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ABSTRACT 

THE EFFECT OF NaCl CONCENTRATION AND IMMERSION TIME ON 

ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF PURPLE EGGPLANT CHIPS (Solanum 

melongena L.) WITH VACUUM FRYING 

By 

Zulfa Nurul Izzah 

 

Purple eggplant is one of the non-seasonal horticultural products that can be easily 

found around us. One form of processed food from fruits that has international 

market opportunities is dry food. Chips are light snacks that are much loved and 

sought after by almost all Indonesian people in various circles and ages. One of the 

well-known and effective frying methods to increase the shelf life of purple eggplant 

is by vacuum frying. Making purple eggplant chips using a vacuum fryer will be a 

new innovation for the people of Indonesia, especially because the ingredients are 

easy to find and the method of manufacture is relatively easy. This study used a 

Randomized Block Design (RAK) using two factors. Parameters observed in this 

study were analysis of material weight loss (yield), water content, salt content, color 

test, and organoleptic test. It was concluded from the panelists' highest score for each 

parameter, the K3T1 sample occupied the highest position in three organoleptic 

parameters (crispy, taste and aroma), the Control variable with purple eggplant frying 

without being given any treatment which became the comparison level in this study 

had differences in the parameters of weight loss, levels of water, color and especially 

the salt content possessed. In the salt content test, the Control variable 



 

 

is the result of the product that has the lowest percentage of salt, which is 0.3505% 

when compared to the percentage owned by the treated product, which is 1, 4020%-

2.4294%. 
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Terong ungu merupakan salah satu produk hortikultura bukan musiman yang 

dapat dengan mudah ditemui di sekitar kita. Salah satu bentuk makanan olahan 

dari buah-buahan yang mempunyai peluang pasar internasional adalah makanan 

kering. Keripik merupakan jajanan ringan yang banyakdigemari dan dicari oleh 

hampir seluruh masyarakat Indonesia di berbagai kalangan dan usia. Salah satu 

metode penggorengan yang sudah terkenal dan efektif guna meningkatkan umur 

simpan terong ungu yaitu dengan cara penggorengan vakum (vacuum frying). 

Pembuatan keripik terong ungu menggunakan mesin vacuum fryer akan menjadi 

inovasi baru bagi masyarakat Indonesia, terutama karena bahannya yang mudah 

dicari dan cara pembuatan yang relatif mudah. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) denganmenggunakan dua faktor. Parameter 

yang diamati dalam penelitian ini adalah Analisis penyusutan berat bahan 

(rendemen), kadar air, kadar garam, uji warna, dan uji organoleptik. Disimpulkan 

dari skor tertinggi panelis pada setiap parameter, sampel K3T1 menduduki posisi 
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tertinggi di tiga parameter organoleptik (kerenyahan, rasa dan aroma), variabel 

kontrol dengan penggorengan terong ungu tanpa diberi perlakuan apapun yang 

menjadi taraf pembanding pada penelitian ini memiliki perbedaan dalam 

parameter susutbobot, kadar air, warna dan terutama kadar garam yang dimiliki, 

Pada uji kadar garam, terlihat jelas bahwa variable kontrol menjadi hasil produk 

yang memiliki persentase garam paling rendah yaitu sebesar 0,3505% jika 

dibandingkan dengan persentase yang dimiliki oleh produk yang diberi perlakuan 

yaitu sebesar 1,4020%-2,4294%. 

 

Kata Kunci: Terong Ungu, Vacuum Frying, Keripik 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Terong ungu (Solanum melongena L.) merupakan tanaman asli daerah tropis.  Daerah 

penyebaran tanaman terong awalnya di beberapa wilayah antara lain di Malaysia, 

Karibia, Afrika Barat, Tengah, Afrika Timur, dan Amerika Selatan.  Tanaman ini 

menyebar ke seluruh dunia, baik negara-negara yang beriklim tropis maupun iklim 

sedang (subtropis).  Pengembangan budidaya terong paling di Asia Tenggara, salah 

satunya di Indonesia (Harizamry, 2007).  Terong ungu merupakan salah satu produk 

hortikultura bukan musiman yang dapat dengan mudah ditemui di sekitar kita.  Hasil 

panen produk ini sangat banyak dan seringkali tidak dimanfaatkan dengan baik.  

Terong ungu merupakan hasil panen yang mudah rusak (perishable) dan tidak 

memiliki umur simpan yang lama sehingga banyak dari produk hortikultura ini 

terbuang karena rusak dan busuk. 

Pada saat musim panen, produksi buah-buahan berlimpah sehingga harga jualnya 

rendah.  Produksi buah yang melimpah kadang juga belum dimanfaatkan (Antarlina 

dan Rina, 2005).  Petani tidak dapat menyimpan buah-buahan lebih lama karena umur 

simpannya pendek.  Penanganan buah yang kurang hati-hati pada saat panen, 

termasuk pengemasan dan transportasi, akan menyebabkan kerusakan hingga 

10−60%.  Oleh karena itu, perlu upaya meningkatkan umur simpan dan nilai tambah 

buah-buahan (Sofyan, 2004).  Salah satu bentuk makanan olahan dari buah-buahan 
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yang mempunyai peluang pasar internasional adalah makanan kering.  Permintaan 

akan makanan kering dari buah-buahan terus meningkat karena masyarakat negara-

negara maju menyukai makanan sehat yang banyak mengandung serat (Syaefullah 

dkk, 2002). 

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

dibuat dengan cara digoreng.  Keripik dibuat dalam tahapan mengupas, mengiris dan 

menggoreng.  Keripik akan menyerap minyak yang cukup banyak ketika digoreng.  

Oleh sebab itu, jumlah minyak yang digunakan akan mempengaruhi rasa, penampilan 

dan juga tekstur dari keripik tersebut.  Keripik merupakan jajanan ringan yang banyak 

digemari dan dicari oleh hampir seluruh masyarakat Indonesia di berbagai kalangan 

dan usia.  Selain rasanya yang lezat, keripik juga banyak disukai orang karena tidak 

memiliki resiko buruk bagi kesehatan tubuh.  Pembuatan keripik terdapat berbagai 

macam cara.  Metode pembuatan keripik akan mempengaruhi hasil akhir keripik 

tersebut.  Oleh karena itu, untuk memperoleh hasil akhir keripik yang diinginkan 

dengan tekstur yang renyah, rasa yang lezat, umur simpan lama dan bergizi harus 

dilakukan pemilihan metode penggorengan yang tepat.  

Salah satu metode penggorengan yang sudah terkenal dan efektif guna meningkatkan 

umur simpan terong ungu yaitu dengan cara penggorengan vakum (vacuum frying).  

Metode pengeringan ini sudah banyak digunakan oleh masyarakat luas karena alatnya 

yang mudah dibuat, pemasangan yang sederhana, dan mudahnya mencari alat dan 

bahan yang dibutuhkan.  Alasan-alasan tersebut juga menjadi tolak ukur masyarakat 

dalam memilih metode penggorengan vakum dibanding metode pengeringan yang 

lain.  Oleh karena itu, banyak masyarakat yang menjadikan penggorengan vakum 

menjadi bisnis sampingan atau bahkan mata pencaharian utama.  Keripik buah 

merupakan salah satu makanan ringan yang dapat dikonsumsi setiap hari tanpa 

mengakibatkan pengaruh buruk di tubuh manusia.  
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Pengolahan keripik buah dapat dilakukan dengan cara penggorengan biasa dengan 

mencelupkan buah ke dalam minyak goreng.  Cara ini biasa disebut dengan deep 

frying karena buah digoreng dengan minyak dalam tekanan atmosfir.  Namun 

terdapat cara lain yang disebut dengan penggorengan vakum (vacuum frying).  

Metode ini digunakan dengan cara menggoreng buah dalam tekanan rendah dan suhu 

yang diatur.  Menurut Tumbel dan Manurung (2017), dengan berkembangnya 

teknologi penggorengan vakum, terdapat peluang untuk menghasilkan keripik buah 

yang memiliki rasa dan aroma seperti buah aslinya, bertekstur renyah, serta nilai 

gizinya relatif dapat dipertahankan karena proses penggorengan berlangsung pada 

suhu relatif rendah.  

Penelitian ini dilakukan karena buah terong ungu masih belum awam di kehidupan 

masyarakat Indonesia terutama untuk jenis keripik buah yang digoreng menggunakan 

vacuum fryer.  Terong memang memiliki hasil panen yang banyak dan mudah 

ditemui di pasaran, sehingga hasil panen buah ini seringkali terbuang karena sudah 

lama dan akhirnya menjadi busuk.  Untuk mencegah hal itu terjadi maka pembuatan 

keripik terong ungu menggunakan mesin vacuum fryer akan menjadi inovasi baru 

bagi masyarakat Indonesia, terutama karena bahannya yang mudah dicari dan cara 

pembuatan yang relatif mudah.  Penambahan NaCl dalam penelitian ini bertujuan 

untuk menambah rasa pada keripik terong ungu mengingat terong ungu yang 

memiliki rasa netral dengan sedikit rasa manis di bagian dalamnya.  Selain itu, 

penambahan NaCl juga bertujuan untuk menjadi pembanding dalam uji organoleptik 

keripik terong ungu dengan keripik terong ungu tanpa direndam NaCl.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang dibahas pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh rendaman terong ungu yang dimasukkan ke dalam larutan 

NaCl dan digoreng menggunakan vacuum fryer terhadap rasa dari keripik yang 

dihasilkan? 
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2. Apakah kadar air yang terkandung dalam keripik terong ungu tanpa direndam 

sama dengan keripik terong ungu yang direndam dalam larutan NaCl? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi NaCl dan lama waktu 

perendaman terhadap rasa, warna dan aroma keripik terong ungu hasil penggorengan 

vakum. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu dapat menghasilkan upaya baru untuk memanfaatkan 

hasil panen produk terong ungu secara maksimal agar jumlah produk yang dipanen 

dapat terpakai seluruhnya dan tidak terbuang sia-sia. 

 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan dari penelitian ini adalah lama perendaman dan komposisi 

NaCl di dalam larutan berpengaruh nyata terhadap kualitas, rasa, dan aroma keripik 

buah terong ungu.   



 

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Terong Ungu (Solanum melongena L.) 

Terong ungu termasuk salah satu sayuran buah yang banyak digemari oleh berbagai 

kalangan karena mengandung kalsium, protein, lemak, karbohidrat, vitamin A, 

vitamin B, vitamin C, fosfor dan zat besi (Soetasad, 2000).  Buah terong ungu 

dikonsumsi oleh masyarakat dalam bentuk berbagai sayur atau lalapan, juga 

mengandung gizi yang cukup tinggi dan komposisinya lengkap.  Terong ungu 

merupakan tanaman asli daerah tropis yang diduga berasal dari Asia, terutama India 

dan Birma.  Terong ungu dapat tumbuh dengan baik pada ketinggian hingga 1. 200 

meter di atas permukaan laut.  Dari kawasan tersebut, terong ungu kemudian 

disebarkan ke Cina pada abad ke-5, selanjutnya disebarluaskan ke Karibia, Afrika 

Tengah, Afrika Timur, Afrika Barat, Amerika Selatan, dan daerah tropis lainnya.  

Terong ungu disebarkan pula ke negara-negara subtropis, seperti Spanyol, dan 

Negara lain di kawasan Eropa, karena daerah penyebarannya sangat luas (Astawan, 

2009).  Negara Asia merupakan produsen terbesar (80%), dimana Cina (53%) dan 

India (30%).  Kedua negara tersebut merupakan produsen terbesar di Asia, sedangkan 

Indonesia hanya menyumbang 1% dari produksi terong dunia, produksi terong 

Indonesia pada tahun 2012 sebanyak 518. 827 ton (Astuti dkk, 2013).  

Kemampuan terong ungu untuk dapat menghasilkan buah sangat tergantung pada 

interaksi antara pertumbuhan tanaman dan kondisi lingkungannya.  Faktor lain yang 

juga menyebabkan produksi terong ungu rendah adalah budidayanya yang belum 
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tepat sehingga diharapkan dapat meningkatkan hasil dan kualitas terong ungu 

(Sasongko, 2010).  Kelompok terong ungu yang banyak dipasarkan adalah kultivar 

mustang dan kultivar mega ungu yang memiliki mutu baik dengan harga yang lebih 

tinggi dibanding terong biasa.  Harga terong biasa hanya berkisar Rp10.000/kg, 

sedangkan terong ungu dapat mencapai Rp12.000/kg (Hastuti, 2007).  Hal ini 

menunjukkan bahwa komoditas terong ungu dari kultivar unggul sangat 

menguntungkan untuk dibudidayakan petani.  Ilustrasi terong ungu dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 

Gambar 1.  Terong Ungu (Solanum melongena L.) 

 

2.2 Taksonomi Tanaman Terong Ungu 

Menurut Prahasta (2009), tanaman terong diklasifikasikan sebagai berikut : 

Kingdom  : Plantae 
Divisi   : Magnoliophyta 
Sub Divisi  : Spermatophyta 
Sub Kingdom  : Trachebionta 
Kelas   : Magnoliopsida 
Sub Kelas  : Asteridae 
Ordo   : Solanales 
Famili   : Solamaceae 
Genus   : Solanum 
Spesies  : Solanum melongena L. 
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2.3 Kandungan Gizi Terong Ungu 

Buah terong merupakan buah sejati tunggal dan tidak akan pecah bila buah telah 

masak.  Kulit buah luar berupa lapisan tipis berwarna ungu hingga ungu gelap yang 

mengkilap.  Daging buah tebal, lunak dan berair, bagian ini enak dimakan.  Biji-biji 

terdapat dalam daging buah.  Buah menggantung di ketiak daun.  Bentuk yang 

dikenal seperti panjang silindris, panjang lonjong, lonjong (oval), bulat lebar dan 

bulat.  Karena bentuk buah berlainan maka ukuran berat buah juga sangat berbeda-

beda dan berlainan pula dengan rata-rata 125 gram (Imdad dan Nawangsih, 1999). 

Terong Ungu (Solanum melongena L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura 

yang mempunyai sifat mudah rusak (perishable).  Pada buah terong ungu kandungan 

terong ungu memiliki vitamin A (4,8%), kandungan vitamin C (13,1%), kadar abu 

(3,9%), karbohidrat (28,7%), kandungan protein (34,8%), air (81,6%), zat besi 

(12,5%), dan kandungan kalsiumnya (75%) (Rukmana,1999).  Buah terong 

menghasilkan biji yang ukurannya kecil-kecil berbentuk pipih dan berwarna cokelat 

muda.  Biji ini merupakan alat reproduksi atau perbanyakan tanaman secara generatif 

(Rukmana, 1994).  

Menurut Sunarjono (2013), bahwa setiap 100 gr bahan mentah terung mengandung 

26 kalori, 1 gr protein, 0,2 gr hidrat arang, 25 IU vitamin A, 0,04 gr vitamin B dan 5 

gr vitamin C.  Selain itu, terong juga mempunyai khasiat sebagai obat karena 

mengandung alkaloid, solanin dan solasodin.  Kandungan gizi buah terung ungu 

dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1. Kandungan Gizi Buah Terung Ungu per 100 gram (Rukmana, 1994) 

Satuan Kandungan Gizi 
Kalori (kal) 24 
Protein (g) 1,1 
Lemak (g) 0,2 
Karbohidrat (g) 5,7 
Serat (g) 0,8 
Abu (g) 0,6 
Kalsium (mg) 15 
Fosfor (mg) 37 
Zat Besi (mg) 0,4 
Natrium (mg) 4 
Kalium (mg) 223 
Vitamin A (S. I) 30 
Vitamin B1 (mg) 0,4 
Vitamin B2 (mg) 0,05 
Vitamin C (mg) 5 
Niacin (mg) 0,6 
Air (g) 92,7 

 

2.4 Penggorengan Vakum (Vacuum Frying) 

 

2.4.1 Pengertian Penggorengan Vakum 

Pengolahan keripik buah dapat dilakukan dengan menggunakan penggorengan biasa 

dengan pencelupan pada minyak goreng pada tekanan atmosfir (deep frying) atau 

dengan penggorengan pada tekanan rendah (vacuum frying).  Cara penggorengan 

keripik buah tergantung pada jenis buah dan tingkat kandungan air buah.  Untuk 

buah- buahan yang kandungan airnya tinggi seperti buah nangka, salak, pepaya, dan 

nanas, penggorengannya dilakukan dengan menggunakan vacuum frying.  Dengan 

berkembangnya teknologi penggorengan vakum, terdapat peluang untuk 

menghasilkan keripik buah yang memiliki rasa dan aroma seperti buah aslinya, 
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tekstur renyah, serta nilai gizinya relatif dapat dipertahankan karena proses 

penggorengan berlangsung pada suhu relatif rendah (Tumbel dan Manurung, 2017).  

Mesin vacuum frying adalah mesin yang berfungsi untuk memproduksi keripik buah 

ataupun sayur dengan cara melakukan penggorengan vacuum tanpa merubah rasa 

buah tersebut.  Vacuum mampu memproduksi berbagai jenis keripik buah, seperti 

keripik ubi, keripik pisang, keripik mangga, keripik sukun, dan lain-lain.  Vacuum 

bisa juga digunakan untuk membuat keripik sayur dan juga keripik ikan.  

Penggorengan dengan metode vacuum akan menghasilkan produk pangan dengan 

kandungan gizi seperti protein, lemak, dan vitamin yang tetap terjaga.  Sistem 

penggorengan seperti ini, produk-produk pangan yang rusak dalam penggorengan 

akan bisa digoreng dengan baik, menghasilkan produk yang kering dan renyah, tanpa 

mengalami kerusakan nilai gizi dan flavor seperti halnya yang terjadi pada 

penggorengan biasa (Irhamni dkk, 2012).  Menurut Ketaren (1998), penggorengan 

vakum dilakukan pada tekanan rendah, sehingga penguapan dapat berlangsung cepat 

dan merata karena terdapat kesenjangan tekanan dan kelembaban yang besar antara 

bagian luar dan bagian lahan bahan.  Kerusakan sikap sensoris produk juga dapat 

ditekan karena dalam kondisi vakum tidak dibutuhkan suhu tinggi untuk penguapan 

air.  Ilustrasi mesin vacuum frying dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Mesin Vacuum Frying 



  10 

 

 

2.4.2 Komoditas yang Dapat Diolah dengan Penggorengan Vakum 

Mesin penggoreng vakum (vacuum frying) dapat mengolah komoditas peka panas 

menjadi hasil olahan berupa keripik (chips), seperti keripik nangka, keripik apel, 

keripik salak, keripik pisang, keripik nenas, keripik melon, keripik salak, dan keripik 

pepaya.  Dibandingkan dengan penggorengan secara konvensional, sistem vakum 

menghasilkan produk yang jauh lebih baik dari segi penampakan warna, aroma, dan 

rasa karena relatif seperti buah aslinya (Siregar dkk, 2004; Departemen Pertanian, 

2008).  Agar dapat dicoba penggorengan pada buah dan sayur, penggorengan dicoba 

pada tekanan serta temperatur rendah.  Berbeda dengan penggorengan pada biasanya 

yang dicoba pada tekanan atmosfir dan temperatur diatas 75°C.  Proses penggorengan 

vacuum dicoba pada tekanan 10 kPa (mutlak) pada temperatur 80-90°C, serta lama 

penggorengan 60-100 menit (Lastriyanto 2004).  Beberapa keuntungan dari 

penggorengan vakum adalah tidak menggunakan bahan pengawet, tetapi tidak 

mengubah warna, rasa dan aroma secara signifikan, memiliki kandungan serat yang 

tinggi dan memiliki umur simpan yang lama (Lastriyanto, 2006).  Keuntungan lain 

penggunaan sistem penggorengan vakum adalah warna dan zat-zat nutrisi yang 

terkandung dalam buah tidak banyak mengalami perubahan karena proses penguapan 

air berlangsung pada suhu rendah (Irhamni dkk, 2012).   

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.  ini dipengaruhi oleh kualitas minyak, kondisi proses penggorengan, 

dan sistem pengemasan yang digunakan.  Penggorengan vakum (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°C-90°C) 

(Lastiyanto, 2006).  
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2.4.3 Cara Kerja Penggorengan Vakum 

Cara kerja dari mesin vacuum frying tidaklah rumit, bahan yang dimasukkan kedalam 

penggorengan vacuum akan digoreng secara vacuum.  Penggorengan secara vacuum 

ini akan membuat kadar air didalam buah maupun sayuran akan menjadi keripik.  

Komponen-komponen penting dari mesin vacuum frying terdiri dari vacuum 

penggoreng vacuum, kondesor, pompa waterjet pemanas dan waterbox.  Suhu dan 

tekanan kerja untuk menggoreng buah rata-rata sekitar 85-90 oC dan tekanan ± 25 

cmHg, tergantung dari jenis dan karakteristik buah.  Lama proses penggorengan 

berlangsung rata-rata sekitar 1-1,5 jam atau disesuaikan dengan jenis bahan baku 

yang diproduksi, setiap buah memiliki karakteristik yang berbeda.  Minyak goreng 

dapat digunakan hingga mencapai 200 kali penggorengan.  Lama daya tahan keripik 

buah yang dihasilkan mesin vacuum frying tergantung akan kemasan, keripik buah 

memiliki daya tahan mencapai 1-2 tahun (Irhamni dkk, 2012).  

 

2.5 Garam (NaCl) 

 

2.5.1 Pengertian garam 

Garam (NaCl) atau natrium klorida merupakan zat mineral yang sangat penting bagi 

kesehatan manusia dan hewan, serta industri.  Bentuk mineral halit, atau garam batu, 

kadang-kadang disebut garam biasa untuk membedakannya dari kelas senyawa kimia 

yang disebut garam.  Garam meja, digunakan secara universal sebagai bumbu, 

berbutir halus dan memiliki kemurnian tinggi.  Untuk memastikan bahwa zat 

higroskopis ini (yaitu, menyerap air) akan tetap mengalir bebas ketika terpapar ke 

atmosfer, sejumlah kecil natrium aluminosilikat, tricalcium fosfat, atau magnesium 

silikat ditambahkan.  Garam beryodium–yaitu, garam yang ditambahkan sejumlah 

kecil kalium iodida–banyak digunakan di daerah di mana yodium kurang dari 

makanan, kekurangan yang dapat menyebabkan pembengkakan kelenjar tiroid yang 

biasa disebut goiter (Osborne, 2020).  Ilustrasi garam dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Garam (NaCl) 

Menurut Kostick (2005), garam dapat dikategorikan menjadi empat jenis berdasarkan 

metode pemulihan : 

1. Garam evaporasi (garam vacuum pan) 

Sebuah natrium klorida dengan kemurnian tinggi, berbutir halus, dan diproduksi oleh 

penguapan mekanis dari air garam menggunakan panas, umumnya dalam kombinasi 

dengan vakum.  Metode yang paling banyak digunakan adalah merebus air garam 

jenuh di bawah vakum parsial dalam bejana tertutup yang dipanaskan dengan uap 

yang disebut panic vakum (vacuum pan).  

2. Garam surya (Solar Salt) 

Garam surya dihasilkan oleh penguapan kolam dangkal atau danau garam alami, oleh 

matahari dan angin.  Air asin dipompa melalui serangkaian kolam konsentrat, 

menjadi semakin asin saat air menguap.  Ketika air garam menjadi jenuh itu 

ditransfer ke kolam kristalirasi di mana garam disimpan sebagai hasil penguapan.  Air 

garam sisa kemudian dikeringkan dan garam dipanen.  Proses ini memakan waktu 

hingga lima tahun.  

3. Garam batu 

Garam batu diproduksi dengan menambang, menghancurkan, dan menyaring endapan 

garam alami.  
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4. Garam asin (garam dalam air asin) 

Air garam adalah air garam alami yaitu air garam yang dihasilkan dari penambangan 

larutan garam batu.  Garam ini dapat secara langsung digunakan sebagai bahan baku 

industri kimia atau diproses di pabrik penguapan.  Menurut Osborne (2020), dalam 

industry kimia, garam diperlukan dalam pembuatan natrium bikarbonat (soda kue), 

natrium hidroksida (soda kaustik), asam klorida, klor, dan banyak bahan kimia 

lainnya.  Garam juga digunakan dalam pembuatan sabun, glasir, dan enamel porselen 

dan masuk ke dalam proses metalurgi sebagai fluks (suatu zat yang mendorong 

peleburan logam.  

 

2.5.2 Komposisi Garam 

Natrium klorida secara alami ada dalam bentuk kubik atau kristal.  Dalam keadaan 

murninya, ia tidak berwarna dan terdiri dari 60,663% berat Cl, berat atom 35,4527 

dan 39,337% berat Na, berat atom 22,989768.  Natrium klorida yang telah diproduksi 

secara komersial dapat berupa kristal diskrit dalam berbagai rentang ukuran butiran 

bubuk halus, dan pellet atau blok terkompresi.  Jika diamati dengan pembesaran, 

semua bentuk natrium klorida berbentuk kristal.  Tergantung pada gradasi dan bentuk 

komersialnya, garam bisa berwarna putih, abu-abu, kemerahan, atau bahkan 

kecoklatan.  Warnanya dapat dikaitkan dengan kotoran yang ada, baik yang tersumbat 

atau yang ada pada permukaan kristal.  Kristal besar dari halit yang tampaknya 

mengkristal kembalu yang ditemukan di beberapa tambang garam tidak berwarna dan 

transparan (Othmer, 2007).  Diagram fase garam dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Diagram Fase Garam (Sumber: Othmer, 2007) 



 

 
 

III.  METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai April 2022.  Penggorengan 

keripik akan dilakukan di Greenhouse Lapangan Terpadu (LTPD) milik Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung.  Pengumpulan sampel dan juga analisis data akan 

dilakukan di Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pascapanen (RBPP) Jurusan 

Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah mesin penggoreng vakum 

(vacuum fryer), spinner, oven, tanur, pisau, timbangan digital, plastik zipper, kamera 

digital, laptop, dan alat tulis.   Sedangkan bahan-bahan yang digunakan pada 

penelitian ini terdiri dari terong ungu yang diperoleh dari pedagang dan/atau petani di 

daerah kota Bandar Lampung, natrium klorida (NaCl) merek Refina, air, dan minyak 

goreng merek Bimoli. Adapun bagian-bagian dari mesin vacuum frying dapat dilihat 

pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Bagian-bagian Mesin Vacuum Frying 

 

Fungsi masing-masing bagian mesin vacuum fryer sesuai dengan angka yang ditunjuk 

adalah : 

1. Pengontrol operasi 

Bagian ini digunakan untuk mengontrol suhu dan tekanan operasi. 

2. Ruang Penggoreng 

Bagian ruang penggoreng adalah tempat pemanasan minyak yang dilengkapi dengan 

keranjang untuk pengangkat dan pencelup bahan yang digoreng. 

3. Tangki air 

Bagian tangka air digunakan untuk menampung air dalam proses vakum dan 

menggunakan pompa air sebagai penggeraknya. 

 

1 

2 

3 

4 

5 
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4. Pompa vakum 

Pompa vakum terdiri dari beberapa bagian seperti saluran masuk air, jet air, pompa 

sirkulasi, saluran air pendingin, dan pengukur vakum.  Pompa tidak menggunakan 

elemen bergerak.  Penyedotan dilakukan dengan menggunakan cairan plunger yang 

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 yang digunakan dalam penelitian ini 

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 : 87 cm x 170 cm x 50 cm 

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

7. Listrik   : 200 watt 

8. Bahan bakar  : Gas LPG 

9. Bahan   : Stainless Steel 

10. Tabung penggoreng : Stainless Steel 

11. Kontrol suhu  : Otomatis 

12. Penggerak Vakum : Sistem single waterjet 

 

3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

menggunakan dua faktor, yaitu : 
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1. Konsentrasi NaCl (K) dengan 3 variasi berdasarkan volume air: 

a. K1 yaitu penambahan 2% atau 30 gram NaCl 

b. K2 yaitu penambahan 3% atau 45 gram NaCl 

c. K3 yaitu penambahan 4% atau 60 gram NaCl 

2. Lama perendaman sampel (T) di larutan NaCl yang memiliki 3 variasi: 

a. T1 yaitu 15 menit 

b. T2 yaitu 20 menit 

c. T3 yaitu 25 menit 

3. Variabel Kontrol 

Variabel ini adalah perlakuan sampel dengan berat yang sama dan cara penggorengan 

yang sama dengan perlakuan yang lain, namun sampel tidak direndam oleh larutan 

NaCl terlebih dahulu dan langsung digoreng.  Hal ini bertujuan agar variabel 

pembanding dapat lebih jelas.  

Masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali dan 1 kali 

perlakuan kontrol.  Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan dan satu variabel kontrol.  

Bagan Rancangan Acak Kelompok dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Bagan RAK 

Konsentrasi 
NaCl 

Lama 
Perendaman 

Kelompok 
1 2 3 

K1 
T1 K1T1U1 K1T1U2 K1T1U3 
T2 K1T2U1 K1T2U2 K1T2U3 
T3 K1T3U1 K1T3U2 K1T3U3 

K2 
T1 K2T1U1 K2T1U2 K2T1U3 
T2 K2T2U1 K2T2U2 K2T2U3 
T3 K2T3U1 K2T3U2 K2T3U3 

K3 
T1 K3T1U1 K3T1U2 K3T1U3 
T2 K3T2U1 K3T2U2 K3T2U3 
T3 K3T3U1 K3T3U2 K3T3U3 
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3.4 Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian ini dilaksanakan dalam beberapa tahap, yaitu antara lain : 

1. Mempersiapkan alat dan bahan yang digunakan 

2. Mempersiapkan vacuum fryer 

3. Mempersiapkan terong ungu yang akan digoreng 

4. Terong ungu yang akan digoreng diiris menyamping dengan ketebalan 1 cm atau 

10 mm dengan berat 1000 gram tiap perlakuan. 

5. Mempersiapkan NaCl yang telah ditimbang dengan timbangan digital 

selanjutnya akan dilarutkan oleh 1500 ml air lalu diaduk sampai larut 

6. Terong ungu yang telah dicampurkan dengan larutan NaCl didiamkan selama 

waktu yang telah ditentukan (15 menit, 20 menit, dan 25 menit) 

7. Hasil terong ungu yang sudah direndam kemudian ditiriskan dengan spinner 

untuk memastikan terong ungu kering dan tidak terdapat sisa air yang menetes 

8. Proses penggorengan dilakukan dengan suhu 85o C dengan tekanan maksimum    

-72 cmHg sampai buih-buih udara pada minyak telah hilang sepenuhnya.  Lalu 

dilanjutkan dengan pengangkatan keripik, penirisan minyak menggunakan mesin 

spinner, pengukuran parameter pengamatan, dan analisis data.  Diagram alir 

tahap-tahap penelitian dapat dilihat pada Gambar 6.  

 

3.4.1 Persiapan Alat dan Bahan 

Terong ungu yang diperoleh dari pedagang dan/atau petani di pasar akan disortasi 

terlebih dahulu untuk memastikan bahwa terong ungu yang akan diproses dalam 

kondisi baik, tidak ada bagian yang busuk, tidak ada luka pada buah dan tingkat 

kekerasan buahnya.  Terong ungu yang sudah disortasi kemudian dibersihkan dengan 

cara dicuci menggunakan air bersih agar terong ungu tidak terkontaminasi dengan 

bakteri dan kotoran. 
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Gambar 6. Diagram Alir Penelitian 

 

3.4.2 Persiapan Larutan NaCl 

Larutan NaCl dibuat dengan cara melarutkan variasi konsentrasi NaCl yang telah 

ditentukan ke dalam 1500 ml air lalu diaduk hingga tercampur merata. 

 

3.4.3 Persiapan Terong Ungu 

Terong ungu yang sudah disortasi akan diiris dengan ketebalan 1 cm atau 10 mm 

dengan menggunakan pisau.  Terong ungu yang sudah diiris akan ditimbang berat 

Diiris terong ungu secara menyamping menggunakan pisau dengan ketebalan 10 mm atau 1 cm 

Ditimbang bobot awal terong ungu yang telah diiris dengan berat 1000 gram tiap perlakuan 

Digoreng sampel dengan suhu 85o C dengan tekanan maksimum -72 cmHg sampai buih udara telah hilang 

Dipersiapkan alat dan bahan 

Diangkat sampel dan ditiriskan minyak menggunakan mesin spinner 

Mulai 

Selesai 

Dianalisis data 

Diukur parameter pengamatan 

Direndam terong ungu dalam larutan NaCl dengan 3 variasi konsentrasi (2%, 3% dan 4%) dengan penambahan 

air sebanyak 1500 ml selama 3 variasi lama waktu perendaman (15 menit, 20 menit, dan 25 menit) 
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awalnya seberat 1000 gram lalu dicampurkan ke dalam larutan NaCl yang telah 

disiapkan. 

 

3.4.4 Penggorengan Keripik Terong Ungu 

Pembuatan keripik terong ungu menggunakan suhu 85o C dengan tekanan maksimum 

-72 cmHg dalam waktu 60 menit atau sampai gelembung udara telah hilang 

sepenuhnya. 

 

3.4.5 Penirisan Minyak dengan Mesin Spinner 

Setelah melalui proses penggorengan, keripik ditiriskan dengan spinner untuk 

mengurangi kandungan minyak pada keripik.  Mesin spinner ini bekerja dengan cara 

memutar keranjang yang berisi keripik dengan putaran cepat sehingga minyak yang 

terkandung di dalamnya turun.  

 

3.4.6 Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Analisis Rendemen 

Penentuan rendemen dilakukan dengan cara menimbang berat bahan awal sebelum 

penggorengan sebagai berat awal dan berat bahan setelah penggorengan sebagai berat 

akhir.  Perhitungan rendemen ditentukan dengan persamaan berikut: 

Rendemen =  !"#$%	$'()#
!"#$%	$*$+

 x 100%........................................... (1) 
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2. Kadar Air 

Pengukuran kadar air keripik terong ungu dapat dilakukan dengan menyiapkan 27 

sampel (dan satu kontrol) masing-masing seberat 5 gram.  Setelah itu, sampel 

dimasukkan ke dalam cawan petri, lalu dimasukkan ke dalam oven selama 24 jam 

pada suhu 105°C.  Setelah 24 jam dioven kemudian, cawan petri diangkat dan 

dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit, kemudian ditimbang.  Kadar air 

dihitung berdasarkan rumus:  

Kadar Air = ,$-,.
,$

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

Keterangan: Wa  = bobot sampel sebelum oven (g)  

Wb  = bobot sampel setelah oven (g) 

3. Kadar Garam 

Pengujian kadar garam bertujuan untuk mengetahui berapa konsentrasi NaCl dan 

lama perendaman produk dalam larutan NaCl yang optimal untuk mencapai hasil 

produk yang diinginkan.  Uji kadar garam diukur dengan tata cara sebagai berikut: 

Penentuan Garam (NaCl) dengan Cara Kohman (Winton, Woodman dan Kramer) 

- Timbang bahan yang dihaluskan atau pasta sebanyak 5 gram 

- Contoh diekstraksi dalam separatory funnel dengan 10-20 ml aquades panas dan 

ditunggu beberapa lama sehingga semua garam NaCl larut, dan terpisah dengan 

lemak.  Ekstraksi diulangi beberapa kali (8-10 kali).  Bila contoh zat padat maka 

perlu disaring dan dicuci beberapa kali.  

- Cairan ekstrak atau cucian ditampung dalam wadah, dan dicampur baik-baik 

- Cairan yang diperoleh kemudian ditambah 3 ml kalium khromat 5%, dan titrasi 

dengan AgNO3 0,1 N perlahan-lahan, sampai warna merah bata.  
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Perhitungan: 

% NaCl = /+	01234	5	2	01234	5	67,9:
1	.$($;	5	<==

 x 100%.................................................(4) 

4. Uji Warna 

Uji warna dilakukan untuk mengetahui perbedaan warna pada setiap produk setelah 

digoreng menggunakan mesin vacuum fryer.  Pengujian perubahan warna dilakukan 

dengan menggunakan alat Colorimeter dengan mengukur parameter warna kecerahan 

(L*), kromatisasi merah/hijau (a*), dan kromatisasi kuning/biru (b*).  Perubahan 

warna secara keseluruhan (ΔE*) dapat dihitung menggunakan Persamaan 1 (Esteves 

dan Pereira, 2009).  

ΔE* = (ΔL*2 + Δa*2 + Δb*2)1/2 

Keterangan : 

0,0 < ΔE * = 0,5 (perubahan dapat dihiraukan) 

0,5 < ΔE * = 1,5 (perubahan warna sedikit) 

1,5 < ΔE * = 3 (perubahan warna nyata) 

3 < ΔE * = 6 (perubahan warna besar) 

6 < ΔE * = 12 (perubahan warna sangat besar) 

ΔE * > 12 = warna berubah total 
 

5. Uji Organoleptik 

Pada uji organoleptik terdapat beberapa parameter yang akan di uji diantaranya 

warna, kerenyahan, rasa, aroma dan kesukaan terhadap keripik terong ungu.   

Penilaian dilakukan menggunakan uji skoring dan uji hedonik.  Uji hedonik 

merupakan uji yang digunakan untuk mengetahui kesan kesukaan pada suatu produk.   

Uji hedonik dilakukan dengan mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap sampel 
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yang telah diberikan.  Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut sebagai skala hedonik, 

misalnya sangat suka, suka, agak suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, dan sangat 

tidak suka.  Uji skoring adalah salah satu uji skalar pada pengujian organoleptik.   

Penilaian diberikan pada setiap parameter yang telah ditunjukan untuk sampel yang 

telah disediakan (Setyaningsih dkk, 2010).  Uji skoring dapat diterapkan untuk 

mengukur dan membandingkan produk-produk sejenis dengan memberikan penilaian 

atau skor (Tarjoko dkk, 2019).  Uji organoleptik akan dilakukan oleh 15 panelis tidak 

terlatih yang akan diberikan formulir untuk memberikan penilaiannya terhadap 

keripik terong ungu.  Setelah semua penilaian selesai maka dilanjutkan dengan uji 

penerimaan keseluruhan dengan cara menyatukan seluruh rata-rata dari semua 

parameter yang telah dinilai.  Skala uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 3.  

Tabel 3. Skala Penilaian Uji Organoleptik 

Parameter Kriteria Skor 
Kerenyahan Renyah 5 

 Agak renyah 4 
 Normal 3 
 Agak tidak renyah 2 

  Tidak renyah 1 
Aroma Khas 5 

 Agak khas 4 
 Normal 3 
 Agak tidak khas 2 

  Tidak khas 1 
Warna Cerah 5 

 Agak cerah 4 
 Normal 3 
 Agak tidak cerah 2 

  Tidak cerah 1 
Rasa Suka 5 

 Agak suka 4 
 Netral 3 
 Agak tidak suka 2 

  Tidak suka 1 
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3.5 Analisis Data 

Analisis data menggunakan perangkat lunak Microsoft Excel dengan metode Analysis 

of variances (Anova).  Anova adalah sebuah analisis statistik yang menguji perbedaan 

rata-rata antar jenis perlakuan.  Setelah dilakukannya anova, jika hasil yang 

didapatkan bernilai berpengaruh nyata maka selanjutnya dilakukan uji Beda Nyata 

Terkecil (BNT). 



   

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Terdapat beberapa hal yang dapat disimpulkan dari penelitian ini, yaitu : 

1. Konsentrasi NaCl dan lama perendaman berpengaruh nyata terhadap 

rasa, warna dan aroma yang dimiliki oleh keripik terong ungu. 

2. Karakteristik organoleptik yang paling optimal untuk parameter 

kerenyahan, rasa dan aroma diperoleh pada produk keripik terong ungu 

dengan variasi perlakuan konsentrasi 4% NaCl (60 gram) dan lama 

perendaman 15 menit.  

 

5.2 Saran 

Saran dalam penelitian ini adalah: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk konsentrasi NaCl yang 

lebih tinggi dari 4% dan lama perendaman yang optimal untuk 

mengurangi atau menghilangkan rasa pahit yang tertinggal di lidah 

setelah keripik terong ungu ditelan. 

2. Perlu dilakukan pengembangan rasa dengan penambahan bumbu atau 

bahan lainnya untuk menambah rasa keripik terong ungu agar rasanya 

tidak hanya asin dari garam yang diberikan. 
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