
 

 

 

 

 

 

I. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

1.1.  Dasar-dasar Gelombang 

 

Gelombang ultrasonik disebut juga gelombang suara dengan frekuensi tinggi.  

Suara adalah sebuah usikan (disturbance) yang merambat melalui suatu medium 

udara, air pada suatu jaringan badan atau bahan padatan tertentu.  Gelombang 

setiap suara dinyatakan dengan frekuensi dan intensitasnya.  Frekuensi dinyatakan 

dalam unit hertz (Hz), yakni jumlah osilasi per detik.  Suara yang memiliki 

frekuensi di atas 20 kHz tidak dapat didengar telinga manusia dan oleh karenanya 

diklasifikasikan sebagai gelombang ultrasonik (Bueche, 1986). 

 

Gelombang ultrasonik telah banyak dipergunakan untuk pemeriksaan produksi di 

dalam industri.  Di bidang kedokteran, gelombang ultrasonik frekuensi tinggi 

digunakan untuk diagnosis dan pengobatan (terapi).  Hal ini karena gelombang 

ultrasonik mempunyai daya tembus jaringan yang sangat kuat (Cameron dan 

Skofronick, 1978) dan sejauh ini dampak negatifnya terhadap kesehatan kecil. 

Penelitian yang berkaitan dengan gelombang ultrasonik bukan hal yang baru 

melainkan sudah berlangsung cukup lama.  Berbagai penelitian ultrasonik 

contohnya pada tahun 1931, Mulhauser mematenkan penelitiannya tentang 

penggunaan dua buah tranduser untuk mendeteksi cacat pada suatu padatan, 

proses industri, fabrikasi logam, penindaian medis, dan evaluasi biologi dan bahan 

makanan.  Teknik ultrasonik sejauh ini bersifat tidak  berbahaya, berfungsi untuk 



menyediakan sarana untuk menentukan sifat mekanik, pencitraan, dan mikroskop 

serta pengefektifan biaya (Irina, 2001). 

Di Indonesia, penelitian menggunakan ultrasonik sudah banyak dikembangkan, 

seperti penentuan kualitas buah manggis dengan gelombang ultrasonik, 

pemisahan dan pemurnian biodiesel, dan lain-lain.  Namun penerapan teknologi 

ultrasonik dalam bidang pangan dan penanganan pasca panen pertanian masih 

terbilang rendah. 

 

Tipe gelombang ultrasonik yang digunakan di dalam penelitian ini adalah 

gelombang longatudinal.  Gelombang longitudinal adalah gelombang yang 

memiliki arah getar sejajar dengan arah rambatnya contohnya adalah gelombang 

pada slinki yang digerakkan maju mundur.  Ketika slinki digerakkan maju mundur 

maka pada slinki akan terbentuk rapatan dan renggangan.  Satu panjang 

gelombang pada gelombang longitudinal didefinisikan sebagai jarak antara dua 

pusat rapatan yang berdekatan atau jarak antara dua pusat renggangan yang 

berdekatan.  Rumus dari kedua gelombang tersebut diantaranya adalah: 

V = λ f V = λ/T 

Keterangan: 

T  = periode gelombang (s) 

V = cepat rambat gelombang (m/s) 

λ  = panjang gelombang (m) 

f  = frekuensi gelombang (Hz) 

Untuk memperjelas pengertian gelombang longitudinal dapat diilustrasikan 

dengan gambar sebagai berikut. 

 



 
Gambar 1.  Proses gelombang 

 

Besaran-besaran tersebut pada gambar dapat diterangkan sebagai berikut : 

1. Frekuensi 

Frekuensi adalah jumlah siklus yang dibuat suatu gelombang dalam satu 

detik.  Satu siklus terdiri dari satu semi-gelombang positif dan satu semi-

gelombang negatif.  Ukurannya adalah Hertz/Hz (1/sec). Suatu gelombang 

frekuensi 1 Hz menyelesaikan satu siklus setiap 1 detik.   

2. Periode 

Periode adalah waktu yang dibutuhkan untuk menyelesaikan satu siklus 

penuh. 

3. Panjang Gelombang 

Panjang gelombang adalah jarak antara dua titik yang berhubungan 

(contoh dua titik maksimum yang berurutan) sepanjang gelombang. 

Nilainya dapat dihitung menggunakan persamaan: 
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Dimana, c = kecepatan suara dalam medium referensi (kecepatan suara di 

udara 344 m/sec).  

4. Amplitudo 

Amplitudo adalah unit yang mengukur jarak antara titik ekuilibrium 

dengan titik maksimum dari gelombang.   

5. Siklus adalah kejadian yang berlangsung dan berulang terus dalam kurun 

waktu tertentu. 

1.2.  Pemanfaatan Teknologi Ultrasonik 

Sebagaimana telah dibahas pada sub-bab 2.1,  mekanisme yang digunakan untuk 

menghasilkan energi ultrasonik dapat dibedakan menjadi dua yaitu: 

magnetostrictive dan piezoelectric.  Teknologi magnetostrictive mengandalkan 

bahan-bahan yang dapat menghasilkan tegangan ketika berada di dalam medan 

magnit.  Bahan nikel dan alloy terfenol-D dikenal dapat menghasilkan tegangan 

magnetik yang besar.  Sebaliknya, piezoelectric transducer bergantung pada 

bahan yang menghasilkan tegangan ketika dialiri arus listrik.   

Tiga komponen utama sistem ultrasonik adalah: converter/transducer, booster, 

dan horn (sonotrode).  Converter/transducer berfungsi untuk mengubah energi 

listrik menjadi energi ultrasonik (getaran).  Booster adalah penguat mekanik yang 

berfungsi menaikkan amplitudo getaran yang dihasilkan oleh converter.   Horn 

adalah alat yang berfungsi untuk menyalurkan getaran ultrasonik ke medium 

(biasanya cairan).  Susunan sistem ultrasonik (converter, booster, horn) disajikan 

seperti pada Gambar 6 (Khanal et.al, 2007).  Ketiga bagian tersebut disusun dan 

dirangkai dengan menggunakan klam.     



 

Gambar 2.  Tipikal susunan sistem ultrasonik piesoelektrik 20 kHz. 

 

Ketika dialiri arus listrik, transduser akan mengubah energi listrik menjadi getaran 

ultrasonik yang kemudian amplitudonya diperkuat oleh booter.  Getaran 

ultrasonik kemudian disalurkan ke medium cair oleh horn.  Getaran yang sangat 

cepat menimbulkan tekanan yang tinggi dan negatif silih berganti dalam waktu 

yang sangat pendek di dalam medium cair.  Getaran ultrasonik di dalam cairan 

akan menimbulkan microbubbles dan pecah seketika yang disebut cavitation.  

Cavitation menimbulkan dua penomena yaitu: hydrodynamic shear forces dan 

sonochemical reactions.  Gaya gesek hidrodinamik mempercepat gesekan dan 

pengadukan, serta memecah partikel dalam ukuran mikro di dalam cairan 

(biasanya air).  Reaksi sonochemical menghasilkan radikal seperti OH
-
, HO2

+
, H

+
, 

dan H2O2 yang sangat reaktif (Adewuyi, 2001). 

 

Aplikasi teknologi ultrasonik di beberapa bidang ilmu telah banyak dilakukan.  

Ultrasonik berkekuatan rendah (<1 Watt) digunakan secara luas di bidang 

kedokteran dan bidang pengujian bahan secara non destructive.  Di bidang 



kedokteran teknologi ultrasonik digunakan untuk mendeteksi janin di dalam 

kandungan (USG).  Ultrasonik juga digunakan untuk memecah batu ginjal.  Di 

bidang industri, ultrasonik digunakan untuk membersihkan filter atau membran 

yang berukuran mikro.  Di dalam pengujian non destructive, teknologi ultrasonik 

digunakan untuk mendeteksi kualitas produk-produk hortikultura, daging, dan 

produk pertanian yang lain.  Di bidang lingkungan, ultrasonik digunakan untuk 

pengolahan sludge dari pengolahan air limbah.  Sludge merupakan kumpulan sel 

bakteri yang berdinding sangat kuat sehingga sangat sulit untuk diolah secara 

biologis.  Gaya gesek hidrodinamik dan ion-ion radikal yang dihasilkan dari 

Cavitation ultrasonik, akan memecah dinding sel yang selanjutnya akan 

memudahkan pengolahan lebih lanjut. 

2.3.  Teknik Ultrasonik dalam Pengeringan Buah 

 

Dalam penanganan pasca panen pertanian teknologi ini sudah banyak digunakan, 

diantaranya uap air pada bahan, seperti dijelaskan oleh Fernandes (2007) pada 

penelitiannya yaitu pengeringan buah pisang secara konvensional dengan pra 

perlakuan ultrasonik.  Buah pisang sebelum dikeringkan dengan sinar matahari, 

terlebih dahulu dilakukan pra perlakuan ultrasonik dengan waktu selama 10 

menit, 20 menit, dan 30 menit.  Dalam hal ini terjadi peningkatan difusivitas air 

yakni dapat dilihat pada tabel berikut. 

 

 

 

 



Tabel 1.  Kandungan gula dan kehilangan air pada pengeringan buah pisang 

dengan pra perlakuan ultrasonik 

Kondisi operasi Peningkatan 

gula 

Kandungan 

air 

Difusivitas  air  

(m
2
/h0) 

Kontrol - - 4,61 x 10 
-6 

(R
2
 = 0,98) 

Perlakuan ultrasonik 

10 menit 

-11%± 2,2 +  4,1% ± 0,9 3,90  x 10 
-6 

(R
2
 =0,98) 

Perlakuan ultrasonik 

20 menit 

-12,1% ±0,2 + 11,1 % ± 0,5 5,28  x 10 
-6 

(R
2
 =0,98) 

Perlakuan ultrasonik 

30 menit 

-21,3 %± 0,3 + 7,2 % ± 0,9 5,08 x 10 
-6 

(R
2
 = 0,98) 

*)  Fernandes (2007).  

 

Adanya perlakuan ultrasonik dapat membantu laju pengurangan uap air pada 

pisang. Ini karena ultrasonik berfungsi memecah struktur jaringan buah, sehingga 

waktu yang dibutuhkan untuk pengeringan akan jauh lebih cepat. 

Menurut Rodrigues (2007), dalam penelitian pengaruh osmosis dan ultrasonik 

pada struktur sel jaringan buah nanas selama pengeringan menjelaskan bahwa 

teknologi ultrasonik sangat berperan penting dalam mengurangi air pada nanas. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah empat sampel nanas direndam  

pada air suling dan mengalami gelombang ultrasonik selama 10, 20 dan 30 menit. 

Hasilnya dapat dilihat pada tabel berikut. 

Tabel 2.  Kehilangan air dan kandungan gula buah nanas setelah  perlakuan 

ultrasonik selama pengeringan udara 

Kondisi 

operasi 

Waktu 

perlakuan 

ultrasonik 

(menit) 

Kandunga

n gula  (%) 

Kehilan

gan air 

(%) 

Difusivitas air [m
2
/s] 

Kontrol - - - 8,41 x10
-9

 ± 0,87x 10
-9

 

Air suling 10 -21,7 ± 1,5 3,2 ± 0,6 9,08 x10
-9

 ± 0,49x 10
-9

 

Air suling 20 -22,2 ± 0,7 2,1 ± 0,6 1,38 x10
-8

 ± 0,12x 10
-8

 

Air suling 30 -23,2 ± 0,8 3,1 ± 0,8 1,22 x10
-8

 ± 0,04x 10
-8

 

*) Fernandes (2008).  

 

Penerapan ultrasonik  meningkatkan difusivitas air yang efektif dalam buah 

selama proses pengeringan udara.  Akibatnya, waktu yang dibutuhkan dalam  

pengeringan berkurang.  Hal ini bahwa perlakuan pra-ultrasonik sangat  



mempengaruhi jaringan buah untuk memudahkan udara meresap selama 

pengeringan dan menunjukkan bahwa saluran mikroskopis dapat berkontribusi 

terhadap peningkatan difusivitas. 

 

 
Gambar 3.  Struktur jaringan buah nanas sebelum pra ultrasonik. 

 

 
Gambar 4.  Struktur jaringan buah nanas setelah pra ultrasonik selama 20 menit. 

 

 
Gambar 5.  Struktur jaringan buah nanas setelah pra uktrasonik selama 30 menit. 

 



Pada Gambar 3  menunjukkan sel berdinding tipis dengan morfologi normal dan 

tidak terlihat antar ruang.  Sedangkan Gambar 4  menunjukkan beberapa 

perubahan yang terdeteksi dalam struktur jaringan buah selama 20 menit  pertama 

di bawah aplikasi ultrasonik dengan air suling.  Gambar 5 menunjukkan sel-sel 

menjadi terdistorsi, dan saluran mikroskopis mulai terbentuk setelah 30 menit 

perlakuan ultrasonik (Fabiano, 2008). Hal ini karena gelombang ultrasonik yang 

dirambatkan pada medium cair (air) akan menimbulkan suatu efek yang 

digunakan  disebut kavitasi yaitu efek akibat ketidakseimbangan kecepatan 

pengerutan dan pengembangan amplitudo antara air dan tanduk getar ultrasonik 

(tranduser).  Bilamana amplitudo tekanan yang dipacu gelombang akustik relatif 

besar, maka ketidakhomogenan lokal di dalam air akan memenuhi celah pada 

struktur jaringan, yang dapat menimbulkan kerusakan atau pecahnya dari inti 

menjadi berongga-rongga dalam dimensi mikroskopik akibat penggetaran 

ultrasonik dalam jangka waktu yang lama.  Serangkaian kerusakkan inilah yang 

menyebabkan pecahnya struktur jaringan buah akibat perlakuan ultrasonik (Susilo 

2007). 

2.4.  Penggorengan Bahan Pangan 

 

Penggorengan adalah proses memasak bahan pangan dengan menggunakan  

minyak atau lemak (margarin, shortening, mentega) sebagai penghantar panas. 

Bahan pembantu yang umum digunakan dalam proses penggorengan adalah 

minyak goreng.  Minyak goreng berfungsi memberikan rasa gurih dan aroma yang 

spesifik (bau yang khas).  

Terdapat 2 cara menggoreng, yaitu pan frying dan deep frying.  Menggoreng cara 

deep frying membutuhkan minyak dalam jumlah banyak sehingga bahan makanan  



terendam seluruhnya di dalam minyak.  Sedangkan cara menggoreng sistem pan 

frying bahan yang digoreng tidak sampai terendam dalam minyak.  Proses 

penggorengan harus sampai selesai hingga kandungan air berkurang hingga batas 

tertentu.  Tanda yang paling mudah diamati adalah gelembung minyak. 

Penggorengan buah menjadi keripik  telah selesai bila gelembung minyak telah 

terhenti dan produk menjadi getas (mudah dipatahkan) (Sulistyowati, 1999). 

 

Hal yang menentukan mutu adalah penampilan produk, aroma dan rasa, 

kerenyahan dan daya simpan.  Penampilan keripik yang sering digunakan sebagai 

kriteria kualitas adalah warna permukaan keripik.  Sebagian besar konsumen 

menyukai keripik berpenampilan kering, tidak mengkilat, dan tidak gosong. 

Kekeringan permukaan keripik dipengaruhi oleh jenis minyak.  Minyak goreng 

berperan sebagai penghantar panas, penambah cita rasa dan menambah kalori 

bahan pangan.  Minyak goreng yang baik berwarna kuning cerah dan tidak tengik. 

Minyak yang paling baik digunakan adalah minyak kelapa karena mampu 

menghasilkan produk gorengan yang kering dan berpenampilan bagus atau tidak 

berminyak. 

 

Mutu minyak dapat ditentukan oleh titik asapnya, yaitu suhu pemanasan minyak 

sampai terbentuk aklorein yang menimbulkan rasa gatal pada tenggorokan. 

Minyak goreng harus mempunyai titik cair yang rendah.  Hal ini dimaksudkan 

untuk mencegah terjadinya pemadatan minyak pada permukaan makanan setelah 

mengalami pendinginan.  Absorbsi minyak merupakan proses meresapnya minyak 

goreng ke dalam bahan pangan dan absorbsi menyebabkan suatu bahan 



mengalami perubahan tekstur dimana minyak terabsorbsi tersebut akan 

melunakkan bagian luar keripik dan membasahi produk. 

2.5.  Mesin Penggoreng Vakum Sistem Jet Air 

Mesin penggoreng vakum sistem water jet menggunakan water jet  sebagai 

pemvakum yang tidak menggunakan bantalan, seal, oli dan poros sehingga mudah 

perawatannya.  Mesin penggoreng vakum memiliki tekanan rendah, sehingga 

proses perubahan fase (pendidihan) akan lebih cepat jika dibandingkan dengan 

system penggorengan yang memilki tekanan tinggi (Mares, 2009).  Pompa vakum 

merupakan komponen terpenting dari alat ini.  Tipe pompa vakum yang 

digunakan adalah “water jet”.  Kevakuman ditimbulkan oleh aliran air yang 

digerakkan pompa sentrifugal.  Untuk menghemat pemakaian air maka air 

tersebut dapat disirkulasi di dalam bak air.  

 

 

Keterangan gambar : 

1. Pompa Vakum  2.  Tabung penggorengan  3.  Kondensor  4.  Unit 

Pemanas  5.  Unit Pengendali Operasi  6.  Bagian Pengaduk Penggorengan 

7.  Mesin Pengering 

 

Gambar 6.  Gambar skematis mesin penggoreng vakum. 

 



Pompa vakum water jet berfungsi untuk menghisap udara di dalam ruang 

penggoreng sehingga tekanan menjadi rendah serta untuk menghisap uap 

air bahan.  Ruang penggoreng (vacuum chamber) berfungsi untuk 

mengkondisikan suhu dan tekanan agar proses penggorengan berlangsung dalam 

keadaan vakum.  Secara kontruksi harus mampu menahan perbedaan tekanan 

dengan kondisi luar sebesar 1 kg/cm
2
.  Di dalamnya terdapat mekanik angkat 

celup terhadap bahan yang digoreng. 

 

Kondensor berfungsi untuk mengembunkan uap air hasil penggorengan sebelum 

dihisap oleh pompa vakum.  Media pendingin uap air tersebut mempergunakan 

sebagian air sirkulasi.  Sumber pemanas (heater), berasal dari pemanas listrik, 

pembakar (burner) minyak tanah atau LPG.  Besar kecilnya konsumsi bahan 

bakar tergantung dari kapasitas alat (Lastrianto, 1997 dalam Muzakkir, 1989). 

Besar kecilnya konsumsi bahan bakar tergantung dari kapasitas alat.  Sebagai 

contoh 7,5 kg masukan/jam memerlukan bahan bakar LPG 1,2-1,5 liter per jam 

(Lastriyanto, 2010).  Panas yang dihasilkan oleh unit pemanas dapat diatur secara 

otomatis dengan menggunakan thermo controller.  Thermo controller dilengkapi 

dengan sensor suhu yang dihubungkan ke tabung penggoreng yang berfungsi 

untuk mengontrol suhu penggorengan. 

 

Kelebihan vakum untuk penggorengan atau evaporasi yaitu dengan tekanan 

rendah maka perubahan fase akan lebih cepat jika dibandingkan pada tekanan 

tinggi.  Secara thermodinamika, air yang berada pada tekanan rendah dapat 

dengan mudah mendidih walaupun pada suhu rendah.  Jadi dengan sistem vakum  

saat tekanan dari dalam ruang pengering adalah lebih kecil dari 1 atm, maka 



penguapan dapat dilakukan dengan suhu rendah (Unadi, 1997 dalam Suseandri, 

2004).  Metode penurunan tekanan udara tidak hanya mengurangi konsentrasi O2, 

tetapi juga mempercepat difusi C2H2 keluar dari jaringan produk pertanian, 

dengan demikian umur simpan produksi pertanian juga dapat diperpanjang 

(Salinluke, 1972 dalam Suhardi 2003). 

2.6.  Pindah Panas 

 

Perpindahan panas pada penggorengan berlangsung dalam dua mekanisme yaitu 

konduksi di dalam produk, serta konveksi dalam minyak dan dari minyak ke 

permukaan bahan.  Dagerskop (1997) dan Muzakkir (1998) mengemukakan 

bahwa proses penggorengan dicirikan oleh kombinasi antara dehidrasi pada 

permukaan bahan, pembentukan renyahan (crust) dan pencoklatan (browning) 

pada bagian bahan yang kering dengan suhu permukaan mencapai diatas suhu 

100
o
C pada kondisi tekanan udara normal. 

Pindah massa selama penggorengan ditandai dengan hilangnya sejumlah air bahan 

yang terjadi karena menguapnya air dari bahan dan menurunnya kapasitas 

menahan air pada saat kenaikkan suhu.  Selama proses penggorengan 

berlangsung, minyak meresap ke dalam bahan dan sebagian mengisi ruang kosong 

yang terjadi akibat hilangnya air. 

Pada tahap akhir proses penggorengan, lapisan uap air permukaan bahan 

dilepaskan sehingga peranannya sebagai lapisan pelindung akan hilang. 

Akibatnya minyak akan masuk mengisi rongga-rongga dalam jaringan yang telah 

mengering. 

Perbedaan suhu antar sumber panas dan penerima panas merupakan gaya tarik 

dalam pindah panas.  Peningkatan perbedaan suhu akan meningkatkan gaya tarik 



sehingga meningkatkan kecepatan pindah panas. Pada penggorengan, suhu 

berubah sehingga laju pindah panas akan berubah (Zein, 1982). 

Menurut Tim Fisika Dasar Unila (2000), energi dalam suatu sistem merupakan 

besaran yang bersifat konservatif.  Perubahan energi dalam dari keadaan awal 

keadaan akhir tidak tergantung pada jenis lintasan yang ditempuh, tetapi hanya 

bergantung pada keadaan akhir saja.  Energi dalam merupakan gabungan dari 

energi-energi konservatif yang berada dalam sistem, berupa energi kinetik, 

partikel,  petensial kimia dan lain sebagainya.  Kalor adalah energi yang mengalir 

atau berpindah dari sistem yang energinya tinggi ke sistem yang energinya 

rendah.  Adanya kalor yang berpindah, yang masuk atau keluar sistem merupakan 

salah satu penyebab yang dapat menimbulkan perubahan keadaan sistem dengan 

lingkungannya.    

2.7.  Produk Olahan 

 

Buah-buahan umumnya hanya dikonsumsi dalam bentuk segar, begitu pula 

dengan sayuran yang biasa dikonsumsi hanya sebagai pelengkap atau campuran 

dengan sayuran lain. Banyak masyarakat yang kurang menyukai sayuran 

khususnya kalangan anak-anak padahal kandungan gizi yang terkandung dalam 

sayuran sangatlah tinggi. Tanpa disadari, sebenarnya buah-buahan dan sayuran 

bisa diolah menjadi bentuk lain (diversifikasi lain) seperti dijadikan keripik. 

Produk olahan buah dan sayuran dalam bentuk keripik buah (chip) akhir-akhir ini 

banyak diminati oleh konsumen. 

Keripik adalah makanan ringan (snack food) yang tergolong jenis makanan 

crackers, yaitu makanan yang bersifat kering dan renyah (crispy), dan kandungan 

lemaknya tinggi. Sifat renyah pada crackers akan hilang bila produk tersebut 



menyerap air. Produk ini banyak disukai karena rasanya yang enak, renyah, tahan 

lama, praktis, mudah dibawa, dan disimpan (Sulistyowati, 1999). 

Buah nanas dapat dijadikan produk olahan dalam bentuk keripik, sehingga dengan 

adanya produk olahan   nanas dalam bentuk keripik dapat meningkatkan nilai jual 

nanas, dan dapat menambah produk pangan baru kepada masyarakat.  

Yamazaki dan Hasyasida (1976) dalam  Wijaya (2000), mengemukakan suatu 

metode pembuatan keripik dari buah dan sayuran dengan metode penggorengan. 

Dalam proses ini buah dicuci, dibelah atau dipotong-potong dalam ukuran yang 

dikehendaki selanjutnya dilakukan penggorengan hingga kadar air bahan 6-8 %. 

2.8.  Kualitas Produk Keripik dalam Uji Organoleptik 

 

Penentuan standar mutu produk-produk pangan khususnya keripik, diperlukan 

suatu pengujian terhadap produk.  Pengujian organoleptik merupakan cara 

pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 

pengukuran daya penerimaan terhadap makanan.  Uji organoleptik juga 

merupakan ilmu multidisiplin yang menggunakan panelis manusia dan 

pencainderanya untuk mengukur sifat sensori dan penerimaan produk pangan.  Uji 

organoleptik juga dapat didefinisikan sebagai identifikasi, pengukuran ilmiah, 

analisis dan interpretasi sifat produk melalui lima indera, yaitu penglihatan, 

penciuman, perasa, peraba dan pendengaran.  Uji organoleptik dapat bersifat 

kualitatif (misalnya x lebih manis dari y) ataupun kuantitatif (misalnya x=70, 

y=45) dengan panel terlatih maupun tidak terlatih (Nawansih, 2006). 

Kerenyahan memegang peranan penting pada penerimaan produk keripik. 

Konsumen mengharapkan produk tersebut mempunyai tekstur dalam bentuk 

kerenyahan yang diinginkan.  Jika produk tersebut tidak memenuhi harapan maka 



digunakan konsumen untuk menilai mutu pada produk pangan keripik, karena 

tekstur dalam bentuk kerenyahan sifatnya lebih kompleks yang merupakan reaksi 

terhadap tekanan yang diukur sebagai sifat mekanik (kekerasan/kelembutan) oleh 

sensor kinestetik dalam otot pada tangan, jari, lidah, rahang dan bibir. 

2.9.  Buah Nanas 

 

Nanas merupakan salah satu tanaman buah yang banyak dibudidayakan di daerah 

tropis dan subtropis.  Tanaman ini mempunyai banyak manfaat terutama pada 

buahnya. Industri pengolahan buah nanas di Indonesia menjadi prioritas tanaman 

yang dikembangkan, karena memiliki potensi ekspor.  Volume ekspor terbesar 

untuk komoditas hortikultura berupa nanas olahan yaitu 54 % dari total ekspor 

hortikultura Indonesia tahun 2010 (Data FAO, 2010).  

 

 

 

 

 

      

   

Gambar 7.  Buah nanas. 

 

Klasifikasi tanaman nanas adalah: 

Kingdom  : Plantae (tumbuh-tumbuhan) 

Divisi   : Spermatophyta (tumbuhan berbiji) 

Kelas   : Angiospermae (berbiji tertutup) 

Ordo    : Farinosae (Bromeliales) 



Famili    : Bromiliaceae  

Genus   : Ananas 

Species  : Ananas comosus  

Tabel 3. Kandungan Gizi Buah Nanas Segar 

No Kandungan gizi Jumlah 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

Kalori 

Protein 

Lemak 

Karbohidrat 

Fosfor 

Zat Besi 

Vitamin A 

Vitamin B1  

Vitamin C 

Air  

Bagian dapat dimakan  

  52,00   kal 

    0,40   g 

    0,20   g 

  16,00  g 

  11,00  mg 

    0,30 mg 

130,00 SI 

    0,08 mg 

  24,00 mg 

  85,30 g 

  53,00 % 

  

Tingkat kematangan buah nanas yang baik untuk dikonsumsi dapat dilihat dari 

warna buahnya yaitu bila warna kuning telah mencapai 25 % (dari total 

permukaan buah).  Pada tingkat ini buah mempunyai total padatan terlarut yang 

tinggi dan keasamannya rendah.  Demikian pula tingkat kematangan buah dapat 

dilihat dari  warna pada mata dan kulit buah yaitu tidak kurang dari 20 % tetapi 

tidak lebih dari 40 % mata mempunyai bercak kuning (Muhtadi, 1992). 
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