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penelitian saya sendiri, tanpa bantuan pihak lain, kecuali arahan tim pembimbing. 

2. Dalam karya tulis ini tidak terdapat karya atau pendapat yang telah ditulis atau 

dipublikasikan orang lain, kecuali secara tertulis dengan jelas dicantumkan sebagai 

acuan dalam naskah dengan disebutkan nama pengarang dan dicantumkan dalam 

daftar pustaka. 

3. Pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan apabila dikemudian hari terdapat 

penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan ini, maka saya bersedia 

menerima sanksi akademik sesuai dengan aturan yang berlaku. 
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PT Sumber Inti Pangan merupakan suatu perusahaan yang bergerak di bidang 

pengolahan hasil pertanian. Produk yang dihasilkan oleh PT Sumber Inti Pangan salah 

satunya berupa lada hitam (blackpepper) yang diolah menjadi bentuk bubuk atau powder. 

Proses pengawasan mutu produksi blackpepper powder meliputi: pengawasan mutu 

bahan baku, proses produksi (stripping, penggilingan, pengayakan, pengovenan, dan 

pengemasan), dan mutu akhir produk. 

Pengawasan mutu produksi yang dilakukan dengan menggunakan berbagai jenis 

parameter dan pengujian. Pengawasan mutu bahan baku dilakukan dengan pengujian 

kadar air dan organoleptik. Pengawasan proses produksi blackpepper powder dilakukan 

dengan menganalisis parameter kritis dimasing-masing proses produksi, dan pengawasan 

mutu produk akhir dilakukan dengan pengujian fisik/organoleptik, pengujian kadar air, 

dan pengujian aktivitas air (aw). Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan 

metode deskriptif kualitatif dengan membandingkan sesuai Standarisasi Nasional 

Indonesia lada hitam (SNI 01-3716-1995). 

Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan, didapatkan hasil 

organoleptik pada produk blackpepper powder di PT Sumber Inti Pangan sudah sesuai 

dengan standar yang ada, yaitu berwarna, rasa dan aroma khas lada, dan tidak ada indikasi 

tercemar oleh benda asing. Kadar air dan aktivitas air yang dihasilkan pada produk 

blackpepper powder juga masih dalam di bawah ambang batas standar, yaitu 4,64%; 

3,88%; 5,54% dan 0,16; 0,16; 0,18.    

Kata kunci: mutu, blackpepper powder, SNI 
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