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RINGKASAN

Pengolahan panili terdini dari lima wahap yaitu = peoanganan
buah segar. pelayuan, pengeringan diselang-seling pemeraman
{lermentasi), pengering-anginan dan penyimpanan (conditin-
mng). Melode pengolahan panili yang dievaluasi pada peneliti-
an ini meliputi metods Bourbon, Rali, dan Balitro (metode Bali
yang dimodifikasi). Buah panili yang digunakan berumur 240
hari dan ukuran buah 17-20 cm, herasal dari daerah Sukabumi
(Jawa Barar). Dari semua metods pengolahan yang dicobakan,
metode Baliwro [l memberikan hasil yang terhaik dengan
kondist pengolaban : pelayuan pada 65°C selama 2 menit
pengeringan padi 600 - 650 seluma 3 jam diselang.seling
pemeraman seluma § hari, penpering-anginan selama 25 hari
dan penyimmpanan selama 30 hari,, ’

ABSTRACT
Evaluation of several vanilla processing methods

Vanilla processing consist of five phasey i e, bundling vanilla
heans, wilting, drying and fermenttion alternatively, slow
drying and condiioning. The vinilla processing miethods were
evaluated on this experiment vie. Hourbon, Bali and Ralittrm
methods (modificated Bali method), The vaailla beans used on
this experiment harvested on 240 days afier pollination and
length of vanilly beans is 17-20 cm came from Sukabumi (West
Java). From all of vanilla processing methods, the Balitbo
method Il produced whe hest quality of vanilla characteristic.
The condition characteristic of this method are 2 minutes
dipping at 659C, 1 hours drying at 60 - 659C with 5 days
fermentation, 43 days slow drying and 30 days conditioning
time.

PENDAHULUAN

Pengolaban panili terdin dari lima whap yaitu ;
penanganan buah segar, pelayuan, pengeringan
diselang-seling  pemeraman (fermentasi), penge-
ring-anginan  dan  penyimpanan  (conditioning).
Pada dasamya pengolahan panili dapat dikelom-
pokkan dalun dus cara yvaitu | Mceksiko dan
Bourbon, sedangkan yung biasa dilakukan
Indonesia merupakan variasi dar kedua cara ter-
sehut,

Pengolahun panili di Indonesia dilakukan secara
tradisional ~ dengan peralitan - yang - sederhani
sekall dan whapan pengolahan yang kurang baik.
Hal ini merupakan salah satu penyebab rendahnya
mutu panili Indonesia {ANON., 1988),

Produkst  panili  Indonesia  terus  meningkat
seliap tahun karena perluasan areal Gueman (erus
digiatkan, Keadaan ini ey licak diikut de-
ngan peninghitan mut hasil, Berdasarkan serti-
fikasi yang 1elab dilakukan olch  Departemen
Perdagangan  pada whun 1987, duri sekitar
395.561 1on ekspor panili Indonesi, sebagian
besar termasuk golongan mutu 111 {64.79%). Yung
termasuk mutu 1 hanva 1,92 % mutw 11 15,60 9%
dan tidak memenubi sediar 1709 % (ANON.,
1988).

Permasalahan yang sering dihadapi pada pengo-
lahan panili di [ndonesia, disumping mutu dan
rendemennya masih rendah, pengolahannya mem-
butuhkan  wukiv cukup lamie  Penclitian  ini
mengevaluasi berbagai metode pengolahan panili
seperti metode Bourbon, Bali, Baliwro (metode
Buli vang dimodifikasi) untk mendapatkan
metode  pengolahan yang  tepal  dan  efisien
sehingga dapat dibasitkan panili bermutu tinggi,

BAHAN DAN METODE

Penelivan ini dilakukan di Laboratorium Tek-
nologi Hasil Baliwro pada bulun Juni - September
1988, Buah punili  yang digunakan® dalam
penclitian ini berusal dari daerah Sukabumi (Jawa
Barat). Buah panili yang digunakan berumur 240
hun dengan ukuran buah berkisar antara 17-20
coi. Peralatun yang digunakon dalum penelitian
i terdin dari peralotan untuk pengolahan dan
analisis mutu.
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Figure 1. Scheme of vanilla processing procedure

Pengolahan panih yang dievaluasi adalah meto-
de Bourbon, Bali, Baliwro. Prosedur pengolihun
panili metode Bali dan Bualitro dapat dilihat pada
Gambar 1. Prosedur pengolaban panili metode
Bourbon pada dasarmya hampir sama dengun
metode Bali, hanya sebelum (ahap pengeringan
dilakukan  pemeraman  awal selama 24 jam
(Bourbon 1) dan 48 jam (Bourbon 1). Prosedur
selanjutnya sama seperti terlihat pada Gambar |,
Semua basil pengolahan dianalisis berdasarkan
standar perdagangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Evaluasi Mutu

Hasil analisis kadar vanillin dari semua meto-
de pengolahan yang dicobakan dapat dilihat pada
Tabel 1. Kadar vanillin ini merupakan salah satu
faktor penting dalam menentukan mutu panili.
Pengelompokan golongan mutu (Tabel 1), hanya

ditinjau dan segi kadar vanillin syja, kemudian
dibandingkan dengan Standar Perdagangan Panili
(Lampiran 1), Sebagiun besar panili yang dike-
ring-anginkan selwna 30 hari diserung kapang
(Tabel 3), hal ini di sebabkan masih tingginya
kadar air panili sebelum masuk tahap penyimpa-
nan. Sangat rendahnya kadar vanillin panili yang
dihasilkan dari metode Baliro 1 dengan penge-
ring-anginan 30 hari, disebabkan pengontrolan
terlambat dilakukan. Sehingga serangan kapung
cukup parah, scbagian biji buah panili erpisah
dari buahnya. Akibamya pengukuran kadar va-
nillin erpengaruh.

Pengamatan Tahapan Pengolahan

Pelayuan yang sempuma ditindai dengan peru-
bahan warma buah panili menjadi coklat setelah
difermentasi. Bila pelayuan kumng sempuma
maky buah panili akin tetap berwarna  hijau,
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Tabel 1. Rataan kadar vanillin dari beberapa metode pengolahan
Tabel 1. Vannilin mean content of several processing methods

Metode Pelayuan Pemeraman | Pengering— | Penyimpanan| Vanillin | Golongan
650 (hari) anginan(hari) (hari) (%) mutu
Methods Dipping | Fermentation| Slow drying | Conditioning | Vanillin | Quality
= (day) (duy) (day) (%) grade
Kontrol* | 3x30 det. in— | karton (7) 30 2.09 11
terval 10 det.
Control A0 sec. in— | cardboard 30
terval 10 sec. 45 1.60 11
Bali 3x30 det. in— | kotak kayu(7) 30 1.19 111
terval 10 det,
3x30 sec. in— | box 30
terval 10 sec. 45 1.76 11
Balitrol | 3x30 det. in— | kotak kayu(7) 30 0.98 0] R
terval 10 det.
330 sec. in— | box 30
terval 10 sec. 45 2.73 I
Balittro 11 2 menit kotak kayu(5) 30 2.69 |
minutes | box 30
45 237 I
Balittro III | 2 menit Incubator(S) 30
minuies 30 2.07 11
45 2.7 |
Bourbon | 2 menit kotak kayu(7) 30 1.28 11
minutes | box 30
a5 1.20 i
Bourbon I | 2 menil kotak kayu(7) 30 . 1.19 1
minutes | box 30
45 1.76 11
Keterangan : * Pengeringan dengan sinar matahari ** Buah panili diserang kapang
Note Direct sun drying Vanilla attacked by mold
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Menurut PURSEGLOVE er al, (1981), pelayuan
buah  panili  bertujuan  untuk  menghentikan
pertumbuhan vegetatif dan mendorong bekerjanya
enzim untuk pembentukan vanillin dan aroma,
Pelayuan pada Suhu tinggi dan erlalu lama dapat
merusak sistem enzim huah panili. Dari peneli-
tian, terlihae bahiwa pencelupan selama 2 menit
suhu 65 OC lebih praktis dan tidak menurunkan
mutyu panili.

Proses pengeringan dan pemeraman dilakukan
berselang-seling selama 5 - 7 hari, Pada waktu
pemermman  erjadi  perubahan enzimatis  pada
buah  panili, dimana  terjadi  perubahan
glukovanillin® menjudi glukosa  dan vanillin
{(PURSEGLOVE et. al. , 1981 ; BALLS dan
- ARANA. 1941), Pada pencligan ini pemeramin
dilakukan dengan menyusun buah panili di dalam
ped kayu vang berisolasi (bsolator serbuk gerguji
dan sabut) untuk mempertthankan panas, Peme-
raman segera dilakukan setelah pengeringan, agar
buah panili tetap panas dalam  peti ersebut,
Menurut JONE dan VICENTE (1949) dalam
BRODERICK (1956), proses pemeramna oplimal
terjadi pada subu 38 OC.

Proses pengeringan  merupakan  salah  satu
tuhapan penting dalam pengolahan panili, untuk
mengurangi kandungan air sampai batas tertentu
tanpa menurunkan kualitas panili. Penurunan
kadar air buah panili dilakukan dua tahap yaitu
pengeringan cepat dengan alat pengering dan
pengeringan lambat di rak pengering-anginan.
Setelah pengering-anginan selama 45 han, kadar
air buah panili berkurang menjadi 30 - 35 %
(Tabel  2). Unwk panili  berukuran.  kecil,
pengering-anginan dapat dilukukan lebih cepat.

Pengering-anginan yang terlalu ceput meng-
akibatkan kadar air buah panili tinggi sehingua
mudah diserang  Kapang  selama penvimpanin,
Bik pengering-unginun terlaly luma mengakibat-
kan kadar air panili terlaly rendal sehingen
menurumkan rendemen dan awromanya beckuring
Karena terlalu lama padi ruang terbuka. Kece-
pitan pengening-anginan o dipengarali oleh
ukuran  bual panili dan kelembaban odira
sekitamyd, Selama pengering-anginan, hual pani-
li harus dikontrol feros terhidap serangan Kaping
dan kebersihan ruangan harus tetap dijaga: Panili

30

Tabel 2. Data kadar air buah panili (%) sclama
pengering—anginan
Tabel 2. Moisture content data (%) of vanilla
during stow drying
Metode  Lama pengering—anginan (hari)
Methods Slow drying time (day)
1§ 30 45 60

Bali - 5251 3097 2074
Balittrol 6803 S1.80 3569 17.33
Balittroll 7034 52,12 3349 234I
Balittro 1T 6447 52,68 35.75 2432
Bourbon | - 46,69 3194 2266
Bourbonll - 5074 3486 23.77

vang berkapang segcera dipisahkan dan dibersih-
kan dengan alkohol,

Penyimpanan merupakan thap penyempuria-
an arome panili. dimana akan timbul aroma yang
diharpkan sehingga meningkatkan mutu panili,
Menurut HENRY et al. (1978), disamping vani-
Win terdapat juga komponen  loin yang  ikut
berperan dalam pembentukan aroma panili dian-
taranya vanillin acid, p-hydroxy henzowd acid dan
p-coumaric uctd. Secara keselurulumn, dan semua
metode  yang  dicobukan  merwode  Balitro 1]
memberikan hasil ving terbaik.

KESIMPULAN

Husil evaluasi pengolahan panili menunjukkan
hahwia metode Bali tidak Iehth buruk dan metode
Bourbon. Metode Balittro dapat diterapkan untuk
pengolahan panili. Secarn  keseluruban metode
Batitrro [I memberikan hasil terbaik. Seoap whap
pengolaban panili harus dikontrol erus terhadap
kemungkinan  diserung  Kapang.  Unwk it
kebersibun ruangan dan peralatun hendaknya
dijuga.
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Tabel3,  Pengamatan serangan kapang pada panili selama penyimpanan 30 hari *
Table 3. Observation of mold in vanilla on conditioning during 30 days

Metode Pengering—anginan (_hnri)
Methods i Slow drying . -
15** 30 45 60
Kontrol berkapang berkapang liduk ada tidak ada
Control muold maofd free free
Buli berkapang berkapang tidak ada tidak ada
maold mold free free
Balittro | berkapang berkapung tidak ada tidak ada
mold mold free free
Balittro 11 berkapang tidak ada tidak ada tiduk ada
mold free free free
Balittro 111 berkapang berkapang tidak ada tidak ada
mold merd free free
Bourbon | berkapang berkapung tidak ada tidak ada
maokd mold free free
Bourbon |1 berkapang berkapang tidak ada tidak ada
mold muold free free

Keterangan ;: * Pemeriksaan dilakukan setclah satu minggu penyimpanan
Observation carried out one week after conditioning
** Sehagian besar diserang kapang
Majority of vannila attacked by molkd
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Lampiran 1. Standar perdagangan untuk mutu panili
Appendix 1. Commuree standard for quality of vanifla

Karakteristik Persyaratan
Characterisiics Condition
Mutu (Grade) | Mutu (Grade) 11 Mutu (Grade) 11
Warna hitam mengkilat hitam agak coklat coklat
berminyak kurang mengkilat
Colour black, shiny black, brownish, brown
ofly less shiny
Aroma sangat tujam kurang tajam kurang berbau
Aromu very strong less strong less flavour
Bentuk utuh panjung utuh panjang/ utuh panjang
dipotong=potong dipotong—potong
Form intact and long intact and long cut imtact and long cut
Panjang (cm) min. 10 min, 2 tidak dipersyaratkan
Lenght (cm) min. 10 min. 2 no spesific
characterictic
Kadar vanillin 7% (b/b) min. 2.25 maks. 1.5 maks. 1.00
Vanillin content 5 (w/w) mun, 2.5 max. 2.5 max. 1.00
Kadar air % (b/h) maks35 maks. 25 maks.20
Moisture content % (w/w) max. 35 max. 25 max. 20
Kadar abu % (b/b) maks. 8 maks. 9 maks. 10
Ash content % (b/b) max. 8 max. 9 max. 10
Benda—benda asing bebas, bebas bebas
Foreign matter free free free




