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ABSTRACT 

EFFECT OF TEMPERATURE AND AMOUNT OF FRYING 

INGREDIENTS ON THE QUALITY OF HAIR CHIPS(Nephelium 

lappaceum L.) USING A VACUUM FRYING MACHINE 

 

Rambutan is a tropical plant originating from the archipelago in Southeast Asia. 

Rambutan can grow well in areas with a height of up to 500 meters above sea 

level and can grow on various types of soil. So far, the use of rambutan fruit is 

still very limited, most of it is still eaten fresh. One of the efforts to maintain the 

quality and shelf life of fruit is to process it into dry food (fruit chips). The way to 

produce healthy food without changing its original shape is to use vacuum frying 

technology. According to Wijayanti (2011), the best temperature to get the quality 

of rambutan chips when frying using vacuum frying is at 80°C and 85°C.This 

study used a factorial randomized design using two factors. Each repetition was 

carried out 3 times, so that 27 experimental units were obtained. The parameters 

observed in this study were the diameter of rambutan fruit, analysis of material 

weight loss, moisture content, ash content, and organoleptic tests. The best fried 

rambutan chips used in a vacuum frying machine is at a temperature of 80°C and 

the amount used with the amount of material used is 750 grams with a long time 

of 57 minutes with the value of water content 4.89% and weight loss 75%. Based 

on the organoleptic test, the most preferred by the panelists occurred in the 

(themperature of 80°C the amount of ingredient 750 gram) the temperature and 

the amount of frying material had a very significant effect on the level of 

preference for aroma, color crispness, while at the level of taste preference, 

temperature had no effect on rambutan chips. 
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ABSTRAK 

PENGARUH SUHU DAN JUMLAH BAHAN PENGGORENGAN 

TERHADAP KUALITAS KERIPIK RAMBUTAN 

(Nephelium lappaceum L.)DENGAN MENGGUNAKAN MESIN VACUUM 

FRYING 

 

Rambutan merupakan tumbuhan tropis yang berasal dari wilayah kepulauan di 

AsiaTenggara.Rambutan dapat tumbuh dengan baik di daerah dengan memiliki 

ketinggian sampai 500 meter di atas permukaan laut serta dapat tumbuh pada 

berbagai jenis tanah. Selama ini, pemanfaatan buah rambutan masih sangat 

terbatas, sebagian besar masih disantap dalam wujud  fresh. Salah satu upaya 

mempertahankan mutu dan daya simpan buah adalah mengolahnya menjadi 

makanan kering (keripik buah).Cara menghasilkan makanan sehat tanpa 

mengubah bentuk aslinya adalah dengan menggunakan teknologi penggorengan 

vacuum frying.Menurut Wijayanti (2011), suhu yang terbaik untuk mendapatkan 

kulitas keripik rambutan pada saat penggorengan menggunakan vacuum frying 

yaitu pada suhu 80°C dan 85°C.Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap faktorial dengan menggunakan dua faktor. Masing-masing pengulangan 

dilakukan sebanyak 3 kali,, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Parameter 

yang diamati dalam penelitian ini yaitu, diameter buah rambutan, analisis 

penyusutan berat bahan, kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik. Penggorengan 

keripik rambutan yang paling baik digunakan pada mesin vacuum frying yaitu 

pada Suhu 80°C dan jumlah yang digunakan dengan jumlah bahan yang 

digunakan 750 gram dengan lama waktu 57 menit dengan besarnya nilai kadar air 

4.89% dan susut bobot 75%. Berdasarkan uji organoleptik yang paling banyak 

disukai oleh panelis terjadi pada perlakuan T3W3 (suhu 80°C jumlah bahan 750 

gram), suhu dan jumlah bahan penggorengan berpengaruh sangat nyata terhadap 

tingkat kesukaan aroma, warna, kerenyahan, sedangkan pada tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa suhu tidak berpengaruh terhadap keripik rambutan.

Kata Kunci : Rambutan, Vacum Frying, Keripik  
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Rambutan sangat terkenal di Indonesia, termasuk tanaman musiman. Rambutan 

merupakan buah-buahan tropis basah asli Indonesia yang memiliki nama latin 

Nephelium lappaceum L. Rambutan sebagian besar tersebar di daerah pulau Jawa, 

Sumatera, Kalimantan dan merupakan komoditi unggulan di Indonesia. 

Tumbuhan ini telah tumbuh di Indonesia, Malaysia, Filipina dan juga Amerika. 

Macam-macam buah rambutan yang ada di Indonesia ialah rambutan Binjai, Aceh 

Lebak Bulus, Rapiah, Sinyonya, serta Cimacan.Rambutan memiliki vitamin C, zat 

besi, fosfor, protein serta karbohidrat (Mahisworo, dkk, 1991).Hasil rambutan di 

Indonesia pada tahun 2020 sebesar 681 178,0ton(BPS, 2021). 

Rambutan(Nephelium lappaceum L.)merupakan buah tropis dari famili 

Sapindaceae.Buahnya berbentuk bulat telur, ditutupi duri lunak dan bermacam- 

macam warna rambutan mulai dari warna hijau, kuning sampai merah.Rambutan 

mempunyai daging yang dapat dimakan(kaya akan Vitamin C), berwarna putih 

manis,berair serta melekat pada biji (Arenas, dkk, 2010). Beberapa aktivitas 

biologis buah rambutan serta bagiannya(kulit dan biji) beserta komposisi kimia 

sudah dilaporkan semacam anti diabetes, antikanker, antioksi karena terdapatnya 

flavonoid serta polifenol, anti bakteri sebab terdapatnya fenol (polifenol) serta 

saponin dan anti-inflamasi sebab terdapatnya asam elagat, korilagin serta geraniin 

(Mistriyani, 2018). 

Rambutan umumnya berbuah pada bulan November hingga Februari.Rambutan 

termasuk tanaman musiman, jumlahnya melimpah pada saat musimpanen 

rambutan saja, sehingga dengan banyaknya hasil bisa merendahkan harga jual.



2 

 

 
 

Beberapa daerah yang ada di Lampung mempunyai tanaman rambutan misalnya 

daerah Tanggamus dan Pringsewu.Banyaknya tumbuhan rambutan tersebut 

menimbulkan melimpahnya buah rambutan dikala masa panen.Selama ini, 

pemanfaatan buah rambutan masih sangat terbatas, sebagian besar masih disantap 

dalam wujudfresh. 

Mengkonsumsi secara fresh dibatasi oleh masa simpan rambutan yang relatif 

pendek.Tidak hanya itu, pada penyimpanan temperatur buah rambutan memiliki 

umur simpan yang pendek ialah 3-4 hari.Salah satu upaya mempertahankan mutu 

dan daya simpan buah adalah mengolahnya menjadi makanan kering (keripik 

buah).Pengolahan buah menjadi keripik perlu dukungan teknologi sehingga 

kualitas keripik yang dihasilkan dapat diterima konsumen. Salah satu cara untuk 

menghasilkan makanan sehat tanpa mengubah bentuk aslinya adalah dengan 

menggunakan teknologi penggorengan Vacuum Frying (Siregar dkk, 2004). 

Mesin penggorenganVacuum Fryingyaitu mengolah bahan baku peka panas 

seperti buah-buahan menjadi produk olahan berupa keripik,seperti keripik nangka, 

apel, pisang, nanas, melon, salak, dan papaya, dibandingkandengan pengorengan 

tradisional, sistem Vacuum Fryingrelatif mirip dengan buah asli, serta 

menghasilkan produk yang secara signifikan lebih unggul dalam warna, aroma 

dan rasa (Siregardkk, 2004). 

Keripik adalah makanan yang terbuat dari buah-buahan dan umbi-umbian.Keripik 

dibuat dalam tahapan mengupas, mengiris dan menggoreng.Keripik menyerap 

banyak minyak saat menggoreng.Jumlah minyak yang diserap oleh 

mempengaruhi rasa, tekstur dan penampilan keripik.Keripik merupakan salah satu 

jajanan yang paling banyak dicari dan disukai oleh hampir seluruh masyarakat 

Indonesia.Keripik Vacuum Frying merupakan keripik yang digoreng pada di 

ruang bertekanan rendah tertutup. Suhu dan waktu menggoreng tergantung pada 

jumlah buah yang akan digoreng dan karakteristik bahan yang akan digoreng. 

Pada saat penggorengan dalam ruang hampa menghasilkanmakanan yang 

mengandung nutrisi seperti protein, lemak, dan vitamin.Sistem penggorengan 

sangat baik dilakukan dan sangat efisien, sehingga bisa menjaga mutu dan kualitas 

yang adapada buah tersebut. 
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Menurut Wijayanti (2011), suhu yang terbaik untuk mendapatkan kulitas keripik 

rambutan pada saat penggorengan menggunakan Vacuum Frying yaitu pada suhu 

80°C dan 85°C. Hal ini dapat memberikan alternatif dan teknologi terbaru dalam 

pembuatan keripik rambutan kepada pengusaha.Oleh karena itu disini peneliti 

mencoba melakukan penelitian untuk mengetahui faktor suhu dan jumlah bahan 

penggorengan terhadap kualitas penggorengan dengan menggunakan alat Vacuum 

Frying yang berkualitas. 

1.2 Rumusan masalah 

Perumusan masalah yang dibahas sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh suhu dan jumlah bahan buah rambutan menggunakan 

Vacuum Frying terhadap kualitas keripik yang dihasilkan? 

2. Berapa jumlah bahan yang digunakan dan suhu yang tepat yang digunakan 

untuk menggoreng buah rambutan agar menghasilkan keripik buah rambutan 

yang berkualitas ? 

 

1.3 Tujuan Penelitan 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1. Menentukan suhu dan jumlah bahan optimal penggorengan keripik rambutan 

menggunakan Vacuum Frying. 

2. Mengetahui pengaruh suhu dan jumlah bahan terhadap hasil uji organoleptik 

keripik rambutan. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Memberikan produk alternatif pengolahan buah rambutan sebagai keripik 

2. Mewujudkan kreativitas dan inovasi masyarakat dalam pengembangan keripik 

buah rambutan sebagai produk bernilai tambah 
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1.5 Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan dari penelitian ini adalah perbedaan jumlah bahan dan 

suhu penggorengan berpengaruh nyata terhadap kualitas keripik buah rambutan. 

1.6 Batasan penelitian 

Batasan penelitian dari penelitian ini yaitu hanya menggunakan analisis uji 

organoleptik tidak menggunakan analisis kimia.



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Rambutan 

Buah-buahan merupakan salah satu komoditas hortikultura yang mempunyai 

peranan penting bagi pertanian di Indonesia. Fungsi buah-buahan sangat penting 

bagi proses metabolisme tubuh karena buah-buahan mengandung banyak vitamin 

serta mineral. Masyarakat mula memperhatikan untuk mengkonsumsi buah-

buahan yang banyak mengandung zat gizi.Dengan demikian buah-buahan 

memiliki prospek yang baik untuk dikembangkan.Jenis buah-buahan yang 

memiliki prospek baik untuk dikembangkan di Indonesia diantaranya yaitu 

mangga, jeruk, rambutan, pisang, durian, manggis, salak, nangka, nanas, apel, 

anggur, pepaya, duku dan melon.Rambutan merupakan salah satu buah yang 

berpotensi tinggi untuk dikembangkan, karena rambutan banyak mengandung 

senyawa yang baik bagi tubuh manusia dan dapat mengatasi berbagai penyakit 

dan bisa dijadikan makanan siap saji (Bone dan Mills, 2013). 

Rambutan(Nephelium lappaceum L.) merupakan sejenis pokok buah 

saka.Rambutan merupakan tumbuhan tropis yang berasal dari wilayah kepulauan 

di AsiaTenggara.Kata rambutan berasal dari wujud buahnya yang memiliki kulit 

menyamai rambut.Penyebaran tumbuhan rambutan pada awal mulanya sangat 

terbatas hanya di wilayah tropis saja, namun pada saat ini banyak ditemui di 

daratan yang memiliki hawa subtropis.Hal ini diakibatkan oleh pertumbuhan di 

bidang ilmu pengetahuan serta teknologi. Sampai saat ini rambutanbanyak 

tumbuh didaerah tropis semacam Afrika, Kamboja, Karibia, Amerika Tengah, 

India, Indonesia, Malaysia, Filipina, Thailand serta Sri Lanka (Mahisworo, dkk, 

1989). 
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Rambutan dapat tumbuh dengan baik di daerah dengan memiliki ketinggian 

sampai 500 meter di atas permukaan laut serta dapat tumbuh pada berbagai jenis 

tanah.Meski tanaman rambutan kurang baik tumbuh pada daerah yang banyak 

genangan air, namun rambutan perlu daerah dengan curah hujan yang merata 

sepanjang tahun atau sistem pengairan yang teratur.Tanaman rambutan dapat 

tumbuh dengan baik dan bisa berbuah walaupun dibiarkan saja tanpa perlu 

dirawat.Namun apabila ingin hasil yang optimal, tanaman rambutan juga 

membutuhkan pemeliharaan yang tidak memerlukan perhatian yang intensif 

(Mahisworo, dkk, 1989). 

Rambutan dapattumbuh dengan baik pada lahan yang produktif serta gembur dan 

sedikit memiliki pasir, serta bisa berkembang baik pada tanah yang banyak 

memiliki bahan organik ataupun pada tanah yang kondisi liat serta sedikit pasir. 

Pada dasarnya tingkatan/derajat keasaman tanah (pH) tidak sangat jauh berbeda 

dengan tumbuhan perkebunan yang lain di Indonesia ialah antara 6-7 serta jika 

kurang dari 5, butuh pengapuran terlebih dulu. Kandungan air dalam tanah 

idealnya yang dibutuhkan buat penanaman tumbuhan rambutan antara 100-150 

centimeter dari permukaan tanah.Pada dasarnya tumbuhan rambutan tidak 

bergantung pada letak serta keadaan tanah, sebab kondisi tanah bisa dibangun 

cocok dengan tata metode penanaman yang benar(dibuatkan bedengan) cocok 

dengan petunjuk yangterdapat(Barus dan Syukri, 2008). Gambar buah rambutan 

dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar1 Rambutan 

 

2.2 Klasifikasi Buah Rambutan 

Menurut Cronquist (1981), rambutan diklasifikasikan sebagai berikut: 

Kingdom :Plantae 

Divisi   : Magnoliophyta  

Kelas  : Magnoliopsida  

Subkelas : Rosidae  

Ordo   : Sapindales  

Famili  : Sapindaceae  

Genus   : Nephelium  

Spesies : Nephelium lappaceum 

Rambutan mempunyai bunga majemuk dengan susunan malai atau panicula.Satu 

malai terdiri dari satu tangkai utama dengan panjang 15-20 cm dan memiliki 

banyak cabang. Pohon rambutan berukuran sedang dengan tinggi 12-25 m, batang 

bulat/tidak teratur, lurus, dan banyak cabang, diameter batang pohon rambutan 40-

60 cm, dan berwarna kelabu kecokelatan. Rambutan memiliki daun majemuk 
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dengan susunan menyirip beranak dengan jumlah daunnya yaitu 5-9, masing-

masing daun berbentuk bulat telur, tepi rata, ujung dan pangkal daun runcing, 

pertulangan menyirip, berwarna hijau, dan seringkali mengering karena pengaruh 

ketersediaan air (Dalimartha, 2005). 

Buah rambutan berbentuk bulat lonjong, dengan panjang 3-5 cm, dan terdapat duri 

(rambut) tempel dengan struktur lemas/ kaku.Kulit buah berwarna hijau, dan akan 

berubah menjadi kuning/ merah apabila buah masak. Daging buah berwarna putih 

transparan, dapat dimakan, rasa bervariasi dari masam sampai manis, dan 

mengandung banyak air.Biji terbungkus daging buah, berbentuk elips dengan 

kulit tipis berkayu (Dalimartha, 2005). 

2.3 Kandungan Gizi  Buah Rambutan 

Rambutan kaya akan kandungan kimia seperti air (84,7 %), zat besi (2,5 g),  

kalsium (22,0 mg), karbohidrat (13,9 g), gizi (13,9 g), lemak (0,1 g), zat tepung, 

seperti gula yang mudah larut  dalam air, protein (90,7 g), serat (0,2 g), posporus 

930,0 mg), thiamin (0,01 mg), riboflamin (0,04 mg), niacin (0,1), zat-zat enzim 

esensial dan non esensial serta zat mineralriboflamin (0,04 mg), niacin (0,1), zat-

zat enzim esensial dan non esensial serta zat mineral makro dan mikro dan juga  

vitamin C (38,6  mg). Buah rambutan mengandung karbohidrat,makro dan mikro 

dan juga vitamin C (38,6 mg). Buah rambutan mengandung karbohidrat, protein, 

lemak, fosfor, besi, kalsium dan vitamin C. Kulit buah mengandung tanin dan 

saponin.Daun mengandung tanin dan saponin.Kulit batang mengandung tanin, 

saponin, flavonoida, pectic substances, dan zat besi. (Ahram,S 2011). Adapun 

tabel komposisi kimia buah rambutan dalam 100 gr bagian buah yang dapat 

dimakan dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi kimia buah rambutan dalam 100 gr bagian buah yang dapat 

dimakan 

Komposisi Kimia Jumlah 

Protein (g) 82.1 

Lemak ( g) 0.3 

Abu (g) 0.3 

Glukosa (g) 2.8 

Fruktosa (g) 3.0 

Sukrosa (g) 9.9 

Pati (g) 0 

Serat makanan (g) 2.8 

Asam malat (g) 0.05 

Asam sitrat (g) 0.31 

Energi (Kj) 297 

Vitamin C (mg) 70.0 

Niacin (mg) 0.5 

Kalsium (mg) 15 

Besi (mg) 0.8 

Thiamin (mg) 0.01 

Riboflavin (mg) 0.07 

 

2.4 Jenis-jenis buah Rambutan 

Produksi rambutan di Indonesia sebagian besar berasal dari pulau Jawa, Sumatera, 

serta Kalimantan.Dari data informasi yang terdapat di Balai Riset Tumbuhan 

Holtikultura– Pasar Minggu, Jakarta, ada bermacam jenis-jenis rambutan di 

Indonesia.Bermacam jenis buah rambutan baik yang berasal dari galur murni dan 

hasil okulasi, serta penggabungan dari 2 tipe dengan galur yang berbeda.Okulasi 

umumnya dicoba untuk mendapatkan tipe rambutan yang baik dalam cita rasa 

ataupun produksinya. Dari beberapa jenis-jenis buah rambutan yang diketahui 

hanya sebagian varietas rambutan yang banyak digemari orang serta 

dibudidayakan dengan memilah nilai murah relatif besar, berikut jenis-jenis buah 

rambutan yaiu: 
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1. Rambutan Rapiah, buah tidak terlalu rimbun namun kualitas buahnya yang 

besar, kulit bercorak hijau-kuning- merah tidak menyeluruh dengan berambut 

agak tidak sering,namun daging buahnya manis serta agak kering, kenyal, 

ngelotok serta daging buahnya tebal, dengan umur simpannya hanya 6 hari 

sehabis dipetik. 

2. Rambutan Aceh Lebak Bulus, pohonnya besar serta rimbun buahnya dengan 

hasil rata- rata 160-170 ikat per tumbuhan, kulit buah bercorak merah kuning. 

3. Rambutan Cimacan, kurang rimbun buahnya dengan rata- rata hasil 90-170 

ikat per tumbuhan, kulit bercorak merah kekuningan hingga merah tua, rambut 

agresif serta agak tidak sering, rasa manis, sedikit berair namun kurang tahan 

dalam pengangkutan.. 

4. Rambutan Binjai, ialah salah satu rambutan yang terbaik di Indonesia dengan 

buah lumayan besar, dengan kulit bercorak merah darah hingga merah tua 

rambut buah agak agresif serta tidak sering, rasanya manis dengan asam 

sedikit, hasil buah tidak selebat aceh lebak bulus namun daging buahnya 

ngelotok 

5. Rambutan Sinyonya, tipe rambutan ini rimbun buahnya serta banyak disukai 

paling utama orang Tionghoa, dengan batang yang kokoh sesuai buat 

diokulasi, warna kulit buah merah tua hingga merah anggur, dengan rambut 

halus serta rapat, rasa buah manis asam, banyak berair, lembek serta tidak 

ngelotok. Gambar Rambutan Binjai, rambutan Aceh, Rambutan Sinyonya dan 

Rambutan Rapiah dapat dilihat pada Gambar.2 
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Gambar2. Rambutan binjai, rambutan aceh, rambutan sinyonya dan rambutan 

rapiah 

2.5 Penggorengan Keripik Buah 

Penggorengan merupakan proses panas yang mempergunakan minyak selaku 

media pindah kalor(Lastriyanto, 2004). Proses penggorengan merupakan  proses 

menguapkan air yang ada pada bahan baku dengan mendidihkan media 

penguap(minyak goreng) pada temperatur tertentu yang membutuhkan beberapa 

kalor tertentu dalam proses penguapan tersebut(Ramdhani, 2004). Tujuan 

penggorengan adalah untuk membentuk ciri warna, aroma serta cita rasa, 

mengawetkan produk serta tingkatkan energi cerna.Sejauh ini perlengkapan yang 

dipakai buat menggoreng keripik buah serta sayur merupakan Vacuum 

Fryingyaitu penggorenganyang dilakukan pada ruang vakum. Perlengkapan ini 

bertujuan untuk mencerna buah-buahan serta sayur-mayur yang mempunyai 

kandungan air besar jadi keripik buah serta sayur yang kering dengan senantiasa 

mempertahankan warna, aroma, serta cita rasa natural buah serta sayur. Ada pula 

buah yang dapat diolah menggunakan Vacuum Frying diantaranya nangka, apel, 

pepaya, nanas, salak, waluh, pisang, rambutan, mangga, labu kuning serta 

sinyonya 

binjai aceh 

rapiah 
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melon.Tipe sayur-mayur semacam jamur tiram, buncis, kacang tanah, jagung, 

wortel serta kacang panjang (Lastriyanto, 2004). 

Agar dapat dicoba penggorengan pada buah dan sayur, penggorengan dicoba pada 

tekanan serta temperatur rendah.Berbeda dengan penggorengan pada biasanya 

yang dicoba pada tekanan atmosfer dan temperatur diatas 175°C. Proses 

penggorengan vacuum dicoba pada tekanan 10 kPa(mutlak) pada temperatur 80- 

90°C, serta lama penggorengan 60-100 menit(Lastriyanto 2004). 

Penggorengan vakum adalah metode pengolahan yang pas untuk menciptakan 

kripik buah serta sayur dengan kualitasbesar.Dengan teknologi ini, buah dan sayur 

yang biayanya jatuh pada masa panen bisa diolah jadi keripik sehingga 

mempunyai harga jual besar. Penggorengan dengan Vacuum Fryingakan 

menciptakan keripik dengan warna serta aroma buah asli dan lebihrenyah. 

Kerenyahan tersebut diperoleh sebab proses penyusutan kandungan air dalam 

buah terjalin secara berangsur- angsur(Lastriyanto, 2004).Standar mutu kualitas 

keripik buah dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel2. SNI keripik buah 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan    

2 Bau  - Khas 

3 Rasa - Khas 

4 Warna - Normal 

5 Tekstur - Renyah 

6 Keutuhan % b/b Min. 90 

7 Air % b/b Maks. 20 

8 Lemak  % b/b Maks. 15 

9 Abu % b/b Maks. 1,0 

10 Bahan tambahan makanan   

 - Pewarna 

- Pengawet 

 Sesuai SNI 01-0222-987 

Sesuai SNI 01-0222-987  

11 Pemanis buatan   
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 Sakarin 

Siklamat 

Negatif 

Negatif  

12 Cemara logam   

 Timbal (Pb) Mg/kg Maks. 1,0 

 Tembaga (Cu) Mg/kg Maks. 5,0 

 Seng (Zn) Mg/kg Maks. 40,0 

 Timah (Sn) Mg/kg Mak. 40,0 

 Raksa (Hg) Mg/kg Maks 0, 005 

13 Cemara Arsen (As) Mg/kg Maks 1,0 

14 Cemara Mikroba   

 Angka lempeng total Koloni/ g Maks 10 3 

 E. Coli APM/ g < 3 

 Kapang  Koloni/ g Maks 50 

 

2.6 Penggorengan vakum 

2.6.1 Pengertian Penggorengan Vakum 

Penggorengan vakum (Vacuum Frying )adalah mesin manufaktur untuk 

menggoreng berbagai buah dan sayuran dengan Vacuum Frying.Penggorengan 

vakum adalah metode pengolahan yang tepat untuk menghasilkan keripik buah 

berkualitas tinggi.Penggorengan vakum ini beroperasi dengan prinsip 

penggorengan vakum menyedot kelembaban sayuran dan buah-buahan dengan 

kecepatan tinggi, membuat pori-pori pada daging tidak menutup segera agar buah 

benar-benar dapat menyerap air.Prinsip operasi adalah mengatur keseimbangan 

suhu dan tekanan vakum. Untuk menciptakan produk berkualitas tinggi dengan , 

warna, aroma dan rasa buah, sayuran tetap tidak berubah dan renyah. Tekanan 

vakum biasanya adalah antara 65-76cmHg.Direkomendasikan agar air dalam 

penggorengan vakum tidak mengandung partikel besi.Hal ini karena dapat 

menyebabkan air keruh, merusak pompa vakum dan akhirnya mempengaruhi 

ketajaman ujungnya (Koswara, 2006).Mesin Vacuum Frying dapat dilihat pada 

Gambar 3. 
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Gambar3. Mesin Vacuum Frying 

Dalam vakum, titik didih air diturunkan, sehingga suhu penggorengan dapat 

diturunkan menjadi 70-80°C.Pada sistem penggorengan jenis ini, makanan yang 

rusak pada gorengan (seperti buah-buahan dan sayuran) digoreng dengan benar 

sehingga kering dan renyah tanpa mengurangi nilai gizi atau rasa seperti produk 

biasa diperoleh.Pada umumnya produk gorengan tekanan rendah memiliki tekstur 

yang lebih renyah (pengering) dan warna yang lebih menarik. Aspek penting lain 

dari makanan goreng vakum adalah mengandung lebih sedikit minyak, lebih 

berpori (lebih ringan), dan umumnya memiliki daya rehidrasi yang lebih baik 

(Paramita, 1999). 

Beberapa keuntungan dari penggorengan vakum adalah tidak menggunakan bahan 

pengawet, tidak mengubah warna, rasa dan aroma secara signifikan, memiliki 

kandungan serat yang tinggi dan memiliki umur simpan yang lama (Lastriyanto, 

2006).Di bawah vakum, suhu penggorengan dapat diturunkan dari 50°C menjadi 

60°C atau 65°C, karena titik didih air derajat lebih rendah.Oleh karena itu, 

teknologi ini memungkinkan pemprosesproduk yang kehilangan warna, aroma, 

rasa, dan nutrisi oleh panas. Di sisi lain, karena proses beroperasi pada suhu dan 

tekanan yang lebih rendah, kerusakan pada minyak dan akibatnya dapat 

diminimalkan (Lastriyanto, 2006). Keuntungan dari penggoreng vakum dapat 

diringkas sebagai berikut: 
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1. Warna kripik goreng tidak berbeda dengan warna aslinya ; 

2. Aroma dan rasanya sama dengan buah atau sayur asli ; 

3. Tidak perlu penyedap tambahan tanpa rasa MSG ; 

4. Keripik goreng renyah ; 

5. Bahan mesin food safe (Makanan) ; 

6. Kandungan nutrisi produk tidak hilang. 

7. Produk mesin ini tidak tengik, sehingga awet tanpa bahan pengawet. 

Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas akhir gorengan adalah kualitas 

gorengan, kualitas minyak goreng, jenis gorengan, dan sistem pengemasan produk 

akhir.Makanan yang digoreng dapat rusak selama penyimpanan. Dengan kata lain, 

lemak dan minyak teroksidasi, menyebabkan perubahan tampilan ketengikan dan 

tekstur produk tengik.Hal ini dipengaruhi oleh kualitas minyak, kondisi proses 

penggorengan, dan sistem pengemasan yang digunakan. Penggorengan vakum 

tidak memanaskan minyak pada suhu tinggi, yang mencegah minyak cepat rusak 

dan memperpanjang umur simpan minyak goreng.Pada penggorengan vakum, 

minyak goreng hanya bekerja dari sampai setengah titik didih (80-90°C) 

(Lastiyanto, 2006). 

2.6.2 Aplikasi Penggunaan Penggoreng Vacuum Frying 

Gorengan vakum memiliki kelembapan tinggi dan digunakan untuk bahan 

glukosa tinggi karena gorengan menggunakan penggorengan gula tinggi normal. 

Untuk bahan seperti nangka, mangga, dan wortel, keripik yang digoreng tidak 

renyah, tetapi reaksi Maillard yang terjadi antara gula dan panas tinggi pada suhu 

penggorengan membuat seperti jeli dan menghitamkan (Sunarno, 2010).Kegunaan 

lain adalah untuk menggoreng bahan yang tinggi komponen volatil seperti rasa 

dan pigmen peka panas. Setelah titik didih minyak dan tekanan yang rendah 

berarti aroma tidak menguap dari bahan, hanya air yang menguap secara bertahap 

(Ketaren, 1998). 

2.7 Minyak Goreng 

Minyak dapat digunakan sebagai media untuk menggoreng makanan seperti 

keripik kentang, kacang-kacangan dan donat yang banyak dikonsumsi di restoran 
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dan hotel. Selama proses penggorengan, udara merupakan faktor utama dalam 

merusak minyak goreng. Sulit untuk menghindari kontak minyak dan udara 

selama menggoreng.Menurut (Muchtadi, 2008), kerusakan minyak selama 

penggorengan mempengaruhi vitamin dan asam lemak esensial yang terkandung 

dalam minyak, serta kualitas dan nilai gizi makanan yang digoreng. Kerusakan 

minyak akibat panas suhu tinggi akibat proses oksidasi dan polimerisasi (Shirsat 

dan Thomas, 1998). Gambar minyak dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar4. Minyak goreng 

Pemilihan suhu penggorengan merupakan penentu kualitas gorengan, dinilai 

berdasarkan penampilan, rasa, penyerapan lemak dan stabilitas 

penyimpanan.Penggunaan suhu yang lebih rendah dapat meningkatkan kualitas 

gorengan, tetapi jarang digunakan karena alasan ekonomi.Hal ini dikarenakan 

penggunaan suhu yang lebih tinggi membutuhkan biaya produksi yang lebih 

rendah dan waktu penggorengan yang relatif singkat.Suhu optimum penggorengan 

untuk adalah sekitar 161°C hingga 190°C (Shirsat dan Thomas, 1998). 

2.8 Kerusakan Minyak Goreng 

Sebagian besar kerusakan pada lemak atau minyak disebabkan oleh proses 

oksidasi dan hidrolisis secara enzimatis dan non-enzimatik. Tingkat kerusakan 

minyak dan gemuk tergantung, antara lain, pada jenis minyak, metode yang 

digunakan (panas atau dingin) dan sifat bahan yang digunakan.Dari potensi 

kerusakan minyak, kerusakan oksidatif ditemukan memiliki dampak terbesar pada 

rasa.Konsekuensi dari oksidasi lemak termasuk peroksida, asam lemak, aldehida 
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dan keton.Bau tengik terutama disebabkan oleh aldehid dan keton (Setyawan dan 

Setyabudi, 2008).  Kerusakan minyak dapat dilihat pada Gambar.5 

 

Gambar 5. Kerusakan minyak goreng 

Memilih minyak goreng yang baik sangatlah mudah.Pertama, mencari 

transparansi (bukan warna), dan kedua, berbau tengik atau tidak.Minyak goreng 

yang baik adalah yang bersih dan bebas dari ketengikan.Minyak goreng yang 

telah dibekukan dalam lemari es berubah menjadi putih. Itu tidak berarti rusak, 

tetapi karena kandungan asam lemak jenuhnya yang relatif tinggi, ia membeku 

lebih cepat daripada minyak yang tinggi asam lemak tak jenuh. Jangan 

memanaskan dengan suhu tinggi agar tidak cepat rusak.Pada penggorengan 

vakum, minyak goreng hanya beroperasi pada suhu 80-90°C, setengah dari titik 

didihnya (Hasan, 2005). 

Warna minyak merupakan salah satu faktor penentu dalam mengevaluasi operasi 

penggorengan.Jika warna minyak telah berubah secara permanen dari warna asli, 

operasi penggorengan harus segera dihentikan.Ini bisa berbahaya karena oksidasi 

minyak untuk makanan.Untuk beberapa jenis operasi penggorengan, seperti 

kentang, sayuran dan buah-buahan, kualitas asli warna mentega merupakan faktor 

penentu kualitas produk akhir dan konsistensi minyak yang digunakan dalam 

operasi penggorengan berikutnya.Ketika mencapai 10, indeks warna minyak sawit 

merah harus segera dibuang (Hasan, 2005). 

Titik asap adalah suhu di mana minyak atau lemak menghasilkan asap kebiruan 

halus saat dipanaskan. Suhu asapdan titik nyala adalah kriteria kualitas yang 



18 

 

 
 

sangat penting dalam hal minyak yang digunakan untuk menggoreng. Suhu asap 

minyak jagung, minyak biji kapas dan selai kacang adalah sekitar 232°C ketika 

kandungan asam lemak bebasnya 0,01°n. pada 93°C, kandungan asam lemak 

bebas adalah 100%. Ketidakjenuhan berpengaruh kecil terhadap titik asap lemak 

(Kartikawati dan Adinugraha, 2003). 

Jika minyak berasap saat menggoreng, berarti titik lemak jenuh sangat tinggi dan 

terbentuk akrolan. Minyak goreng yang baik memiliki titik asap yang cukup 

tinggi, lebih dari 250°C. Namun, beberapa penggunaan minyak menurunkan titik 

asapnya dan menghasilkan akrolein lebih cepat. Selama penyimpanan dan 

penanganan minyak atau lemak, asam lemak bebas ditambahkan dan harus 

dihilangkan melalui proses pemurnian dan penghilangan bau untuk menghasilkan 

minyak dengan kualitas yang lebih baik (Kartikawati dan Adinugraha, 2003). 

 

  



 
 

 
 

 

 

 

 

 

III.  METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Lapangan Terpadu dan Laboratorium 

Rekayasa Bioproses dan Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung.Pada bulan Januarisampai Februari 2022. 

3.2 Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Vacuum Frying, spinner, oven, 

tanur, cawan, cawan porselin, pisau, timbangan, plastik zipper, wadah, kamera 

digital, laptop dan alat tulis.Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

terdiri dari buah buah Rambutan dan minyak goreng merk Bimoli.Adapun bagian-

bagian dari mesin Vacuum Frying dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

Gambar 6. Bagian-bagian mesin Vacuum Frying 
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Fungsi masing-masing bagian Vacuum Frying adalah: 

1. Pengontroloperasi  bagian ini digunakan untuk mengontrol suhu dan 

tekanan operasi. 

2. Ruang Penggoreng (tabung penggoreng, tuas pengaduk, keranjang 

penampung bahan). Bagian ini adalah tempat pemanasan minyak yang 

dapat dilengkapi dengan keranjang untuk pengangkat dan pencelup bahan 

yang digoreng. 

3. Bagian tangki air ini digunakan untuk menampung air dalam proses 

vakum danmenggunakan pompa air sebagai penggeraknya. 

4. Pompa vakum (saluran masuk air, jet air, pompa sirkulasi, saluran air 

pendingin, dan pengukur vakum). Pompa tidak menggunakan elemen 

bergerak . Penyedotan dilakukan dengan menggunakan cairan plungeryang 

bekerja berdasarkan prinsip ventilator.  

5. Pemanas (sumber panas). Bagian ini berfungsi untuk memanaskan 

minyak. Unit Pemanasnya menggunakan kompor gas LPG 

 

Sedangkan spesifikasi mesin Vacuum Frying yaitu sebagai berikut : 

1. Tipe   : MVF-01 

2. Kapasitas   : 1,5 kg 

3. Kapasitas minyak  : 12 Liter 

4. Volume air  : 4.644 liter 

5. Dimensi bak air  : 87cm x 170cm x 50cm 

6. Dimensi total  : 87cm x 87cm x 118cm 

7. Listrik   : 200 watt 

8. Bahan bakar  : LPG 

9. Bahan    : Stainless steel 

10. Tabung penggoreng : Stainless steel 

11. Kontrol suhu  : Otomatis 

12. Penggerak vacuum : Sistem single water jet 
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3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak faktorial dengan menggunakan dua 

faktor, yaitu: 

1. Faktor suhu (T), terdiri dari 3 taraf: T1 (70°C), T2 (75°C) dan T3 (80°C) 

2. Faktor jumlah bahan saat penggorengan (W), terdiri dari 3 taraf:,  

a. W1 (750 gram) 

b. W2 (1.000 gram)  

c. W3 (1.250 gram) 

Masing-masing pengulangan dilakukan sebanyak 3 kali.Sehingga diperoleh 27 

satuan percobaan.Bagan RAL Faktorial dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel3. Bagan RAL Faktorial 

Perlakuan 
Ulangan 

U1 U2 U3 

T1W1 T1W1U1 T1W1U2 T1W1U3 

T2W1 T2W1U1 T2W1U2 T2W1U3 

T3W1 T3W1U1 T3W1U2 T2W1U3 

T1W2 T1W2U1 T1W2U2 T1W2U3 

T2W2 T2W2U1 T2W2U2 T2W2U3 

T3W2 T3W3U1 T3W2U2 T3W2U3 

T1W3 T1W3U1 T1W3U2 T1W3U3 

T2W3 T2W3U1 T2W3U2 T2W3U3 

T3W3 T2W3U1 T3W3U2 T3W3U3 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian ini dilaksanakan dalam beberapa tahap yaitu persiapan alat 

dan bahan, persiapan Vacuum Fryingmempersiapkan buah rambutan yang 

digoreng, proses penggorengandandilanjutkandengan pengangkatan 

keripik,penirisan minyak menggunakan mesin spinner, pengukuran parameter 
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pengamatan, dan analisis data.Diagram alir tahap-tahap penelitian dapat dilihat 

pada Gambar 7. 

 

Gambar7. Bagan alir prosedur atau diagram alir penelitian 

 

3.4.1 Persiapan Alat dan Bahan 

Sebelum melaksanakan penelitian buah rambutan yang diperoleh dari pohon 

rambutannya langsung yang berada di daerah Pringsewu akan disortasi terlebih 

dahulu.Tujuan dari sortasi ini yaitu memastikan bahwa buah rambutan yang 

Persiapan buah rambutan: buah rambutan dikupas, 

lalu dibuang biji buah rambutannya 

Pengangkatan keripik dari mesin Vacuum 

Frying 

Penimbangan bobot awal buah yang 

telah di buang bijinya. 

Selesai 

Analisis data 

Pengukuran parameter 

pengamatan 

Mulai 

Persiapan alat dan 

bahan 

Penirisan minyak dengan mesin spinner 

Penggorengan keripik rambutan dengan berbagai perlakuan 

(perlakuan suhu T1(70°C), T2 (75°C) dan T3 (80°C), dan jumlah 

bahan W1 (750 gram), W2(1.000 gram), dan W3 (1.250 gram) 

 



23 

 

 
 

dijadikan keripik dalam kondisi baik seperti tidak ada luka pada buah, kebusukan, 

dan tingkat kekerasanbuahnya.Buah yang telah disortasi dibersihkan terlebih 

dahulu,agar buah tidak terkontaminasi dengan bakteri dan kotoran.Setelah itu 

buah dikupas dari cangkangnya dan dibuang biji rambutannya lalu ditimbang 

untuk memperoleh berat awal. Minyak goreng yang digunakan dalam penelitian 

ini merupakan minyak goreng dengan merk yang sama yaitu minyak Bimoli. 

3.4.2 Persiapan Buah Rambutan 

Kulit buah rambutan dikupas terlebih dahulu, kemudian dibuang biji rambutannya 

saja, sehingga daging buah tetap utuh. 

3.4.3 Penimbangan Bobot Awal Slice Buah 

Penimbangan ini dilakukan dengan menggunakan timbangan digital.Bertujuan 

untuk mengetahui bobot awal buah yang nantinya berguna untuk menghitung 

analisis penyusutan berat (susut bobot). 

3.4.4 Penggorengan keripik rambutan 

Pembuatankeripikrambutanmenggunakanduaperlakuanyaitusuhudan jumlah 

bahan yang digoreng. Keripik rambutan digoreng dengan suhu 70°C (T1), 

75°C(T2) dan 80°C (T3) serta jumlah bahan yangdigoreng yaitu 750 gram 

(W1), 1.000 gram (W2) dan 1.250 gram (W3), dengan 3 kali pengulangan 

pada tiapkombinasinya. 

3.4.5 Penirisan minyak dengan mesin spinner 

Setelah melalui proses penggorengan, maka keripi diangkat dari Vacuum Frying, 

lalu ditiriskan dengan spinner untuk mengurangi kandungan minyak pada keripik.  

Mesin spinner ini bekerja dengan cara memutar keranjang yang berisi keripik 

buah rambutan dengan putaran cepat sehingga minyak yang terkandung 

didalamnya turun.
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3.6 Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu : 

1. Diameter buah rambutan 

Pengukuran ini dilakukan dengan cara memasangkan rambutan pada jangka 

sorong dan diamati diameter buah rambutan, dengan melihat dibagian analog. 

Sampel pengukuran buah rambutan yang diambil sebanyak 30 sampel buah 

rambutan .Pengukuran diameter buah rambutan ini dilakukan sebelum buah 

rambutan dikupas bijinya. Proses pengukuran diameter pendek buah rambutan 

dapat dilihat pada Gambar 8.  

 

Gambar 8. Proses pengukuran diameter pendek buah rambutan 

Sedangkan proses pengukuran diameter panjang buah rambutan dapat dilihat pada 

Gambar 9.  
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Gambar9. Proses pengukuran diameter panjang buah rambutan 

 

2. Analisis Penyusutan Berat Bahan (Susut Bobot) 

Penentuan susut bahan (buah) dapat dilakukan dengan menimbang bobot awal 

buah yang telah dipotong sebelum penggorengan sebagai berat awal dan setelah 

penggorengan sebagai berat akhir.Perhitungan susut bahan (buah) ditentukan 

dengan persamaan: 

Susut Bobot = 
Berat awal (g)−Berat akhir (g)

berat awal
x 100%.........................................(1) 

3. Kadar Air 

Pengukuran kadar air keripik buah rambutan dapat dilakukan dengan menyiapkan 

27sampel (masing-masing seberat 5 gram) keripik buah rambutan dan cawan. 

Timbang terlebih dahulu keripik buah rambutan dan cawan.Kemudian, sampel 

diletakkan ke dalam cawan. Sampel diratakan lalu dimasukkan ke dalam oven 

selama 24 jam dengan suhu sebesar 105℃. Setelah itu, cawan dikeluarkan dari 

oven untuk selanjutnya didinginkan selama 10 menit.Timbang bobot akhir sampel 

(gram). Pengukuran kadar air ditentukan dengan persamaan: 

Kadar Air = 
Wa−Wb

Wa
 x 100%........................................................................(2) 

Keterangan: Wa   = bobot sampel sebelum oven (g)  

Wb  = bobot sampel setelah oven (g) 
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4. Kadar Abu 

Kadar abu merupakan residu anorganik dari proses pembakaran atau oksidasi 

komponen bahan organik. Pengukuran kadar abu dilakukan degan berat 5 gram 

sampel yang telah dioven terlebih dahulu dan diletakkan pada cawan porselin 

yang bobotnya sudah diketahui, kemudian cawan porselin yang berisikan sampel 

dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu 550°C selama 2 jam. Setelah proses 

pengabuan bahan didinginkan di dalam desikator hingga stabil dan kemudian 

ditimbang. Kadar abu dapat dihitung dengan mengunakan rumus : 

Kadar abu % = 
Ba

Bs 
 x100%..................................................................... (3) 

Keterangan: Ba = Berat abu (g) 

Bs = Berat sampel (g) 

5. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan uji rating hedonik, berdasarkan metode 

Meilgarard, dkk, (1999).Beberapa parameter yang diuji organoleptik yaitu, aroma, 

warna, rasa, kerenyahan, penerimaan keseluruhan dan sampel 

pembanding.Sampel pembanding  ini diperoleh dari keripik rambutan yang dijual 

di e-commerce. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih. Para 

panelis akan diberikan formulir untuk memberikan penilaian terhadap sampel dan 

mencoba langsung sampel kemudian mencatat hasilnya. Skala penilaian uji 

organoleptik dapat dilihat pada Tabel.4 
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Tabel4. Skala penilaian uji organoleptik 

Parameter Kriteria Skor 

Aroma Sangat suka 5 

 

Suka 4 

 

Agak suka 3 

 

Kurang suka 2 

  Tidak suka 1 

Rasa Sangat suka 5 

 

Suka 4 

 

Agak suka 3 

 

Kurang suka 2 

  Tidak suka 1 

Warna Sangat suka 5 

 

Suka 4 

 

Agak suka 3 

 

Kurang suka 2 

  Tidak suka 1 

Kerenyahan Sangat suka 5 

 

Suka 4 

 

Agak suka 3 

 

Kurang suka 2 

  Tidak suka 1 

 

3.6 Analisis Data 

Anslisis data menggunakan perangkat lunak Microsoft Excel dengan metode 

ANOVA. Beda nyata yang ada akan dilanjutkan dengan uji BNT (beda nyata 

terkecil) lalu disajikan dalam bentuk tabel, grafik serta uraian. 

  



 
 

 
 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian keripik rambutan ini adalah : 

1. Berdasarkan lama waktu penggorengan keripik rambutan tercepat terjadi pada 

perlakuan T3W1 (suhu 80°C dan jumlah bahan 750 gram) dengan lama waktu 

penggorengan 57 menit, dengan besarnya kadar air 4.89% dan susut bobot 

75%. 

2. Berdasarkan hasil uji organoleptik yang paling banyak disukai oleh panelis 

terjadi pada perlakuan T3W3 (suhu 80°C jumlah bahan 1.250 gram), suhu dan 

jumlah bahan penggorengan berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat 

kesukaan aroma, warna dan kerenyahan, sedangkan pada tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa suhu tidak berpengaruh terhadap keripik rambutan. 

 

5.2 Saran 

Saran dari penelitian keripik ranbutan ini adalah : 

1. Pada penelitian selanjtnya diharapkan untuk menghitung nilai ekonomis 

keripik rambutan menggunakan mesin Vacuum Frying. 

2. Pada penelitian selanjutnya pada saat uji organoleptik pada warna harus 

menggunakan RGB (Red Green Blue) agar tidak terjadinya bias pada uji 

organoleptik warna. 

3. Pada penelitian selanjutnya harus diadakan pelatihan panelis untuk uji 

organoleptik. 
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