dipetik pada ketuaan umur buah 3-4
bulan (matang susu). Peralatan yang digunakan terdiri
dari peralatan proses dan peralatan analisis, Peralatan
proses diantaranya autoklaf dan Peémanas. Sebagai bahan
pembantu digunakan boto] untuk kemasan. Sedangkan
peralatan untuk analisis terdiri dari Chromameter Minolta
CR-300 (Minolta, 2003), penetrometer, pH-meter,
spektrofotometer, dan lain-lain.

Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak
lengkap dengan 2 (dua) kali ulangan. Diagram alir
pengolahan lada hijau dalam larutan garam terlihat pada
Gambar 1. Buah lada setelah dirontokkan dan dipisahkan
dengan tangkai serta kotoran-kotoran lain seperti lada
busuk, lada merah dan lada enteng kemudian dicucj dan
disortasi. Setelah itu buah lada hijau segar direndam dalam
larutan kaporit 75 ppm selama 30 menit (Pruthi, 1992),
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Gambar 1. Diagram alir pengolahan lada hijau dalam larutan garam
(modifikasi metode Nurdjannah et al., 2000)

Figure 1. Flow chart of green pepper in brine processing
(modification of Nurdjannah et al., 2000)

Widaningrum dan Trimarwati,

Perendaman dalam larutan kaporit dimaksudkan untuk
mencegah tumbuhnya jamur pada buah lada segar yang
telah disortasi. Setelah ditiriskan kemudian diblansir pada
suhu 80°C selama 3 menit untuk menginaktivasi enzim yang
menyebabkan reaksi pencoklatan, lalu dimasukkan
sebanyak 100 g ke dalam botol dan ditambah dengan 110
ml campuran larutan pengawet. Pengisian botol dengan
campuran larutan pengawet dengan cara menyisakan
ruang sebanyak kurang lebih 10% pada bagian atas botol
untuk headspace. Formulasi larutan pengawet tersebut
merupakan perlakuan dalam penelitian ini dengan
komposisi sebagai berikut (masing-masing 3 taraf):

(A) Konsentrasi garam dapur dalam larutan pengawet:
10% (A1); 12% (A2); dan 14% (A3)

(B) Konsentrasi asam sitrat dalam larutan pengawet
1,5% (B1); 2% (B2); dan 2,5% (B3)

(C) Cara sterilisasi : air mendidih suhu 100°C selama 17
menit (C1) dan autoklaf suhu 121° selama 9 menit (C2)
pada tekanan 1 atm (76 cm Hg)

Total waktu pemberian panas pada pemanasan lada
hijau dengan air mendidih adalah 25 menit (3 menit
blanching, 5 menit exhausting dan 17 menit sterilisasi
dengan perebusan dalam air mendidih); sedangkan total
waktu pemberian panas pada pemanasan dengan autoklaf
adalah 17 menit (3 menit blanching, 5 menit exhausting
dan 9 menit sterilisasi dengan autoklaf). Penentuan total
waktu pemberian panas blanching (3 menit) dan waktu
sterilisasi dengan air mendidih (17 menit) mengikuti
prosedur Nurdjannah et al., (2000) sedangkan waktu
proses exhausting (5 menit) dan sterilisasi dengan autoklaf
(9 menit) mengikuti prosedur Salim et al., (1984).
Penambahan proses exhausting dimaksudkan untuk
menguapkan oksigen agar tidak bereaksi dengan
komponen fenol yang ada pada buah lada sehingga
mencegah terjadinya reaksi pencoklatan.

Pengamatan dilakukan terhadap buah lada hijau segar
dan lada hijau dalam larutan garam. Pengamatan meliputi:
(1) analisis sifat fisik yaitu warna dengan Chromameter
Minolta CR-300, tekstur dengan penetrometer, pH buah
(lada hijau digerus kemudian ditambahkan air dan diukur
pH-nya dengan pH-meter) dan pH larutan dengan pH-
meter, serta kejernihan dengan spektrofotometer; (2) sifat
kimia yaitu kadar air dengan metode oven dan kadar minyak
atsiri dengan metode distilasi; (3) kandungan mikroba yaitu
TPC dan jamur dengan metode No. 10 dan 11 IPC, 2002.
Terhadap produk lada hijau dalam larutan garam juga
dilakukan uji organoleptik hedonik yang meliputi warna,
tekstur, rasa, kepedasan dan penerimaan umum (Soekarto
dan Hubeis, 1982). Pengamatan dilakukan selama 1
minggu, langsung setelah proses produksi selesai
dilakukan.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Karakteristik Bahan Baky

Buah lada yang digunakan masih berwarna hijau dengan
hasil pengukuran menggunakan Chromameter: nilaj L=
32,38;a= -1531danb= 48,28. Nilai tekstur 2 yang berarti
masih keras; mempunyai pH sekitar 5: kadar minyak atsirj
5,97% d.b. dan masih segar (ditunjukkan oleh kadar airnya
yang masih tinggi yaity 76,77%). Nilai kadar air dan minyak
atsiri buah lada Ségar yang digunakan mempunyai nilai
mendekati nilaj yang dilaporkan Mathew (1992), yaitu
kadar air 75% dan kadar minyak atsiri 4,8% d_b.

Nilai 7PC (Total Plgse Count/mikroba) lada hijau
segar adalah 542 x 1(¢ CFU/ml dan mengandung jamur
sebanyak 29,05x10° CF U/ml. Selain untuk mengetahui muty
buah lada segar yang digunakan, analisis total mikroba
dan jamur dimaksudkan untuk mengetahui apakah setelah
lada hijau segar diproses menjadi lada hijau terdapat
penurunan jumlah mikroba dan Jjamur atau tidak.

B. Sifat Fisik Lada Hijau dalam Larutan Garam

1. pHBuah Lada

Menurut Salim ef al., (1984), buah lada termasuk dalam
low acid fruit, dengan pH berkisar antara 5-6. Setelah
mengalami proses pengolahan menjadi lada hijau dalam
larutan garam ternyata pH buah Jada yang dihasilkan
menurun, walaupun secara statistik interaksi garam, asam
sitrat dan cara sterilisagj tidak berpengaruh terhadap pH
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\ 3.3
3.2 1 =

3.1 +
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3

29

28 | ‘
10 10 10 12 12
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Remarks: *) Citric Acid Concentration ( %)

Konsentrasi Garam Dapur (%)
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buah lada (Gambar 2). Namun demikian, asam sitrat dan
cara sterilisasi secara tunggal berpengaruh terhadap pH

uah lada (Tabel 1). Kisaran nilai PH buah lada masih
memenuhi syarat pH untuk makanan yang diasinkan yaity
di bawah pH 4,6 (Vargas et al., 2001). Nilai tersebut juga
mendekati pH lada hijau dalam larutan garam yang
dihasilkan Salim ez q/ (1984), yaitu 3,7 dan Nurdjannah er
al. (2000), yaitu 3-4. Penurunan pH pada buah lada dalam
larutan garam disebabkan karena setelah proses
pengolahan, terjadi pelunakan kulit lada sehingga terjadi
imbibisi larutan pengawet (larutan garam dapur dan asam
sitrat, yang pHnya lebih rendah) ke dalam lada, dan
menyebabkan pH lada menurun,

2. Warna

Nilai warna lada hijau dalam larutan garam dapat dilihat
pada Gambar 3. Darj hasil analisis statistik darinilai L, a
dan b buah lada hijau dalam larutan garam pada berbagai
perlakuan didapatkan hasi] bahwa tidak ada pengaruh dari
interaksi antar perlakuan konsentrasj garam, asam sitrat
dan cara sterilisasi terhadap warna dari Jada hijau dalam
larutan garam yang dihasilkan. Demijkijan pula secara
tunggal masing-masing faktor tidak berpengaruh terhadap
warna buah lada (Tabe] 1). Kestabilan warna inj dominan
dipengaruhi oleh pengaruh asam sitrat. Penggunaan asam
sitrat dalam penelitian inj memang menghendaki kestabilan
warna hijau buah lada tetap terjaga sesuai dengan sifat
asam sitrat yang dapat mempertahankan retens;i warna
dibanding asam asetat (Pruthi, 1992).
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Gambfllf 2. \Penglruﬁ Caraﬁsterilisasi dan konsentrasi garam dapur terhadap pH buah lada pada produk lada hijau dalam larutan garam
Figure 2. Effect of way of sterilization and salt concentration on green pepper berries’ pH in the product of green pepper in brine
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Gambar 3, Pengaruh cara sterilisas; dan konsentrasi garam dapur terhadap nilai warna pada produk lada hijau

dalam larutan garam: (a) Nilaj L (kecerahan),

Figure 3. Effect of sterilization method and salt concent
color: (a) L value, (b) a value, (c) b value
Keterangan/Remarks:
- Warna : = derajat kecerahan (0-100%);
Color brightness degree (0-100%)

a = warna kromatik campuran hijau-coklat (-80 — 0)

(nilai negatif besar maka warna semakin hijau),
greeny brown mixed chromatic color (-80 — 0)
(the more negative the value, the greener the color)

Walaupun demikian nila; warna produk lada hijau
dalam larutan garam terlihat berubah (rata-rata nilaj [,
meningkat, a menurun dan b menurun seperti dapat dilihat
pada Gambar 3) dari nilaj warna buah lada segarnya (nilai
L=3238:a= -15,31 danb = 48,28). Hal ini berarti buah
lada setelah diolah menjadi cenderung berwarna hijau
kecokelatan dibanding buah lada Segarnya,

Menurut Salim e7 al., (1984), pada buah lada hijau
Segar, warna buah merupakan Campuran dari klorofil a dan
klorofil b. Adanya blansir menyebabkan terjadinya proses
panas pada kondisi lembab sehingga mengakibatkan
klorofil a dan b tertutup feofitin, yang dapat mengubah

(b) Nilai a, (c) Nilai b

ration on the product of green pepper in brine’s

b = warna kromatik campuran coklat-kuning (-80-+70)
(nilai positif kecil maka warna semakin coklat)
browny yellow mixed chromatic color (-80 - +70)
(the less positive the value, the browner the color)

warna hijau segar buah ladg menjadi agak kecoklatan, Hal
tersebut sesuai juga dengan pendapat Lo ¢ al., (2002),
bahwa warna dapat berubah karena adanya proses blansir.

Pendapat tersebut didukung juga oleh hasil penelitian
Vargas et al., (2001) yang melaporkan bahwa perubahan
warna dapat dipengaruhj oleh banyak faktor, tidak hanya
karakteristik dari zat warna yang bersangkutan, tetapi juga
kondisi proses, antara lain lama dan suhu pemanasan,
tekanan selama pengolahan, pemakaian tutup pada alat
pengolah, dan lain-lain, Munculnya warna kecoklatan
pada buah lada kemungkinan ju ga disebabkan oleh adanya
luka pada kulit buah akibat perontokan. Hal tersebut
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Tabel 1. Rataan nilai sifat fisik lada pii. p : '
Table 1. Mean values of green pepper i j ic operties as its single Jactor
PH buah Warna 1
Perlakuan PH of green Color Tekstur PH larutan Kejernihan
Treatments PH of

pepper Texture . Clarity
bersics L a b solution
Konsentrasi garam dapur (%)
Salt concentration (%)
10

3,349 30,43% 0,11922 36,74° 4,450* 3,0232 0,22332
12 3,320° 35,60° 0,6933* 37,21° 4,433° 3,054° 0,1808*
14 3,344% 33,99 0,7417° 37,812 4,250° 3,083 0,1880*
Konsentrasi asam sitrat (%)
Citric acid concentration (%)
1.5 3,176 31,79° 0,5283% 36,72° 4,233° 2,892 0,1758*
2,0 3,341° 33,172 0,50422 37,570 4,500 3,042b 0,2338°
2,5 3,495 35,06 0,5217° 37,47° 4,500° 3,226° 0,1826°
Cara sterilisasj
Sterilization method
,;\olzrz:;;n:;‘j:; 3,306 3489"  03578" 370 4,400° 3,049° 0,1556°
} Sl 3369° 3279 oe7830 3605 4,422° 3,058° 0,2392"

Keterangan /Remarks

Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya pengaruh secara tunggal (tanpa interaksi) darj

perlakuan tersebut pada taraf 59 uji Tukey

Number followed by the different letters in the same column showed the single effect of each treatment (no interaction between

treatments) at 59 Tukey test

Tekstur : | = sangat keras 2 = keras 3 = agak keras 4 = lunak 5 = sangat lunak
Texture very hard hard Jairly hard soft very soft
- Warna : [, = derajat kecerahan (0-100%):; . '
Color brightness degree (0-100%) b = warna kromatik campuran coklat-kuning (-80 - +70)

a4 = warna kromatik campuran hijau-coklat (-80 - 0)
(nilai negatif besar maka Wwarna semakin hijau),
8reeny brown mixed chromatic color (-80 - 0)
(the more negative the value, the 8reener the color)

menyebabkan komponen feno] pada buah lada segar (3,4
dihydroxy-6—(N-ethylamino)) benzamide dap 3,4
dihydroxyphenol ethanol glucoside keluar dari jaringan
buah, kontak dengan udara (mengalami autooksidasi)
sehingga terjadi reaks; pencoklatan (Pradhan ef al., 1999),

3. Tekstur

Hasil analisis statigtik menunjukkan bahwa konsentrasj
asam sitrat secara tunggal berpengaruh terhadap tekstur,
tetapi interaksi dari keti ga perlakuan yang dicobakan tidak
berpengaruh terhadap tekstur (Tabel 1). Hasil inj sesuai
dengan hasil penelitian Nurdjannah er al., (2000), bahwa
tekstur buah lada dalam larutan garam cukup lunak dan
tidak berbeda nyata akibat perlakuan garam pada awal
penyimpanan, tetapi berpengaryh nyata setelah
penyimpanan 3 bulan. Buyah lada segar pada penelitian
ini mempunyai tekstur keras, tetapi setelah mengalami
proses pengolahan teksturnya berubah menjadi lunak (nilaj
4) sampaij sangat lunak (nilai 5), seperti terlihat pada
Gambar 4. Tekstur buah lada yang lunak tersebut sesuai
dengan yang dilaporkan Mathew (1993a), bahwa
karakteristik lada hijau dalam larutan garam adalah berair,
tekstur lunak dan sangat asin.

Lunaknya buah lada sctelah diolah adalah karena
terjadinya imbibisi larutan pengawet ke dalam buah lada.

(nilai positif kecil maka warna semakin coklat)
browny yellow mixed chromatic coloy (-80 - +70)

(the less positive the value, the browner the color)

Hal ini dapat dijelaskan melaluj teori osmosis. Menurut
Meir et al., (2005), tekanan 0smosis menyebabkan
bergeraknya moleku] dari larutan yang bersifat hipotonik
ke larutan yang bersifat hipertonik. Hipotonik adalah suaty
kondisi dimana sebagian besar molekul air terikat (tertarik)
ke molekul terlarut (dalam hal ini asam dan garam).
Sebaliknya hipertonik adalah suatu kondjs;j dimana lebih
banyak molekul air yang bebas (tidak terikat oleh molekul
terlarut) sehingga lebih banyak moleku] air yang melewati
membran. Pada kondisj ini, air yang berada dalam buah
lada ada pada kondis;j hipertonik sehin g8a molekul air darj
larutan di luar buah Jada yang bersifat hipotonik bergerak
ke larutan dalam buah lada yang bersifat hipertonik melalu;
lapisan semipermeabel pori-pori buah lada,

4. pH Larutan

Jika dibandingkan dengan kisaran PH buah lada yaitu 3,18
= 3.50; pH larutan lada hijau dalam larutan garam
mempunyai nilai sedikit lebih rendah yaitu 3,02 — 3,23
(Gambar 5). pH larutan pengawet (campuran larutan garam
dan asam sitrat) sendiri sebelum ditambahkan ke dalam
buah lada berkisar antara 1,30-1,70. Turunnya nilai pH
pada produk ini disebabkan karena larutan yang digunakan
antara lain tersusun dari asam sitrat yang mempunyai pH
lebih rendah dari buah lada, NiJaj PH larutan tersebut relagif
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Gambar 4. Pengaruh cara sterilisasi dan konsentrasi garam dapur
terhadap tekstur produk lada hijau dalam larutan garam

Figure 4. Effect of sterilization method and salt concentration
on the product of green pepper in brine’s textures
Keterangan:
Remarks:
Tekstur : 1 = sangat keras 3 = agak keras
Texture very hard fairly hard
2 = keras 4 = lunak 5 = sangat lunak
hard soft very soft

stabil sampai penyimpanan selama satu tahun (Salim et
al., 1984). Hasil analisis statistik menyatakan interaksi
dari perbedaan perlakuan konsentrasi garam dapur, asam
sitrat dan cara sterilisasi tidak berpengaruh nyata terhadap
pH larutan tetapi pemberian konsentrasi garam dapur, asam
sitrat dan cara sterilisasi berpengaruh secara tunggal
(Tabel 1).

Pada lada hijau dalam larutan garam diharapkan
terjadi keseimbangan pH antara pH buah lada dan pH
larutan pengawet. Kisaran pH buah lada dari hasil
penelitian terdahulu yaitu antara 3 dan 4 (Salim et al., 1984;
Nurdjannah et al., 2000), dengan demikian maka kisaran
larutan pengawet yang diharapkan juga antara 3 dan 4.
Dari Gambar 5 terlihat bahwa pH larutan dari semua
perlakuan yang dicobakan berada pada kisaran 3 dan 4.

5. Kejernihan Larutan

Hasil analisis statistik nilai kejernihan larutan lada hijau
(Gambar 6) menyatakan bahwa konsentrasi garam dapur
dan asam sitrat, serta interaksi ketiga faktor tidak
berpengaruh terhadap kejernihan larutan, sedangkan cara
sterilisasi secara tunggal berpengaruh (Tabel 1). Larutan
lada hijau hasil sterilisasi dengan air mendidih mempunyai
kejernihan yang lebih tinggi (rata-rata nilai kejernihan 0,20)
dari pada cara autoklaf (rata-rata nilai kejernihan 0,19).
Nilai kejernihan larutan lada hijau dengan proses sterilisasi
air mendidih (0,20) berada pada kisaran nilai absorbansi
larutan lada hijau pada beberapa penelitian Pruthi (1992),
yaitu antara 0,1-0,2.
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Gambar 5.  Pengaruh cara sterilisasi dan konsentrasi garam dapur
terhadap pH larutan produk lada hijau dalam larutan
garam

Effect of sterilization method and salt concentration
on the product of green pepper in brine solution’s pH

Figure 5.

Cara sterilisasi dengan autoklaf menghasilkan larutan
dengan kejernihan lebih rendah. Hal ini kemungkinan
disebabkan karena pada sterilisasi dengan autoklaf suhu
pemanasan lebih tinggi dari air mendidih, sehingga buah
lada menjadi lebih lunak, dan kemungkinan terjadi
penguraian pati sehingga menyebabkan larutan menjadi
keruh. Seperti yang dilaporkan Mathew (1994), bahwa
selama pengolahan lada hijau, pemanasan dapat
menyebabkan gelatinisasi pati (dalam buah lada hijau
terdapat pati sekitar 38%). Semakin banyak pati yang
tergelatinisasi akan menyebabkan larutan semakin keruh.
Pada pemanasan dengan waktu yang lama, buah lada akan
menjadi sangat lunak dan menghasilkan eksudat yang
berwarna kekuningan (Salim et al., 1984).
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Gambar 6.  Pengaruh cara sterilisasi dan konsentrasi garam dapur
terhadap kejernihan larutan produk lada hijau dalam
larutan garam

Effect of sterilization method and salt concentration
on the product of green pepper in brine solution’s

clarity

Figure 6.



— — |

[

| B Sterilisasi Air

| Mendidih (Boiling
Water Sterilization)

Kadar Air
Moisture Content
(%)

'

o

| ‘ ‘
20 | Osteriiisasi Autokiar ||

(Autoclave Il

10 | Steriization) “ “

L — |

0 |

10 10 10 12 12 12 14 14 14

Konsentrasi Garam Dapur (%)
| Salt Concentration (%)

|
| Ket: *) Konsentrasi Asam Sitrat (%)
“Remarks: %) Citric Acid Concentration (%)

{ == S e _— _— —

Gambar 7. Pengaruh cara sterilisas; dan konsentrasi garam dapur
terhadap kadar air produk lada hijau dalam larutan
garam

Figure 7. Effect of sterilization method and salt concentration

on the prodyct of green pepper in brine’s moisture
content

C. Sifat Kimia Lada Hijau dalam Larutan Garam

1. Kadar Air

Kadar air perlu diukur karena pada pembuatan lada hijau
dalam larutan garam, larutan pengawet yang digunakan
terdiri dari garam dapur dan asam sitrat dengan konsentrasi
yang berbeda, sehingga sangat memungkinkan adanya
sejumlah tertentu air yang keluar dari bahan atay masuk
dari larutan ke dalam bahan sesuaj dengan sifat larutan
yang selalu mencari jalan untuk mencapai kesetimbangan
0Smosis.

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa interaksi
dari ketiga faktor (garam dapur, asam sitrat dan cara
sterilisasi) tidak berpengaruh nyata terhadap nilai kadar
air pada buah lada hijau yang telah diolah seperti terlihat
pada Gambar 7. Kadar air buah lada segar yaitu 76,77%,
dan menurun setelah diolah menjadi lada hijau dalam
larutan garam menjadi 68 - 70%. Hal inj sesuai dengan
pendapat Vargas et af, (2001), yaitu bahwa dengan proses
Pemanasan maka akan terjadi penurunan kadar air. Darj
hasil ini diduga ada sejumlah air yang keluar dari buah
lada ke dalam larutan karena konsentrasi air pada buah
lebih rendah (hipotonik) daripada konsentrasi air dalam
larutan (hipertonik) sehingga terjadi kesetimbangan
0smosis. Menurut Meir ef al., (2005), laju proses osmosis
dipengaruhi oleh faktor eksternal yaitu konsentras; garam
yang ada pada larutan,

2. Kadar Minyak Atsiri

Kadar minyak atsiri buah lada segar 5,97% d.b. (dry basis),
sedangkan kadar minyak atsiri lada hi jau dalam larutan
garam mempunyai nilai lebih rendah (2,88-4,70% d.b.)dan
tidak berbeda nyata untuk semua perlakuan, seperti terlihat
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Gambar 8. Pengaruh cara sterilisasi dan konsentrasi garam dapur
terhadap kadar minyak atsiri produk lada hijau dalam
larutan garam

Figure 8. Effect of sterilization method and sqlt Concentration

on the product of green pepper in brine’s atsiri oi]
content

pada Gambar 8. Georgeeral, (1 986) melaporkan bahwa
kadar minyak atsiri [ada hijau yang diolah dar; buah lada
umur 4 bulan, 4,5 bulan, 5 bulan dan 5,5 bulan, berturyt
turut adalah 3,2; 3,1; 2,9 dan 2,6 %. Kadar minyak atsirj
buah lada dalam larutan garam yang dilaporkan Mathew
(1993b) adalah 3,3%, sehingga nilaj kadar minyak atsiri
pada penelitian ini sesuai dengan nilaj yang diperoleh
peneliti terdahuly.

Penurunan kadar minyak atsiri buah lada dari bahan
segarnya kemungkinan disebabkan adanya minyak atsir
yang terekstrak keluar dari Jaringan bahan ke dalam larutan
pengawet yang sedang mendidih, Minyak atsiri tersebut
kemudian ikut menguap pada waktu proses penghampaan
udara dengan Pémanasan botol (exhausting, selama 5
menit), sehingga kadarnya dalam bahan menurun. Hal inj
sesuai pendapat Mathew (1993b) bahwa beberapa
komponen dalam minyak atsirj lada dapat rusak karena
adanya pemanasan,

D. Kandungan Mikroba Lada Hijau dalam Larutan
Garam

1. Total Mikroba

Buah lada segar mengandung mikroba sebanyak 54,2x10?
CFU/ml, setelah diolah menjadi lada hijau dalam larutan
garam jumlah mikroba berkurang menjadi rata-rata 12,31 x
10 CFU/mi (pada lada hijau yang disterilisasi dengan
cara air mendidih) dan 12,38 x 10> CFU/m1 pada lada hijau
yang disterilisasi dengan autoklaf, Rata-rata nilai logaritma
total mikroba dapat diljhat pada Gambar 9. Setelah
dilakukan analisis statistik, diperoleh bahwa interaksi asam
sitrat, garam dan cara sterilisasi tidak berpengaruh nyata
terhadap total mikroba (TPC). Hanya cara sterilisasi yang
secara tunggal berpengaruh terhadap kandungan mikroba
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Gambar 9. Pengaruh cara sterilisasi dan konsentrasi garam dapur
terhadap nilai logaritma total mikroba (TPC) pada
produk lada hijau dalam larutan garam

Figure 9. Effect of way of sterilization and salt concentration on

the product of green pepper in brine’s microbes total
(TPC) logarithmic value

(TPC) (Tabel 2). Lada hijau hasil pengolahan dengan
sterilisasi autoklaf (waktu pemanasan autoklaf 9 menit)
mempunyai total mikroba yang lebih rendah dari pada hasil
sterilisasi dengan air mendidih (waktu pemanasan air
mendidih 17 menit). Hal ini disebabkan karena suhu pada
proses sterilisasi dengan autoklaf lebih tinggi (121°C) dari
pada air mendidih (100°C) sehingga kemungkinan beberapa
mikroba mati.

Menurut Toledo (1991), entalpi uap air (steam) yang
cukup jenuh (pada suhu sekitar 122,5°C) adalah 2,71 MJ/
kg uap air, sedangkan entalpi air mendidih (suhu 100°C)
adalah 0,42 MJ/kg air mendidih. Dalam penelitian ini,
Jjumlah panas (kalor) yang diterima oleh lada hijau yang
disterilisasi menggunakan air mendidih berbeda dengan
lada hijau yang disterilisasi menggunakan autoklaf. Hal
ini disebabkan oleh entalpi bahan yang digunakan untuk
mensterilisasi adalah berbeda (steam dan air mendidih)
serta lama waktu pemanasan juga berbeda. Jumlah kalor
yang diterima oleh lada hijau yang disterilisasi
menggunakan air mendidih adalah: 0,42 MJ/kg x 17 menit
=7,14 MJ.menit/kg air mendidih, sedangkan jumlah kalor
yang diterima oleh lada hijau yang disterilisasi dengan
autoklaf adalah: +2,71 MJ/kg x 9 menit = +24,39 MJ.menit/
kg steam. Dari hasil perhitungan ini terlihat bahwa jumlah
kalor yang diterima oleh lada hijau dalam larutan garam
yang disterilisasi menggunakan autoklaf lebih tinggi
daripada jumlah kalor yang diterima oleh lada hijau dalam
larutan garam yang disterilisasi dengan air mendidih. Ini
menyebabkan total mikroba pada lada hijau dalam larutan
garam dengan sterilisasi autoklaf lebih sedikit (rata-rata
12,38x10* CFU/ml) daripada yang disterilisasi dengan
menggunakan air mendidih (rata-rata 12,31x103 CFU/ml).
Hal ini sesuai dengan sifat mikroba yang tidak tahan panas
dan tidak dapat berkembang biak pada suhu yang sangat

tinggi (ekstrim). Namun demikian, perlakuan konsentrasi
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Gambar 10. Pengaruh cara sterilisasi dan konsentrasi garam dapur
terhadap nilai logaritma jumlah jamur pada produk
lada hijau dalam larutan garam

Figure 10.  Effect of way of sterilization and salt concentration on
the product of green pepper in brine’s fungi number
logarithmic value

garam dapur dan asam sitrat tidak berpengaruh nyata

terhadap total mikroba (7PC), kemungkinan karena

perbedaan konsentrasi yang dicobakan cukup kecil (1,5%;

2%:;2,5%).

Secara keseluruhan, dari buah lada hijau segar
menjadi lada hijau dalam larutan garam ter; adi penurunan
Jjumlah mikroba. Penurunan mikroba ini disebabkan karena
adanya proses pemanasan (blansir dan terutama
sterilisasi) selama pengolahan, dan adanya garam dan
asam sitrat dalam larutan pengawet sehingga lingkungan
tumbuh mikroba tidak kondusif lagi (Verghese, 1992; Salim
et al., 1984; Mathew,1993a). Selain sterilisasi yang berperan
sebagai faktor paling penting dalam penurunan jumlah
mikroba (TPC), Verghese (1992) menyatakan bahwa pada
proses pendahuluan, penurunan mikroba dalam buah lada
dapat dilakukan dengan proses blansir. Hal ini terutama
karena blansir sebagai proses pendahuluan dapat
menginaktivasi enzim penyebab reaksi pencoklatan dan
menghambat pertumbuhan mikroba.

Garam merupakan suatu senyawa aditif yang paling
banyak digunakan dalam pengawetan pangan. Muchtadi
(1989) menyatakan bahwa garam dapat menimbulkan
beberapa pengaruh bila dimasukkan ke dalam jaringan
tanaman segar. Pertama, garam memiliki daya menahan
secara selektif terhadap mikroba yang terkontaminasi pada
Jaringan. Kedua, garam yang mempengaruhi water
activity suatu substrat dapat mengontrol pertumbuhan
mikroba. Penghambatan mikroba terjadi juga karena
kondisi asam/pH rendah (Salim ez al., 1984).

Pendapat yang sama bahwa garam dan asam efektif
mengontrol mikroba pada lada dalam larutan garam
dinyatakan juga oleh Matthew (1993a). Ditambahkan
bahwa konsentrasi garam yang digunakan minimal 12%
tetapi penggunaan diatas konsentrasi tersebut akan lebih
aman. Ketika larutan garam ditambahkan ke dalam lada
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Tabel 2. Rataan nilaj kandungan mikroba (TPC) lada hijau dalam larutan garam menurut faktor tunggalnya
Table 2. Mean values of pepper in brine’s microbiological content (TPC) as jts individual factor
Perlakuan TTtotlal lrntlkroba "
al plate coun
Treatments ¢
(CFU/m)
Konsentrasi garam dapur /Sq/t concentration (%)
10 1,7 x 10

12
14
Konsentrasj asam sitrat /Citric acid concentration (%)
1,5
2,0
2,5
Cara sterilisasi/Sterilization method
Air mendidih/Boiling water
Autoklaf/Auroclaye

Keterangan /Remarks -

5,8 x 102®
3,3x 10"

1,3 x 10%®
2,8 x 10%?
8,9x10'

6,7 x 10**
3,3x10'

Angka yang diikutj oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya pengaruh secara tunggal (tanpa interaksi) dari
perlakuan tersebut pada taraf 5% uji Tukey/Number Jollowed by the different letters in the same column showed the single effect of each

treatment (no interaction between treatments) at 59 Tukey test

hijau segar, akan terjadi difusi garam ke dalam buah lada,
sampai konsentrasi garam dalam larutan turun sampai
mendekati setengahnya,

2. Jamur

larutan garam, jumlah jamur berkurang menjadi antara
138,28x10°CFU/m] (pada produk yang disterilisasi dengan
air mendidih) dan 28,51x102 CFU/ml pada produk yang
dianalisis dengan menggunakan autoklaf. Rata-ratq nilai
logaritma jumlah Jjamur dapat dilihat pada Gambar 10).
Dari hasil analisis statistik diketahui bahwa interaksi
perlakuan garam dapur, asam sitrat dan cara sterilisasi
(total waktu pe€manasan) berpengaruh Sangat nyata
terhadap jumlah jamur. Lada hijau hasil pengolahan
dengan sterilisasi autoklaf mengandung jamur yang
signifikan lebih rendah dari pada hasil sterilisasi dengan
air mendidih. Hal inj disebabkan karena suhy pada proses
sterilisasi dengan autoklaf Jebjh tinggi (suhu 121°C selama
9 menit) dari pada air mendidih (suhu 100°C selama 17
menit) sehingga menyebabkan lebih banyak jamur yang
mati.  Sebagaimana telah dijelaskan, jumlah kalor yang
diterima oleh lada hijau dalam larutan garam yang
disterilisasi menggunakan autoklaf lebih tinggi (+24,39
MJ.menit/kg steam) daripada jumlah kalor yang diterima
oleh lada hijau dalam larutan garam yang disterilisasi
dengan air mendidih (7,14 MJ -menit/kg air mendidih). Ini
menyebabkan jumlah jamur pada lada hijau dalam larutan
garam dengan sterilisasi autoklaf lebih sedikit (28,51 x 102
CFU/ml) daripada pada yang disterilisasi dengan
menggunakan air mendidih (138,28x102 CFU/ml). Hal ini
sesuai dengan sifat Jamur yang tidak tahan panas dan

tidak dapat berkembang biak Pada suhu yang sangat tinggj
(ekstrim). Sel-sel mikroba vegetatif dan ragi serta jamur
sudah dapat dihancurkan (mati) pada Peémanasan suhu
80°C (Buckle er al., 1987).

E. Hasil Uji Organoleptik Lada Hijau dalam Larutan
Garam

Pada uji organoleptik, lada hijau dalam larutan garam hasil
sterilisasi dengan air mendidih dan autoklaf dicampur. Hal
ini didasarkan Pada hasil analisis statistik dari sifat fisik
buah lada, yaitu bahwa Cara sterilisasi tidak berpengaruh
terhadap warna, tekstur, kadar air dan kadar minyak atsiri.
Sementara parameter sifat organoleptik lada hijau dalam
larutan garam yang diuji ialah warna, tekstur, aroma, rasa,
kepedasan dan penerimaan umum, dengan hasil terlihat
pada Tabel 3.

Hasil uji sidik ragam yang dilanjutkan dengan uji
lanjutan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)
menunjukkan bahwa menurut penilaian paneljs,
konsentrasi garam dan asam sitrat tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap warna, aroma, tekstur, rasa,
tingkat kepedasan dan penerimaan umum panelis tehadap
produk lada hijau dalam larutan garam tersebut (Tabel 3).
Penilaian warna tertinggi diperoleh pada lada hijau larutan
garam dengan konsentrasj garam 10% dan asam sitrat 1,5%
(3,8); konsentrasi garam 10% dan asam sitrat 2% (3,9);
konsentrasi garam 12% dan asam sitrat 2,5% (3,75) dan
konsentrasi garam 149 dan asam sitrat 1,5% (3,75).

Nilai aroma, tekstur, rasa dan tingkat kepedasan
berkisar antara 3 dap 4 yang berarti lada hijau dalam larutan
garam berada pada kisaran netral dan agak disukai. Nilai
aroma tertinggi diperoleh pada lada hijau dengan
konsentrasi garam 10% dan asam sitrat 1,5% (3,6) begitu
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Tabel 3. Rataan nilai sifat organoleptik produk lada hijau dalam larutan garam

Table 3. Mean values of organoleptic properties on green pepper in brine

Konst. Konst. Nilai tengah /
Garam Asam Sitrat/ Mean
Dapur/ Citric acid (N=20)
Salt concentration Warna Aroma Tekstur Rasa Kepedasan Penerimaan
concentration (%) Color Odor Texture Taste Pungency umum
(%) General
acception
10 1,5 3,8° 3,6° 3,4% 3,25° 3,35° 3,5
2 3,9° 3,6 3,55 3,5° 3,45° 3,7°
2,5 3,6% 3,3 3,4% 3,15° 3,3 3,35%
12 1,5 2,35¢ 3,25 2,9° 3,1° 3,35 3,05°
2,9 3,3 2,85" 3,3% 3,6° 3
2,5 3,75° 3,3 3,15% 3,25° 3,3 3,35%
14 1,5 3,75 3,25° 3,1% 3,15° 3,25° 3,25%
%) 3,15% 3,3 3,3% 3,15 3,6 3,45%
2,5 3,05° 3,35° 3,05% 2,95 3,25° 3,15°
Keterangan/Remarks :

Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya pengaruh nyata dari interaksi antar
perlakuan pada taraf 5% uji Tukey/ Number followed by the different letters in the same column showed the significant effect

between interaction of treatments at 5% Tukey test

Nilai: 1= Sangat tidak suka (very dislike) 9 =

Value 2 = Tidak suka (dislike) 6 =
3 = Netral (neutral) 7 =
4 = Agak suka (fairly like)

pula pada produk lada hijau dengan konsentrasi garam
10% dan asam sitrat 2% (3,6). Untuk tekstur, nilai tekstur
tertinggi diperoleh pada lada hijau dalam larutan garam
dengan konsentrasi garam 10% dan asam sitrat 2%.
Sedangkan untuk rasa, panglis menyatakan tingkat
kesukaan tertinggi terhadap rasa yaitu pada produk lada
hijau dengan konsentrasi garam 10% dan asam sitrat 1,5%
(3,25) dan produk lada hijau dengan konsentrasi garam
12% dan asam sitrat 2% (3,25). Panelis juga menyukai
tingkat kepedasan produk lada hijau yang memiliki
konsentrasi garam 12% dan asam sitrat 2% (3,6) dan produk
lada hijau dengan konsentrasi garam 14% dan asam sitrat
2% (3,6). Nilai penerimaan umum tertinggi diperoleh pada
lada hijau dengan konsentrasi garam 10% dan asam sitrat
2% (3,7) disusul oleh produk lada hijau dengan konsentrasi
garam 10% dan asam sitrat 1,5% (3,5).

Apabila dikaji dengan membandingkan skor yang
paling bagus dari semua sifat produk lada hijau dalam
larutan garam (sifat fisik, kimia dan mikrobiologi), dapat
dikatakan apabila pengolahan lada hijau dalam larutan
garam akan lebih efektif jika menggunakan garam dapur
dengan konsentrasi 10% dan asam sitrat 1,5% serta
disterilisasi dengan menggunakan air mendidih. Hal ini
diperoleh bahwa pada dua sifat terpenting penampilan
produk lada hijau dalam larutan garam yaitu warna dan
tekstur, nilai warna masih baik pada taraf ini (warna produk
lada hijau masih coklat-kuning yang ditunjukkan oleh nilai
L, a, b-nya; Gambar 3) dan tekstur masih agak keras (nilai
tekstur 4,233; Gambar 4). Kandungan mikroba (7PC) pada

Suka (like)
Sangat suka (very like)
Amat sangat suka (most like)

produk masih memenuhi standar karena masih dibawah
1x10* CFU/ml sebagaimana yang dipersyaratkan dalam SNI
01-3834-1995 mengenai batasan cemaran mikroba pada
buah-buahan dalam kaleng. SNI Buah-buahan dalam
Kaleng dipilih sebagai standar mutu pembanding karena
belum ada Standar Nasional Indonesia untuk produk lada
hijau dalam larutan garam. Buah-buahan dalam kaleng
merupakan produk yang sejenis dengan produk lada hijau
dalam larutan garam, yaitu sama-sama berasal dari buah
dan diawetkan dengan menggunakan gula dan atau garam.
Adapun sterilisasi dengan air mendidih dipilih karena cara
ini menghasilkan lada hijau dalam larutan garam dengan
tingkat kejernihan yang lebih tinggi (1,20) dibanding
dengan autoklaf (1,19) sehingga lebih memungkinkan
untuk diaplikasikan di tingkat petani.

KESIMPULAN

1. Pada sifat fisika-kimia yang dianalisis, perbedaan
konsentrasi garam, asam sitrat dan cara sterilisasi tidak
berpengaruh nyata terhadap warna, tekstur, pH buah
lada, pH larutan produk, kadar air dan kadar minyak
atsiri lada hijau dalam larutan garam, namun cara
sterilisasi mempengaruhi kejernihan larutan yang
dihasilkan dimana pada lada hijau yang disterilkan
dengan cara air mendidih memiliki tingkat kejernihan
yang lebih tinggi dibanding dengan yang disterilkan
menggunakan autoklaf.
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2. Kandungan mikrobiologi produk secara keseluruhan
dari buah lada hijau segar menjadi lada hijau dalam
larutan garam terjadi penurunan Jjumlah mikroba dan
jamur,

3. Hasil uji organoleptik menyatakan panelis paling
menyukai produk lada hijau dalam larutan garam
dengan konsentrasi garam dapur 10% dan asam sitrat
2% serta disterilkan dengan air mendidih.

4. Sterilisasi dengan autoklaf menurunkan jumlah total
mikroba dan jamur lebih banyak dibandingkan
sterilisasi dengan menggunakan air mendidih. Rata-
rata total mikroba (7PC) pada produk lada hijau dalam
larutan garam dengan sterilisasi autoklaf adalah
12,38x10? CFU/ml sedangkan dengan sterilisasi air
mendidih 12,31x10° CFU/ml. Rata-rata jumlah Jjamur
pada produk lada hijau dalam larutan garam sterilisasi
autoklaf adalah 28,51x1(? CFU/ml sedangkan den gan
sterilisasi air mendidih yaitu 138,28x10? CFU/ml.
Kandungan mikroba (TPC) pada produk masih
memenuhi standar karena masih dibawah 1x10* CFU/
ml sebagaimana yang dipersyaratkan dalam SNT 0]-
3834-1995 mengenai batasan cemaran mikroba pada
Buah-buahan dalam Kaleng.

5. Perlakuan optimal dipilih terutama dengan pertimbangan
pada sifat fisik yang dapat diterima (kondisi produk
bagus, terutama pH dan tekstur yang memungkinkan
produk dapat memiliki daya simpan lama). Pada
penelitian ini, perlakuan optimal yang dapat dilakukan
untuk membuat lada hijau dalam larutan garam adalah
dengan menggunakan garam pada konsentrasi 10%
dan asam sitrat 1,5% serta sterilisasi dengan air
mendidih. Pada perlakuan ini, tekstur produk lada
masih keras (ditunjukkan dengan nilai kekerasan 4,233),
PH lada 3,52, penilaian hedonik panelis masih agak
suka sampai suka. Sterilisasi dengan air mendidih dipilih
karena warna dan kejernihan larutan pada lada hijau
yang disterilkan dengan air mendidih jauh lebih
menarik dan lebih jernih dibanding dengan yang
disterilkan dengan autoklaf. Selain itu cara sterilisasi
dengan menggunakan air mendidih lebih
memungkinkan untuk dapat diaplikasikan dj tingkat
petani.
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