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ABSTRAK

Lada putih bubuk mempunyai sifat sangat higroskopis, sehingga mudah mengalami kerusakan, baik secara fisik, kimia ataupun
mikrobiologis. Tujuan dari penelitian adalah untuk menentukan mutu lada putih bubuk, baik secara fisik, kimia dan mikrobiologi dari
pasar tradisional dan modern di wilayah Bogor dan Jakarta serta mendapatkan informasi awal/indikasi adanya pencampuran bahan
lain pada lada putih bubuk. Metodologi penelitian terdiri atas beberapa tahapan, yaitu metode pengambilan sampel dilakukan secara
acak sederhana (simple random sampling), dari pasar tradisional yang dijual secara curah, dan pasar modern yang dikemas dalam botol
plastik, masing-masing 3 lokasi dan 3 ulangan. Untuk masing-masing sampel yang diambil dari pasar tradisional dan modern adalah
300 g. Pengujian fisiko-kimia sesuai dengan metode yang dikeluarkan oleh IPC (Infernational Pepper Community), yaitu kadar air,
abu, abu tak larut asam, minyak atsiri, piperin dan logam timbal (Pb). Untuk uji mikrobiologis terdiri dari TPC (Total Plate Count),
kapang, jamur, Salmonella dan Escheria coli. Selain itu, dilakukanan analisis SEM (Scanning Electrone Microscope) untuk melihat
profil morfologi permukaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa untuk kadar air, abu, minyak atsiri masih memenubhi kriteria SNI
01 3717 1995, kecuali kadar abu yang tidak larut asam dan kadar piperin. Cemaran mikrobiologi (TPC, kapang dan jamur) memenuhi
kriteria, kecuali E. coli dan jamur pada sampel dari pasar tradisional Bogor. Salmonella memenuhi kriteria SNI untuk semua sampel,
yaitu negatif. Cemaran logam berat (Pb) masih memenuhi ketentuan kriteria SNI. Deteksi pencampuran lada putih bubuk dengan bahan
lain menggunakan metode kombinasi sifat fisiko-kimia dan SEM baru bisa mendeteksi adanya indikasi pencampuran, dan belum bisa
menentukan jenis bahan percampurnya.

Kata Kkunci : Lada bubuk, mutu fisiko-kimia, mikrobiologi, pencampuran

ABSTRACT

Hernani, Tatang Hidayat dan Risfaheri. 2020. Evaluation Of Quality of White Pepper Powder on Trade in Traditional and
Modern Markets in Bogor and Jakarta.

White pepper powder has very hygroscopic properties, so it is easily damaged, physically, chemically, or microbiologically. The
purpose of this study was to determine the quality of white pepper powder, physically, chemically, and microbiologically from the
traditional and modern markets of Bogor and Jakarta and to obtain information of mixing white pepper powder using other ingredients.
The research methodology consists of several stages, namely sampling from traditional markets that are sold in bulk, and modern
markets, which are packaged in plastic bottles; the sample has taken from 3 locations and 3 replications. For each sample taken from
traditional and modern markets was 300 g. The physico-chemical tested according to the methods issued by the IPC, especially for
moisture, ash content, acid insoluble ash, essential oil, piperine and timbal (Pb). The microbiological was tested, including TPC, mold,
fungus, Salmonella and Escheria coli. In addition, an SEM analysis was performed to see the surface morphology profile. The results
showed that moisture, ash content, ash insoluble in acid, volatile oil still meets the criteria of Indonesian National Standard, except for
ash insoluble in acid and piperine content. Microbiological contamination fulfilled SNI criteria except E. coli and mold in samples from
PT Bogor. Salmonella was fulfilled SNI criteria for all samples, which are given negative. Heavy metal (Pb) still fulfils the requirement
in SNI criteria. Detection of mixing white pepper powder with other ingredients using a combination of physico-chemical properties
and SEM can detect the indication of mixing and has not been able to determine the type of mixing material.

Keywords : White pepper powder, physico-chemical quality, microbiology, adulteration
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PENDAHULUAN

Lada (Piper nigrum L.) merupakan komoditas
rempah yang menjadi salah satu komoditas ekspor
andalan Indonesia, yang persaingannya di pasar dunia
saat ini semakin kompetitif. Bentuk produk lada yang
diekspor dari Indonesia adalah lada hitam dan lada putih.
Penggunaan utama lada adalah sebagai rempah dalam
bumbu masakan, pengawet bahan olahan dan mempunyai
sifat pengobatan'. Komponen lada yang paling berperan
dan mempunyai nilai sebagai bahan tambahan makanan
adalah minyak atsiri yang memberikan aroma dan
senyawa piperin untuk kepedasan. Senyawa piperin
menunjukkan aktivitas farmakologis yang cukup
beragam, seperti antihipertensi, antioksidan, antitumor,
analgesik, antipiretik, antibakteri, antijamur dan aktivitas
insektisida dan larvasida®.

Lada putih merupakan produk lada yang
membutuhkan  proses  pengolahan lebih  lama
dibandingkan lada hitam, sehingga kontaminan yang
terdapat didalamnya biasanya jauh lebih tinggi.
Permasalahan utama pada pengolahan lada putih hasil
petani adalah warnanya yang kurang baik, yaitu berwarna
kecoklatan, sehingga menurunkan mutu dan berkorelasi
positif dengan harga jualnya. Untuk lada putih bubuk
merupakan salah satu produk yang banyak dijual di pasar
tradisional ataupun modern. Di pasar tradisional lada
bubuk dijual dalam bentuk curah atau dikemas secara
sederhana dengan menggunakan kantong plastik yang
tidak terlalu tebal, sehingga pertukaran dengan kondisi
udara luar relatif tinggi. Selain itu, dalam hal jaminan
mutu, aspek kebersihan masih sangat komplek, sehingga
sering terjadi kontaminasi mikroba. Telah dilaporkan
bahwa bubuk lada hitam akan menjadi kusam, tanpa
kilau, massa yang keras dan aroma minimal, setelah
periode penyimpanan lebih dari 2,5 tahun’. Tingkat
kehilangan mutu juga sangat bervariasi berdasarkan jenis
kemasan dan kondisi lingkungan selama penyimpanan.

Kontaminasi mikroba dapat terjadi pada tahap pra
dan pascapanen lada, terutama selama panen, pengolahan,
penyimpanan, distribusi, penjualan dan transportasi‘.
Hal tersebut dapat menurunkan kualitas dan keamanan
karena dapat menghasilkan bahan berbahaya seperti
mikotoksin yang dampaknya tidak bagus bagi manuasia,
hewan dan lingkungan. Bahkan pengaruh lingkungan,
fasilitas pengolahan dan pengemasan rempah-rempah
memungkinan terjadinya kontaminasi silang’.

Telah dilaporkan bahwa pemalsuan lada bubuk
yang dijual di pasar dengan menambahkan bahan-
bahan tertentu, sehingga aroma dan tingkat kepedasan
lada sangat berkurang, tetapi secara visual tidak
menunjukkan perbedaan dengan lada bubuk yang asli®.

Untuk mengidentifikasi hal tersebut, bisa dilakukan
secara visual dengan membau aroma dari lada bubuk
yang aromanya menjadi lebih soff dibanding lada bubuk
asli.

Pemalsuan merupakan pencampuran atau
mengganti bahan asli dengan sebagian bahan lain yang
harganya murah, bermutu rendah, cacat, rusak atau bagian
yang tidak berguna dengan tujuan meraih keuntungan’.
Bila pemalsuan dilakukan terhadap produk pangan,
maka akan mengakibatkan risiko yang cukup serius
bagi kesehatan. Menurut Lapcharoensuk®, di Thailand,
pencampuran lada putih bubuk banyak dilakukan dengan
bahan campuran tepung beras, sedangkan di Cina
menggunakan tepung jagung atau gandum’. Selain itu,
di Cina ditemukan pula pencampuran bubuk lada putih
dengan bekatul gandum atau padi, tepung jagung, resin
atau residu obat tradisional Cina!?, bahkan dengan bubuk
biji papaya''.

Tujuan dari penelitian adalah untuk menentukan
karakteristik mutu lada putih bubuk yang diperdagangkan
di pasar modern dan pasar tradisional di wilayah Jakarta
dan Bogor serta mendapatkan informasi awal/indikasi
adanya pencampuran lada putih bubuk.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku yang digunakan adalah lada putih
bubuk yang dibeli dari pasar tradisional yang dijual
secara curah dari Bogor dan Jakarta dan pasar modern
yang telah dikemas dengan baik (supermarket). Daerah
pengambilan sampel adalah Bogor (dua pasar tradisional
besar dan pasar modern) dan Jakarta (dua pasar tradisional
dan pasar modern). Dari pasar tradisional masing-masing
sampel diambil secara acak dari 3 pedagang dengan 3
ulangan yang mengemas secara curah dalam kantung
plastik, setiap sampel diambil sebanyak 300 g. Untuk
pasar modern, sampel telah dikemas dalam botol plastik
yang cukup baik dari berbagai merek produk. Semua
sampel langsung dianalisis di laboratorium. Dalam
analisis tidak dilakukan identifikasi bahan pencampur
dalam lada putih bubuk karena keterbatasan peralatan
dan waktu.

Metode

Metode pengambilan sampel dilakukan secara
acak sederhana (simple random sampling), untuk memilih
sampel dari populasi dengan cara sedemikian rupa
sehingga setiap populasi mempunyai peluang yang sama
besar untuk diambil sebagai sampel. Analisis mutu lada
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bubuk meliputi kadar air, kadar abu, kadar abu tak larut
asam, kadar minyak atsiri dan kadar piperin sesuai dengan
metode IPC? (2018), yaitu kadar air (Metode No. 2),
kadar abu (Metode No.14), abu tidak larut asam (Metode
No.15), minyak atsiri (Metode No.16), piperin (Metode
No. 18). Analisis Salmonella menggunakan metode
IPC No. 12, sedangkan E. coli menggunakan metode
No. 22. Analisis logam berat timbal (Pb) menggunakan
metode 13. Analisis profil morfologi permukaan lada
putih bubuk dilakukan menggunakan Scanning Electron
Microscopy (SEM) Merk/Model Zeiss, Germany, type
EVO MA 10, Energy High Tension (EHT) :16 kv, Working
Distance (WD) : 7,0 mm, detector : SE (Secondary
Electron). Preparasi bahan lada putih bubuk untuk
SEM dilakukan dengan menyiapkan sampel lada putih
bubuk dan holder/stubs yang telah dilapisi karbon tape.
Selanjutnya, tebarkan lada putih bubuk diatas permukaan
karbon tape, lalu di coating dengan emas. Sampel yang
sudah di coating selanjutnya dipasang pada alat untuk
dianalisis lebih lanjut.

Analisis warna menggunakan chromameter
Minolta. Nilai warna diekspresikan pada skala Hunter L*,
a* dan b*. Notasi L* pada aksis vertikal adalah koefisien
kecerahan yang nilainya antara O (hitam) hingga 100
(putih). Notasi a* pada aksis horizontal pertama adalah
merah-jingga (nilai a* positif) dan biru-hijau (nilai a*
negatif). Notasi b* pada aksis horisontal kedua adalah
yang mempresentasikan kuning (nilai b* positif) dan biru
(nilai b* negative).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis mutu lada bubuk, terutama untuk
kadar air, abu dan minyak atsiri cukup baik, karena
nilainya diatas ketentuan standar SN101 3717 1995 (Tabel
1), sedangkan kadar abu yang tidak larut dalam asam
lebih tinggi dari standar SNI. Kadar abu yang tidak larut
dalam asam menunjukan indikasi bahwa bahan tercemar
dengan silikat karena senyawa silikat tidak larut dalam
asam. Cemaran silikat kemungkinan berasal dari adanya
pasir, debu, dan kotoran yang lain'*. Cemaran silikat
tersebut kemungkinan berasal dari proses penanganan
di kebun dan selama proses pengolahan yang tidak
higienis. Kadar air lada putih bubuk pada seluruh sampel
berkisar 6,63-7,13% sudah berada pada batas kadar air
yang aman, karena bila kadar airnya cukup tinggi atau
melebihi 12 % akan memudahkan pertumbuhan jamur®.
Kondisi penyimpanan yang kurang memenuhi syarat,
seperti hangat dan lembab akan memicu pertumbuhan
mikroba. Lada bubuk membutuhkan penyimpanan
dalam kondisi dingin dan tidak adanya cahaya'®!’. Untuk
alasan ini rempah-rempah mudah terkontaminasi oleh
mikroorganisme patogen. Banyak komoditas pertanian
seperti sereal, biji minyak, buah-buahan kering, dan
rempah-rempah  telah  dilaporkan terkontaminasi
oleh jamur beracun dan aflatoksin dalam kondisi
penyimpanan yang salah'®!®, Menurut Steinhause M
and Schieberle®, lada putih bubuk yang telah disimpan
selama 7 bulan akan mengalami penurunan mutu yang
cukup signifikan, terutama dalam hal bau. Semakin lama

Tabel 1. Parameter kualitas lada bubuk dari pasar tradisional dan pasar modern Bogor dan Jakarta

Table 1. Quality parameter of white pepper powdered from tradional and modern market in Bogor and Jakarta

. Kadar abu tidak L Kadar minyak
Kadar air/ Kadar abu/ Kadar piperin/ .
Nama sampel/ Kemasan/ . larut asam/ o atsiri/
. Moisture Ash content . Piperine L
Name of sample Packaging Ash insoluble Essential oil
content (%) (%) . . content (%)
in acid (%) content (%)
Curah
PT, Bogor . 7,13+0,18 1,84+0,07 0,88+0,06 2,15+0,14 2,33+0,12
Bulk packaging
Botol plastik
PM, Bogor ) 6,63+0,12 1,3340,06 0,64+0,06 2,90+0,10 1,44+0,06
Plastic bootle
Curah
PT, Jakarta . 7,09+0,15 1,68+0,08 0,28+0,05 1,10+0,15 1,70+0,10
Bulk packaging
Botol plastik
PM, Jakarta ) 6,95+0,15 1,89+0,06 0,73+0,07 2,41+0,15 1,82+0,04
Plastic bootle
SNI (01-717-1995) 13,00 3,50 0,30 4,00 0,70

Keterangan: Diambil masing-masing dari 3 lokasi dan 3 ulangan/ Note: From 3 location and 3 replicationsPT Bogor : Pasar tradisional

Bogor/ PT Bogor : Traditional market, Bogor

PM Bogor : Pasar modern Bogor/ PM Bogor : Modern market, Bogor

PT Jakarta : Pasar tradisional Jakarta/ PT Jakarta : Traditional market Jakarta
PM Jakarta : Pasar modern Jakarta/ PM Jakarta : Modern market Jakarta
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waktu penyimpanan akan terjadi juga peningkatan bau
busuk.

Berdasarkan hasil analisis kadar piperin, lada
putih bubuk dari PT dan PM Bogor mempunyai nilai
yang lebih tinggi dibandingkan PT Jakarta (Tabel
1). Hal ini kemungkinan telah tercampurnya bubuk
lada dengan bahan asing. Hasil penelitian Menghani?!
menyatakan bahwa bubuk lada telah dicampur dengan
biji pepaya, tepung, kacang ijo, serbuk gergaji. Di
Thailand, pencampuran lada putih bubuk banyak
dilakukan dengan tepung beras’, sedangkan di Cina
ditemukan pencampuran dengan tepung jagung, tepung
dan bekatul gandum, bekatul padi, rosin atau residu
obat tradisional Cina!'°. Pencampuran dengan bahan-
bahan tersebut karena warnanya hampir sama. Akibat
adanya pencampuran tersebut, maka akan menurunkan

kadar piperin. Kadar piperin merupakan komponen
terpenting pada lada karena berkorelasi positif dengan
tingkat kepedasan dan aroma yang ditimbulkan. Kualitas
lada bubuk secara kimiawi tergantung pada kandungan
piperin dan minyak atsiri'’.

Hasil warna dengan menggunakan
chromameter menunjukkan perbedaan antara lada
bubuk dari pasar tradisional dan pasar modern (Tabel 2).
Dari nilai L* terlihat bahwa lada bubuk dari PT Bogor
warnanya jauh lebih cerah dibandingkan dari pasar
tradisional Jakarta. Demikian juga dengan warna lada
bubuk dari PM Bogor lebih cerah dibandingkan Jakarta.
Lada putih bubuk, terutama di pasar tradisional biasanya
sudah mengalami penyimpanan beberapa lama dengan
kondisi ruang penyimpanan dan jenis kemasan seadanya,
hal ini akan mempengaruhi tingkat kecerahannya.

analisis

Tabel 2. Nilai warna lada bubuk dari PT dan PM daerah Bogor dan Jakarta
Table 2. The color value of white pepper powdered from PT and PM Bogor and Jakarta areas

N 1/ K /
ama sampe emasa.n L* o - C b¥/a* Hue (°)

Name of sample Packaging
Curah

PT, Bogor . 79,63 1,20 15,24 15,64 18,09 85,57
Bulk packaging
Botol plastik

PM, Bogor . 80,05 1,21 12,82 12,38 10,55 84,63
Plastic bootle
Curah

PT, Jakarta . 75,16 0,99 17,65 17,68 17,74 86,82
Bulk packaging
Botol plastik

PM, Jakarta 77,69 1,52 14,98 15,06 9,82 84,23

Plastic bootle

Cemaran mikroba seperti Total Plate Count (TPC),
mold, yeast, E. coli, dan Salmonella masih memenuhi
kriteria standar mutu lada putih bubuk (SNI 01-3717-
1995), kecuali untuk E. coli PT Bogor. Kemungkinan
pencemaran terjadi karena sebagian besar sampel
dijual dalam bentuk curah, sehingga memudahkan lada
bubuk menyerap udara dan mempertinggi kadar air dan
memudahkan pertumbuhan bakteri. Selain itu, rantai
pasokan produk yang bersifat curah seringkali sangat
kompleks, karena melibatkan produk yang bersumber
dari berbagai daerah, dan tidak jelas higienitasnya.

Kandungan E. coli yang tinggi pada sampel
dari PT Bogor, diduga terkontaminasi pada saat
proses  pengolahan  (perendaman,  pengupasan,
pengeringan) dan penggilingan menjadi bubuk yang
kurang memperhatikan aspek higienitas, terutama
pada peralatan dan air perendaman yang digunakan.
Menurut Ristori dan Emer?** produk rempah seperti
lada, dapat terkontaminasi bakteri karena kondisi proses
produksinya yang buruk, dimulai dari penanaman,
pemupukan, pemanenan dan proses pengangkutan serta

penanganan dan pengolahannya. Dengan menerapkan
prinsip HACCP yang dimulai dari budidaya tanaman,
panen dan pengolahan*, kemungkinan kontaminasi
dapat dicegah. Penggunaan rempah dengan tingkat
kontaminasi mikroba patogen yang tinggi dalam produk
makanan dapat menyebabkan gangguan keschatan yang
cukup serius®®, Dilaporkan bahwa E. coli merupakan
patogen penyebab penyakit. Pada tahun 2011, telah
terjadi wabah dari Shiga-toxin yang diproduksi oleh E.
coli 0104: H4 yang berasal dari biji fenugreek sebagai
sumber patogen®® telah terjadi di negara- negara Eropa.

Kandungan Salmonella pada seluruh sampel
lada putih bubuk semuanya negatif, baik dari pasar
tradisional ataupun modern. Hal ini menunjukkan bahwa
tempat penyimpanan cukup baik, karena Salmonella
dapat bertahan dalam keadaan kering dan kelembaban
rendah dalam jangka waktu lama®” 2. Untuk tanggal
produksi sampel pasar tradisional cukup sulit diketahui,
karena sudah melalui beberapa perpindahan konsumen;
sedangkan dari pasar modern diproduksi 6 sampai 10
bulan dilihat dari tanggal produksi.
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Tabel 3. Parameter mikroba lada bubuk dari daerah Bogor dan Jakarta

Table 3. Microbe parameter of powdered white pepper from Bogor and Jakarta

Nama sampel/ Kemasan/ TPC (CFUJg) Escheria coli Jamur Kapang Salmonella
Name of sample  Packaging & (APN/g) Mold (CFU/g)  Yeast (CFU/g)  (detection/25g)
Curah Negatif
PT, Bogor ) 1,3x 10° 9,3x 10! 7,4x 103 4,1 x 10? )
Bulk packaging Negative
Botol plastik Negatif
PM, Bogor . 52x10° <3 4,7x 10! 1,7x 10? .
Plastic bootle Negative
Curah Negatif
PT, Jakarta . 2,5x 10° <3 42 x 10 1,2 x 10 ,
Bulk packaging Negative
Botol plastik Negatif
PM, Jakarta . 3,6 x 10° <3 1,2 x 10? 1,2 x 10? .
Plastic bootle Negative
Negatif
SNI 5x 10° <3 1x10° - ceat
Negative
Sepanjang rantai produksi dan distribusi bila tidak 190
memperhatikan higienis yang tepat menyebabkan produk 2.00 155 : 155
mudah mengalami kontaminasi dengan patogen. Patogen 150 : :
mungkin dapat tumbuh dan berkembang biak pada 1(;;‘;; Pb Lo
kondisi yang sesuai, misalnya peningkatan kadar air®. Phcontent 00
Akan tetapi, lada mengandung senyawa penghambat (epm) 050
yang akan mengubah kondisi yang dibutuhkan untuk 000
pertumbuhan atau bahkan menghambat pertumbuhan P Bogor PMBogor PTJakarta PM Jakartz

patogen, terutama jika tingkat kontaminasi tidak terlalu
tinggi*. Kerusakan selama penyimpanan menyebabkan
berkurangnya bahan aktif, dan dalam kasus ekstrim, akan
memproduksi metabolit yang bersifat toksik. Kelembaban
dan suhu yang meningkat akan mempercepat aktivitas
enzimatik, menyebabkan perubahan dalam penampilan
fisik dan dekomposisi produk. Sebagai contoh dalam
lada terkandung minyak atsiri yang harus dilindungi dari
cahaya dan penyimpanannya sebaiknya dalam kondisi
wadah tertutup.

Seluruh sampel lada putih bubuk teridentifikasi
mengandung logam berat timbal (Pb), yang berkisar
antara 1,07 ppm hingga 1,90 ppm. Nilai tersebut masih
memenuhi standar mutu lada putih bubuk SNI 01-3717-
1995, standar terbaru belum ada), yaitu maksimal 10 mg/
kg atau 10 ppm. WHO?' (Organisasi Kesehatan Dunia)
telah menyatakan bahwa saat ini belum diketahui dosis
yang aman untuk Pb. The European Food Safety Authority
menghendaki tingkat Pb dalam makanan adalah 3 mg/kg
atau 3 ppm?. Nilai tersebut merupakan perkiraan risiko
pemaparan nilai ekstrim untuk timbal mendekati 3mg/
kg. Adanya kontaminan Pb di dalam lada putih bubuk
diduga berasal dari peralatan selama proses penggilingan
menjadi bubuk dan higienitas yang tidak terkontrol
secara sempurna atau bisa juga dari proses budidaya.

Hasil analisis SEM lada putih bubuk menunjukkan
terdapat perbedaan morfologi permukaan antar sampel,
khususnya sampel dari pasar tradisional dan modern
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Gambar 1. Kadar Pb pada lada putih bubuk
Figure 1. Pb content on white pepper powder

(Gambar 2). Dari gambar terlihat bahwa sampel
dengan kadar piperin yang terendah, yaitu PT Jakarta
menunjukkan adanya bentuk bulatan-bulatan tidak teratur
dan bentuk seperti padatan dibandingkan sampel lainnya.
Dalam lada bubuk murni, bulatan tersebut kurang terlihat,
tapi dalam bentuk heksagonal yang merupakan pati
yang terkandung dalam lada. Adanya bulatan-bulatan
dan lempeng yang terlihat dalam SEM, kemungkinan
akibat adanya pencampuran terhadap lada putih bubuk,
namun hal tersebut belum bisa diketahui jenis bahan
pencampurnya. Telah dilaporkan dari Surabaya dan Jawa
Tengah bahwa lada bubuk telah dicampur dengan nasi
aking ataupun sagu Mutiara. Kedua bahan tersebut, bila
dicampur dengan lada bubuk tidak terlihat dengan jelas,
hanya lada bubuk tersebut rasanya kurang pedas dan
aromanya kurang aromatis®. Untuk pencampuran lada
bubuk dari pasar tradisional Bogor dan Jakarta belum
teridentifikasi bahan campurannya, tapi dari informasi
para Pedagang mengatakan adanya semen, kacang
hijau sebagai bahan campuran lada bubuk. Pemalsuan/
pencampuran makanan dapat menipu konsumen dan
memiliki risiko serius terhadap kesehatan. Biasanya
konsumen kemungkinan tidak memiliki pengetahuan
yang cukup tentang kemurnian dan mutu komponen
makanan yang dikonsumsi’.
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Berdasarkan hasil tersebut di atas, kombinasi
antara sifat fisiko-kimia dan SEM baru bisa mendeteksi
adanya indikasi pencampuran bahan lain pada lada putih
bubuk, dan belum bisa menentukan jenis dan konsentrasi
bahan pencampur atau bahan tercampur pada lada putih
bubuk. Telah dilaporkan4, bahwa menggunakan metode
morphometric seperti berat per 100 g biji, densitas,
penampilan eksternal, dan perbedaan tingkat pungency,

juga tidak berhasil mendeteksi pencampuran biji/bubuk
lada hitam dengan benih papaya serta benih cabai
merah dan hijau. Deteksi menggunakan Near Infrared
Spektroscopy (NIR) yang dilakukan’ mampu mendeteksi
adanya pencampuran antara tepung jagung dan gandum.
Hasil penelitian'®, menggunakan NIR yang digabung
dengan metode chemometric mampu memprediksi
komposisi bahan pencampur pada lada putih bubuk.
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Gambar 2 Hasil SEM dari lada putih bubuk
Figure 2. SEM from white pepper powdered
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KESIMPULAN

Karakteristik lada putih bubuk dari pasar
tradisional dan modern di daerah Bogor dan Jakarta
mempunyai kadar abu, kadar abu tak larut asam, kadar
piperin dan kadar minyak atsiri dengan kisaran 1,33 —
1, 89% ; 0,28 — 0,88%; 1,1 — 2,9% dan 1,44 — 2,33 %.
Dari hasil tersebut, yang belum memenuhi standar SNI
01-3717-1995 untuk lada bubuk adalah untuk kadar abu
tak larut asam dan piperin. Seluruh sampel lada putih
bubuk teridentifikasi mengandung logam berat timbal
(Pb), yang berkisar antara 1,07 ppm hingga 1,90 ppm,
tetapi masih memenuhi persyaratan standar. Kombinasi
antara sifat fisiko-kimia dan SEM baru bisa mendeteksi
adanya indikasi pencampuran lada putih bubuk dengan
bahan lain, dan belum bisa menentukan jenis bahan
percampurnya.
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