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Kegiatan pelatihan yang pernah diikuti antara lain: Postharvest
Engineering Technology, JICA — IPB di Bogor, 2002; Scientific
Exchange di Beijing-China, 2004; Process Technologies, Quality
Control and Utilization of Essential QOils di Eskisehir — Turkey,
2008 serta Diklat Pimpinan Tingkat Il - Bogor, 2004.

ngga saat ini telah menghasilkan lebih dari 80 karya tulis ilmiah,
baik ditulis sendiri maupun bersama peneliti lain yang diterbitkan pada
berbagai media publikasi ilmiah. Satu karya penelitian telah memperoleh
paten dari Ditjen HAKI dengan nomor paten ID 0 000 885S tentang
Mesin Pengupas Buah Lada Tipe Piringan, dan duakarya lainnya dalam
tahap proses paten.

Dalam pembinaan kader ilmiah, membimbing mahasiswa S1 dan
S2 dari IPB, Universitas Djuanda Bogor, dan Universitas Lampung.
Dalam keanggotaan dewan redaksi, menjadi anggota dewan redaksi
majalah ilmiah dan editor prosiding pertemuan ilmiah. Keterlibatan
dalam organisasi profesi, sebagai anggota Perhimpunan Peneliti Bahan
Alam, Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan dan Perhimpunan Teknik
Pertanian. Kegiatan lain yang berkaitan dengan profesi adalah sebagai
Tenaga Supervisi Pengolahan Lada pada Telefood Project FAO &
International Pepper Community di Sri Lanka, 2006-2007; dan
Nasional Konsultan bidang Engineering pada Pepper Project-FAO
di Indonesia, 2008-2009.
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Meskipun lada telah dikembangkan sejak lama, tetapi sampai
saat ini pengolahannya masih tradisional sehingga tidak efisien dan
risiko kontaminasi mikroba cukup tinggi. Selain itu, produk lada yang
dipasarkan masih dalam bentuk produk primer sehingga nilai
tambahnya rendah. Menghadapi pasar lada dunia yang semakin
kompetitif dan meningkatnya persyaratan mutu, terutama dalam aspek

keamanan pangan, menuntut perlunya perbaikan teknologi pengolahan
dan diversifikasi produk.

Orasi ini memaparkan ide dan pemikiran untuk menghadapi
persaingan pasar lada dunia, dilandasi oleh hasil-hasil penelitian yang
berkaitan dengan aspek teknologi pengolahan dan diversifikasi produk.

II. KERAGAAN PENGOLAHAN DAN PERMASALAHAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

Komoditas lada Indonesia dipasarkan dalam bentuk lada hitam

dan lada putih. Umumnya produk lada tersebut diekspor dalam bentuk
curah.

2.1. Pengolahan Lada di Tingkat Petani

Produk lada hitam diolah dari buah lada yang belum masak (umur
7-8 bulan), sedangkan lada putih diolah dari buah yang telah masak
(umur 8-9 bulan). Pada pengolahan lada hitam, kulit buah
dipertahankan utuh. Buah lada yang akan diolah dipisahkan dari
tangkainya dengan cara diinjak-injak, yang memerlukan banyak
tenaga. Selama pengolahan terjadi perubahan warna buah lada secara
enzimatis dari hijau tua menjadi hitam.>*
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persyaratan ESA (European Spice Association). Dalam standar ISO,
penekanan lebih banyak pada aspek fisik dan kimia, sedangkan
persyaratan ASTA pada aspek kebersihan. Persyaratan US FDA dan
ESA penekanannya pada aspek keamanan pangan, seperti kandungan

total mikroba, mikroba patogen, kandungan logam berat, dan residu
pestisida.

2.3. Permasalahan Mutu dan Efisiensi Pengolahan

2.3.1. Kontaminasi mikroba

Masalah utama yang sering diklaim importir Eropa terhadap
produk lada Indonesia adalah tingginya kadar kotoran dan kontaminasi
mikroba.!' Hasil analisis contoh lada dari Lampung dan Bangka
menunjukkan hampir semuanya terkontaminasi Stapliylococcus
aureus dan Escherichia coli yang melampaui batas maksimum.'
Kandungan total mikroba berkisar antara 12-70 x 10®cfiv/g, jauh lebih

tinggi di atas persyaratan IPC (International Pepper Community)
maksimum 5 x 10*cfu/g.?

Produk lada putih dan Indonesia sering diklaim oleh US FDA
karena terkontaminasi Salmonella spp dan Escherichia coli. Dari
83 klaim impor lada dari berbagai negara pada periode Agustus 2003
sampai Juli 2004, 94% disebabkan oleh Salmonella."

2.3.2. Kontaminasi bau

Pemeraman untuk mempercepat proses enzymatic blackening
pada pengolahan lada hitam secara tradisional sering tidak terkontrol,
sehingga menimbulkan bau apek (off-flavour) pada produk yang
dihasilkan.” Bau apek tersebut disebabkan oleh senyawa 2-isopropyl-
3-methoxyrazine dan 2,3-diethyl-5-methylpyrazine yang terbentuk
akibat aktivitas kapang.'
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tradisional, maupun untuk diversifikasi produk. Teknologi pengolahan
lada yang dikembangkan merupakan tcknologi semi mekanis dengan
memanfaatkan alat atau mesin pada sebagian tahap prosesnya,

sehingga dapat menekan biaya produksi dan meningkatkan mutu
produk,

3.1. Teknologi Pengblahan Lada Hitam Semi Mekanis

Untuk mengatasi permasalahan perontokan lada secara tradisional
telah dikembangkan berbagai tipe mesin perontok, di antaranya Mesin
Perontok Bertenaga Manusia (MPTMn) berkapasitas 150-200 kg/
jam, dan Mesin Perontok Bertenaga Motor (MPTM) berkapasitas
650-750 kg/jam,'3:19-202122 MPTMn merupakan hasil penelitian yang
mengantarkan saya terpilih sebagai salah satu finalis pada pemilihan
peneliti muda Indonesia LIPI-TVRI pada tahun 1992, sedangkan
MPTM telah didaftarkan di Ditjen HAKI No. S-00200 200131 atas
nama inventor Tatang Hidayat, Risfahert, dan Nanan Nurdjannah.

Penggunaan kedua mesin perontok tersebut mampu mengurangi
biaya perontokan sebesar 50-70%. Perontokan secara tradisional
membutuhkan biaya Rp 150/kg, dapat diturunkan menjadi Rp 50-75
per kg. Penggunaan mesin perontok memungkinkan buah lada yang
baru dipanen dapat langsung dirontok dari tangkainya, sedangkan
dengan perontokan secara tradisional biasanya diperam terlebih dahulu
selama 1-2 hari agar buah lada mudah dilepas dari tangkainya.

Perubahan warna hijau menjadi hitam pada pengolahan lada hitam
disebabkan oleh reaksi oksidasi enzimatis terhadap substrat
polyphenolic yang terdapat pada kulit buah lada.” Perendaman buah
lada dalam air panas suhu 80°C (blanching) selama 2,5-5 menit pada
skala percobaan® dan 7-10 menit pada skala operasional,® dapat
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dipersingkat. Terbentuknya bau busuk dan lumpur (off-flavour) dapat
dicegah, dan kandungan minyak atsirinya dapat dipertahankan. Pada

umumnya senyawa off~flavour mulai terbentuk setelah 5 hari
perendaman, #2939

Mesin pengupas yang digunakan telah mendapat paten dari Ditjen
HAKI No. ID 0 000 885S pada tahun 2008 atas nama inventor
Risfaheri, Tatang Hidayat, dan M. Pandji Laksmanahardja. Teknologi
ini dapat menghemat biaya pengupasan sebesar 60%. Biaya
pengupasan secara tradisional Rp 500/kg, dengan teknologi semi
mekanis ini dapat diturunkan menjadi Rp 200/kg 3132334

Inovasi teknologi pengolahan lada putih tersebut telah diterapkan
pada pilot percontohan di Bangka, Kalimantan Timur, dan Sri Lanka
bekerjasama dengan FAO dan IPC. Hasil uji coba di Kalimantan
Timur dan Bangka menunjukkan bahwa kontaminasi mikroba pada
lada putih (1 x 10*cfu/g) masih di bawah ambang batas, dan bebas
dari bakteri patogen.'”*

3.3. Diversifikasi Produk

Selama ini lada hanya diolah menjadi lada hitam dan lada putih
yang diekspor dalam bentuk curah. Di negara pengimpor, lada tersebut
diproses lebih lanjut melalui proses sterilisasi, grading, powdering,
dan packaging menjadi produk yang siap digunakan oleh industri
makanan, rumah tangga, dan restoran.

Diversifikasi produk lada dapat dilakukan secara vertikal maupun
horisontal. Pengembangan produk lada hitam dan lada putih dalam
bentuk end product (diversifikasi vertikal) memberikan nilai tambah
yang tinggi, karena harganya dapat mencapai 10 kali harga lada yang
diekspor dalam bentuk curah.
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lada hijau dalam larutan garam dari Madagaskar 4,59 USS per
kemasan (212 ml), sedangkan harga lada hitam dan lada putih 3-5
US$ perkg. Selama ini kebutuhan lada hijau di pasar dunia dipasok
oleh Madagaskar, Brasil, dan India.

3.3.2. Minyak lada

Minyak lada mengandung senyawa terpenes, di antaranya
phellandrene, pinene, dan limonene, terutama digunakan untuk bahan
flavour, obat, parfum, dan aromaterapi. Minyak tersebut diproduksi
melalui proses penyulingan dengan metode uap (stea/n) maupun
dengan uap air (dikukus). Penyulingan dengan cara dikukus lebih
berpeluang diterapkan di tingkat petani atau kelompok tani karena
investasinya lebih murah. Bahan baku minyak dapat memanfaatkan
sisa sortasi dari pengolahan berupa lada enteng dan menir,
rendemennya berkisar antara 1,5-3%.3?° Harga minyak tersebut
cukup mahal, berkisar antara 160-198 US$ per kg, sehingga
memberikan nilai tambah.

3.3.3. Oleoresin lada

Oleoresin diproduksi melalui proses ekstraksi lada hitam dengan
pelarut organik seperti aseton, etanol atau isopropancl. Rendemen
oleoresin berkisar antara 10-13%, memiliki aroma dan rasa yang lebih
tajam karena mengandung 15-20% minyak atsiri dan 35-55%
komponen rasa pedas (piperin). Satu kg oleoresin dapat menggantikan
10kg lada. Keuntungan oleoresin adalah hemat dalam transportasi
dan penyimpanan, pemakaiannya dalam produk makanan dapat
distandarkan, tidak mempengaruhi penampakan dan volume produk
karena pemakaiannya sangat sedikit.” Harga oleoresin tersebut cukup
mabhal, 35 US$ per kemasan (250 ml).
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agar skala ekonominya terpenuhi. Pengembangan teknologi tersebut
di tingkat petani akan memacu peningkatkan efisiensi pengolahan dan

mutu lada Indonesia, sehingga meningkatkan daya saingnya di pasar
dunia.

2. Pengembangan diversifikasi produk lada

Ekspor lada tidak hanya didominasi oleh produk olahan primer,
tetapi sebagian sudah dalam bentuk end product dan produk
diversifikasi seperti lada hijau, minyak lada, dan oleoresin.
Pengembangan diversifikast produk tersebut akan meningkatkan nilai
tambah, dan memperluas pasar lada Indonesia yang selama ini hanya
mengandalkan pasar produk olahan primer.

3. Penerapan Good Agricultural Practices dan
Good Manufacturing Practices

Semakin meningkatnya persyaratan mutu dan keamanan pangan
oleh negara-konsumen, pemerintah dan eksportir harus segera
memperkenalkan Good Agricultural Practises (GAP) dan Good
Manufacturing Practises (GMP) kepada petani lada. GAP dan GMP
disusun dengan mengacu pada teknologi yang telah dihasilkan sebagai
pedoman untuk meningkatkan mutu produk, terutama terkait dengan
keamanan pangan.

4. Pembentukan kelembagaan usaha pengolahan ladadi petani

Dalam rangka mempercepat penerapan teknologi pengolahan lada
perlu dibentuk kelembagaan usaha pengolahan di tingkat kelompok
tani atau gapoktan. Kelembagaan tersebut memudahkan petani dalam
menghimpun modal sendiri, maupun mengakses sumber pendanaan
yang ada, seperti PUAP (Pengembangan Usaha Agribisnis Perdesaan),
LM3 (Lembaga Mandiri yang Mengakar di Masyarakat), perbankan
untuk investasi peralatan pengolahan, dan akses terhadap sumber
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inovasi teknologi. Adanya kelembagaan usaha memungkinkan
dilakukan kontrak pembelian produk lada antara gapoktan dengan
eksportir, sehingga dapat memperpendek rantai tata niaga dan
pemasaran lebih terjamin.

V. KESIMPULAN DAN IMPLIKASI
KEBIJAKAN

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

5.1. Kesimpulan

Dari paparan tersebut dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

Pengolahan lada yang masih tradisional harus diperbaiki dengan

' mengrapkan teknologi pengolahan semi mekanis untuk
_meningkatkan mutu dan efisensi pengolahan sehingga memperkuat
' daya samg lada Indonesia.

Teknologi pengolahan lada sebalknya diterapkan pada skala
kelompok tani atau gabungan kelompok tani agar skala

ekonominya terpenuhi.

Perlu dikembangkan diversifikasi produk lada, baik diversifikasi
vertikal maupun horisontal, untuk meningkatkan nilai tambah dan
memperluas pasar.

Penerapan GAP dan GMP secara konsisten pada pengelolaan
komoditas lada dapat menjamin mutu dan keamanan produk lada
yang dihasilkan.

14

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
Menghadapi Persaingan Pasar Dunia



Orasi Pengukulan Profesor Risct Bidang Teknologi Hasil tfeknologi Pascapancen)

5.2. Implikasi Kebijakan

Dalam upaya menjalankan strategi pengembangan teknologi untuk
menghadapi persaingan lada di pasar dunia diperlukan implikasi
kebijakan sebagai berikut:

1. Dukungan pemerintah, baik pusat maupun daerah, untuk fasilitasi
penerapan inovasi teknologi pengolahan lada, penerapan GAP

dan GMP, serta pembentukan kelembagaan usaha pengolahan
lada.

o

Mempermudah akses terhadap sumber pendanaan dari program-
_ program pemerintah yang sudah ada (di antaranya PUAP dan
LM3)untuk perbaikan teknologi pengolahan lada di tingkat petani.

3. Mempercepat proses diseminasi dan adopsi teknologi pengolahan
lada yang telah dihasilkan kepada petani dan pelaku usaha.

4. Memberikan kemudahan investasi, keringanan pajak ekspor, dan
fasilitasi promosi bagi pelaku usaha yang akan mengembangkan
diversifikasi produk lada.

5. Dukungan pemerintah, baik pusat maupun daerah, khususnya di
sentra produksi utama (Lampung, Bangka-Belitung, Kaltim, Sulsel,
dan Sultra) dalam upaya meningkatkan dan memantapkan
produksi lada nasional, melalui kebijakan protektif
mempertahankan pertanaman lada dan fasilitasi input produksi.

VI. PENUTUP

Majelis Pengukuhan Profesor Riset dan hadirin yang saya hormati,

Komoditas lada telah memberikan konstribusi nyata bzigi'?
perekonomian nasional. Peran tersebut hendaknya tetap dipertahankan

Teknologi Pengolahan Lada Semi Mekanis dan Diversifikasi Produk
Menghadapi Persaingan Pasar Dunia 15






Orasi Pengukuhan Profesor Risct Bidaug Teknologi Hasit (Teknologi Pascapancm)

Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian atas kesempatan
dan kepercayaan yang telah diberikan kepada saya.

Ucapan terima kasih disampaikan pula kepada Bapak Menteri
Pertanian, Kepala LIPI, Majelis Profesor Riset, Kepala Pusbindiklat
Peneliti LIPI, TP2I Kementerian Pertanian, atas kepercayaan yang
diberikan kepada saya untuk menyampaikan naskah orasi dalam
pengukuhan Profesor Riset Bidang Teknologi Pascapanen.

Ucapan terima kasih juga disampaikan kepada segenap pimpinan
dan staf Pusat Penelitian dan Pengembangan Perkebunan dan Balai
Penelittan Tanaman Rempah dan Obat, tempat saya mengawali karier
sebagai peneliti; Bapak Dr. Pasril Wahid dan Bapak Ir. Sofyan Rusli
yang telah membina saya sebagai peneliti; dan I. Nanan Nurdjannah,
Ir. M. Pandji Laksmanahardja, Ir. Tatang Hidayat, MSi, M. Gosul
Adom dan Bambang Rahmat yang telah bekerjasama selama ini dalam
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Evaluasi Pascapanen Pertanian
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Orasi Pengukulan Profesor Riscr Bidang Teknologi Hasil (Tieknologi Pascapancn)

E. PUBLIKASI ILMIAH
No. Kualifikasi Jumlah
1 Penulis Tunggal 11
2 Menulis bersama-sama penulis lainnya 69
TOTAL 80
No. Bahasa Jumlah
1 Publikasi ilmiah di tulis dalam Bahasa Indonesia 71
2 Publikasi ilmiah di tulis dalam Bahasa Inggris 9
3 Publikasi ilmiah di tulis dalam Bahasa Asing Lainnya -
TOTAL 80
F. KARYAILMIAH YANG DIPATENKAN
No  Karyallmiah Nomor Paten
1 Mesin Pengupas Buah Lada (ID 0 000 885S)
Tipe Piringan
2 Mesin Perontok Buah Lada (S-00200200131)
3 Perekat kayu lapis berbasis (S-00200300186)
kardanol .
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Orasi Pengukuhan Profesor Riser Bidang Tcknologi Hasil tTeknologi Puscapanen)

G PEMBINAAN KADER ILMIAH

No. Nama Perguruan Tinggi tempat Tahun

membimbing Mahasiswa Membimbing

1 Institut Pertanian Bogor: S1 dan S2 2004, 2005, 2008

2009, 2010
2 Universitas Lampung : S2 2008
3 Universitas Juanda Bogor: S1 1994, 1996,
2002, 2003

H. KEGIATAN BERKAITAN DENGAN PROFESI

No - Kegiatan Tahun

1 Sebagai Tenaga Supervisi Pengolahan Lada 2006-2007

pada Telefood Project FAO & IPC
di Sri Lanka

2 Sebagai Nasional Konsultan bidang 2008-2009

Engineering pada Pepper Project - FAO
di Indonesia
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