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ABSTRACT

THE INFLUENCE OF TEMPERATURE AND PRESSURE ON THE
RESULTS OF FRYING STAR FRUIT CHIPS (Averrhoa carambola L.)
USING VACUUM FRYING

By

Deo Arif Amanullah

Fruit chips are healthy snacks because of their high fiber content. One of the fruit
commodities being developed is the starfruit (Averrhoa carambola L.)
commodity. Starfruit is a fruit that is widely processed into other processed foods,
because the fruit is easily damaged and has a relatively short shelf life of 3 to 4
days. Fruit chips are more resistant to storage than fresh fruit because their water
content is low and physiological processes no longer occur. The equipment used
to make fruit chips is a vacuum fryer which has the advantage of frying fruit into
chips. The purpose of this study was to analyze the effect of frying temperature
and pressure on product quality in the manufacture of starfruit chips using vacuum
frying and to determine the optimal temperature and pressure for frying starfruit
chips using vacuum frying. The research method used was an experimental design
in the form of a factorial Completely Randomized Design (CRD). Experimental
factors in this study used two factors, temperature (T), namely temperature 75°C,
80°C, 85°C and pressure (P) during the frying process namely -68 cmHg, -70
cmHg and -72 cmHg, with as many repetitions as 3 times to produce 27
experimental units. The parameters observed in this study were the analysis of
material shrinkage (yield), water content, organoleptic tests, and analysis of
storage of starfruit chips. It can be concluded that the optimal choice of
temperature and pressure in the operation of a vacuum frying equipment for
making starfruit chips is 80°C with a low frying pressure of -72 cmHg. The
quality of starfruit chips with a temperature of 80°C and a frying pressure of -72
cmHg was included in the best product category in this study based on overall
acceptance which had a material yield value of 13.09%, a moisture content of
4.64%, and a color organoleptic test score of 4. 13 (yellow), aroma 3.67 (starfruit
aroma is rather strong), taste 4.40 (slightly sweet), crispness 4.00 (crunchy).
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By

Deo Arif Amanullah

Keripik buah merupakan makanan ringan yang menyehatkan karena kandungan
seratnya tinggi. Salah satu komoditas buah-buahan yang sedang dikembangkan
adalah komoditi belimbing (Averrhoa carambola L.). Belimbing merupakan buah
yang banyak diolah menjadi makanan olahan lain, karena buahnya yang mudah
rusak dan umur simpannya tergolong pendek yaitu 3 hingga 4 hari. Keripik buah
lebih tahan disimpan dibandingkan buah segarnya karena kadar airnya rendah dan
tidak lagi terjadi proses fisiologis. Alat yang digunakan untuk membuat keripik
buah adalah penggoreng vacuum yang mempunyai keunggulan menggoreng buah
menjadi keripik. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis adanya pengaruh suhu
dan tekanan penggorengan terhadap kualitas produk dalam pembuatan keripik
belimbing menggunakan vacuum frying serta menentukan suhu dan tekanan
optimal penggorengan keripik belimbing menggunakan vacuum frying. Metode
penelitian yang digunakan yaitu rancangan percobaan berupa Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial. Faktor Percobaan pada penelitian ini menggunakan dua
faktor, suhu (T) yakni suhu 75°C, 80°C, 85°C dan tekanan (P) selama proses
penggorengan yakni -68 cmHg, -70 cmHg dan -72 cmHg, dengan pengulangan
sebanyak 3 kali sehingga menghasilkan 27 satuan percobaan. Parameter yang
diamati dalam penelitian ini adalah analisis penyusutan berat bahan (rendemen),
kadar air, uji organoleptik, dan analisis penyimpanan keripik belimbing. Dapat
disimpulkan pilihan suhu dan tekanan yang optimal dalam pengoperasian alat
vacuum frying untuk pembuatan keripik belimbing yaitu suhu 80°C dengan
tekanan penggorengan rendah yaitu -72 cmHg. Kualitas keripik belimbing dengan
suhu 80°C dan tekanan penggorengan -72 cmHg masuk kedalam kategori produk
terbaik pada penelitian ini berdasarkan penerimaan keseluruhan yang memiliki
nilai rendemen bahan sebesar 13,09%, kadar air 4,64%, dan skor uji organoleptik
warna 4,13 (kuning), aroma 3,67 (aroma belimbing agak kuat), rasa 4,40 (agak
manis), kerenyahan 4,00 (renyah).

Kata Kunci: Keripik, Belimbing, Vacuum Frying
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Buah-buahan merupakan salah satu komoditi hortikultura yang memiliki
kontribusi besar dalam pengembangan pertanian di Indonesia. Potensi yang besar
pada buah-buahan menjadikan komoditas ini mendapat perhatian besar dari
pemerintah maupun pelaku usaha. Salah satu komoditas buah-buahan yang sedang
dikembangkan adalah komoditi belimbing (Averrhoa carambola L.). Belimbing
merupakan buah yang banyak diolah menjadi makanan olahan lain di Indonesia
karena buahnya yang mudah rusak dan umur simpannya tergolong pendek yaitu 3
sampai 4 hari. Belimbing dapat bertahan lebih lama jika disimpan dalam suhu 5°C
dengan kelembaban relatif 90% hingga 95%. Efisiensi proses produksi mutlak
dibutuhkan dalam pengolahan buah belimbing agar dapat termanfaatkan sebelum
rusak dan busuk akibat masa penyimpanan dan proses yang lama. Buah belimbing
memiliki bentuk yang unik yaitu berbentuk bintang, bentuk yang khas inilah yang
menjadikan buah belimbing berbeda dengan bentuk buah lain pada umumnya.

Buah belimbing sendiri memiliki kelebihan dari rasanya yang khas serta
kandungan gizinya yang cukup baik. Belimbing sering disebut sebagai buah
pemberi kesegaran karena kandungan airnya yang tinggi yaitu 90 gram per 100
gram buah (Sunarjono, 2004). Belimbing manis (Averrhoa carambola L.) juga
merupakan sumber antioksidan alami dan dapat secara efektif mengikat radikal
bebas (Leong dan Shui, 2002). Salah satu produk olahan buah yang dapat
dikembangkan dan mempunyai pasar yang cukup baik adalah keripik. Keripik
buah lebih tahan disimpan dibandingkan buah segarnya karena kadar airnya

rendah dan tidak lagi terjadi proses fisiologis seperti buah segarnya (Antarlina dan



Rina, 2005). Salah satu upaya mempertahankan mutu dan daya simpan buah
adalah mengolahnya menjadi makanan kering (keripik buah).

Permintaan akan makanan kering dari buah-buahan terus meningkat karena
masyarakat negara-negara maju menyukai makanan sehat yang banyak
mengandung serat (Syaefullah et al., 2002). 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
vakum (Siregar et al., 2004, Departemen Pertanian, 2008). Mesin penggoreng
vakum (vacuum frying) dapat mengolah komoditas peka panas seperti buah-
buahan menjadi hasil olahan berupa keripik (chips), seperti keripik belimbing.
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 et al., 2004, Departemen
Pertanian, 2008, dan Enggar, 2009).

Alat yang digunakan untuk membuat keripik buah adalah penggoreng vacuum
yang mempunyai keunggulan menggoreng buah menjadi keripik, menurut
Daywin (2008), penggoreng vacuum merupakan penggorengan yang menjaga
kualitas buah tanpa bahan pengawet dan membuat kualitas keripik buah bertahan
lama. Vacuum frying dapat mengolah komoditas yang memiliki kepekaan
terhadap suhu tinggi seperti buah belimbing. Dibandingkan dengan penggorengan
konvensional yang memiliki suhu tinggi, hasil penggorengan vakum pada suhu 80
hingga 90°C akan memiliki warna, aroma dan rasa yang lebih baik. Dengan
penggorengan suhu rendah ini kerusakan dari warna, rasa, aroma dan kandungan
nutrisi pada produk dapat dihindari (Shofyatun, 2012).

Suhu penggorengan pada vacuum frying memberikan pengaruh terhadap produk
hasil penggorengan keripik belimbing. Suhu penggorengan dapat berpengaruh
langsung terhadap kadar air sehingga hal inilah yang dapat mempengaruhi

kerenyahan, warna dan rasa dari keripik tersebut. Faktor lain yang juga



mempengaruhi hasil dari penggorengan yakni tekanan. Oleh sebab itu perlu
dilakukan penelitian yang tujuannya untuk mengetahui pengaruh suhu dan
tekanan vacuum frying pada pembuatan keripik belimbing (Averrhoa carambola
L.).

1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh suhu dan tekanan penggorengan keripik belimbing
menggunakan vacuum frying terhadap kualitas keripik yang dihasilkan?

2. Berapakah suhu dan tekanan optimal yang dibutuhkan untuk menghasilkan

keripik belimbing dengan kualitas terbaik?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menganalisis adanya pengaruh suhu dan tekanan penggorengan terhadap
kualitas produk dalam pembuatan keripik belimbing menggunakan vacuum
frying.

2. Menentukan suhu dan tekanan optimal penggorengan keripik belimbing

menggunakan vacuum frying.

1.4 Hipotesis

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat pengaruh dari suhu
dan tekanan vacuum frying pada pembuatan keripik belimbing.

1.5 Batasan Masalah

Batasan masalah pada penelitian ini adalah hanya meneliti pengaruh dari suhu dan

tekanan vacuum frying terhadap mutu keripik belimbing.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Belimbing (Averrhoa carambola L.)

Belimbing (Averrhoa carambola L.) merupakan tumbuhan tropis yang termasuk
ke dalam famili Oxalidaceae. Tumbuhan ini berasal dari Asia Tenggara dan
mampu menghasilkan buah hampir sepanjang tahun. Tinggi pohon belimbing
dapat mencapai 7 m (Dasgupta et al., 2013). Daun belimbing termasuk daun
majemuk menyirip gasal dengan jumlah anak daun yang beragam. Bentuk daun
belimbing yaitu bundar telur, dengan ujung daun meruncing dan membulat pada
bagian pangkal daun, berwarna hijau, dan tepi daun rata (Priadi dan Cahyani,
2011). Buah belimbing mengandung vitamin C serta banyak mengandung
antioksidan yang mampu mencegah penyakit kanker (Bhaskar dan Shantaram,
2013). Belimbing secara tradisional dapat digunakan dalam pengobatan sakit
kepala, demam, dan sakit tengggorokan (Saghir et al., 2013), dan mempunyai
potensi sebagai gastroprotektor (Vastra et al., 2020). Selain itu, kandungan kalium
dan seratnya yang tinggi dapat menurunkan tekanan darah. Kandungan Kalium
dalam satu buah belimbing dengan berat 127 gr adalah sebesar 207 mg (Berawi
dan Pasya, 2016).

Varietas belimbing memiliki ketebalan daun yang bervariasi. Perbedaan ini
disebabkan karena setiap varietas memiliki sifat genetik yang berbeda-beda.
Cahaya menjadi salah satu faktor yang dapat mempengaruhi perkembangan daun.
Cahaya berperan penting dalam proses fisiologi tanaman, terutama fotosintesis,

respirasi, dan transpirasi (Istigomah et al., 2010).



Gambar 1. Buah Belimbing

Secara umum buah belimbing merupakan tanaman berbuah sepanjang

tahun secara kontinu, buah belimbing manis memiliki warna daun hijau tua,
permukaan daun cekung tipis. bentuk daun majemuk menyirip ganjil dengan anak
daun berbentuk bulat telur, ujung runcing, tepi rata, permukaan atas mengkilap,
permukaan bawah buram dengan panjang 1,75 sampai 9 cm dan lebar 1,25 sampai
4,5 mm. Bunga majemuk tersusun dengan baik memiliki warna merah keunguan,
yang keluar dari ketiak daun dan di ujung cabang. Buahnya memiliki panjang
empat sampai 12,5 cm, berdaging dan banyak mengandung air saat masak
berwarna kuning. Buah belimbing memiliki biji berwarna putih kotor kecoklatan,
pipih dan berbentuk elips dengan kedua ujung lancip (Wijayakusuma dan
Dalimartha, 2000).

Belimbing ini memiliki nama latin Averrhoa carambola L yang termasuk dalam
famili Oxalidaceae dengan ordo Geraniales. Menurut sejarah persebarannya,
Belimbing termasuk satu jenis buah tropis yang sudah lama dikenal dan ditanam
di Indonesia. Berdasarkan penelusuran dari literatur, ditemukan bahwa tanaman
belimbing berasal dari kawasan Asia, terutama Malaysia. Namun Nikolai
Ivanovich Vavilovanaman, seorang botani Soviet memastikan sentrum utama
tanaman belimbing adalah India, kemudian menyebarluas ke berbagai negara

yang beriklim tropis lainnya.



Dalam sistematika tumbuhan, tanaman belimbing dapat diklasifikasikan sebagai
berikut:

Divisio : Spermatophyta

Kelas : Angiospermae

Subkelas : Dicotyledonae

Ordo : Oxalidales

Famili : Oxalidaceae

Genus : Averrhoa

Species : Averrhoa carambola L. (Rukmana, 2006).

2.2 Keripik Belimbing

Keripik adalah produk yang dihasilkan melalui tahapan pengupasan, pengirisan,
dan penggorengan. Keripik banyak menyerap minyak selama penggorengan,
banyak sedikitnya minyak yang diserap akan mempengaruhi rasa, tekstur, serta
penampakan keripik. Keripik merupakan salah satu camilan yang banyak diminati
dan difavoritkan oleh hampir seluruh kalangan orang yang ada di Indonesia.
Ketebalan keripik umum dapat bervariasi tergantung pada preferensi individu dan
merek yang dipilih. Namun, secara umum, ketebalan keripik biasanya berkisar
antara 1 hingga 3 milimeter. Keripik yang lebih tipis cenderung lebih renyah,
sementara keripik yang lebih tebal mungkin memiliki tekstur yang lebih kenyal
dan lebih berat saat digigit. Keripik vacuum frying merupakan keripik yang
digoreng di dalam kondisi ruang tertutup dengan tekanan rendah. 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

dijaga dengan baik.

Salah satu upaya mempertahankan mutu dan daya simpan buah adalah
mengolahnya menjadi makanan kering (keripik buah). Ketebalan keripik buah
dapat bervariasi tergantung pada preferensi pribadi dan metode penggorengan atau

pengeringan yang digunakan, ketebalan minimal keripik buah yaitu berkisar



antara 1 hingga 2 mm sedangkan ketebalan maksimal keripik buah yaitu berkisar

antara 3 hingga 5 mm bahkan lebih. 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 vakum

(Siregar et al.2004, Departemen Pertanian, 2008). Standar mutu kualitas keripik

belimbing dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. SNI keripik belimbing

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan

11 Bau - normal

1.2 Rasa - Khas

1.3 Warna - normal

1.4 Tekstur - renyah

2. Keutuhan - min. 90

3. Air % b/b maks 5

4. Lemak % b/b maks 30

5. Abu % b/b maks 1

6. Bahan Tambahan Makanan

6.1 Pewarna Sesuai SNI 01-0222-1987
6.2 Pengawet Sesuai SNI 01-0222-1987
6.3 Pemanis Buatan

- Sakarin negatip
- Siklamat negatip

7. Cemaran Logam

7.1 Timbal (Pb) mg/kg maks 2,0
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks 5,0
7.3  Seng (Zn) ma/kg maks 40,0
7.4  Timah (Sn) ma/kg maks 40,0
75 Raksa (Hg) ma/kg maks 0,03
8. Cemaran Arsen (As) ma/kg maks 0,1

9. Cemaran Mikroba

9.1 Angka lempeng total koloni/g mak 10.000
9.2 E. coli APM/g <3

9.3 Kapang koloni/g maks 50




2.3 Manfaat Belimbing

Menurut Arisandi dan Yovita (2005), bahwa tumbuhan belimbing memiliki efek
farmakologis seperti antiradang usus, antimalaria, antirematik, analgesik, peluruh
liur, peluruh kencing (diuretic), menghilangkan panas, dan sebagai pelembut
kulit. Secara kasat mata bagian buah belimbing dapat dimanfaatkan sebagai obat
untuk tekanan darah tinggi, menurunkan kadar kolesterol darah, mencegah
kanker, memperlancar pencernaan, obat batuk, peluruh air kencing, peluruh
lemak, radang usus, dan influenza (Sukadana, 2009). Buah belimbing diketahui
positif mengandung senyawa golongan flavonoid, alkaloid, dan, saponin, dengan
kemungkinan kandungan utamanya adalah flavonoid.

2.4 Vacuum Frying

Vacuum frying menurut Nurhudaya (2011), merupakan salah satu teknik
penggorengan dalam kondisi hampa udara dan suhu rendah. Dengan teknik
penggorengan vakum ini akan menghasilkan produk dengan hasil dimana
kandungan minyak yang lebih sedikit dibandingkan penggorengan biasa. Mesin
vacuum frying yang dapat dilihat pada Gambar 2. Merupakan rangkaian dari
beberapa komponen yang saling mendukung satu sama lain yang berguna supaya
menjadikan kinerja mesin menjadi optimal. 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).



Pada umumnya, suhu dan tekanan dalam penggorengan vakum memiliki pengaruh

pada fisiologi keripik buah yang dihasilkan. Berikut adalah beberapa kaitan antara

suhu, tekanan, dan fisiologi keripik buah dalam penggorengan vakum:

1.

Suhu penggorengan: suhu penggorengan memainkan peran penting dalam
mempengaruhi sifat organoleptik (rasa, tekstur, dan penampilan) keripik
buah. Pada suhu yang lebih rendah, keripik buah mungkin menjadi kurang
renyah dan mempertahankan lebih banyak kelembapan. Namun, suhu yang
terlalu tinggi dapat menyebabkan kekeringan atau kegaringan berlebihan
pada keripik buah.

Tekanan penggorengan: tekanan vakum dalam penggorengan vakum dapat
mempengaruhi penyerapan minyak oleh keripik buah. Tekanan yang lebih
rendah akan memungkinkan minyak menembus lebih dalam ke dalam
jaringan buah, yang dapat menghasilkan keripik yang lebih renyah dengan
sedikit minyak yang tersisa. Namun, tekanan yang terlalu rendah juga dapat
menyebabkan ekspansi berlebihan pada keripik buah dan mengurangi
kerapatan.

Pengaruh kombinasi suhu dan tekanan: kombinasi suhu dan tekanan dalam
penggorengan vakum dapat disesuaikan untuk mencapai hasil yang
diinginkan pada keripik buah. Misalnya, suhu yang lebih tinggi dengan
tekanan vakum yang moderat dapat menghasilkan keripik dengan tekstur
yang renyah di luar dan tetap lembut di dalam. Suhu yang lebih rendah
dengan tekanan yang lebih rendah dapat menghasilkan keripik yang lebih
renyah tetapi dengan kelembapan yang lebih tinggi.

Fisiologi keripik buah juga dipengaruhi oleh faktor lain seperti waktu

penggorengan, jenis buah yang digunakan, dan komposisi bahan mentah.

Penggunaan teknik penggorengan vakum dapat menghasilkan keripik buah

dengan tekstur yang lebih baik, penyerapan minyak yang lebih rendah, dan

mempertahankan kualitas organoleptik yang lebih baik dibandingkan dengan

metode penggorengan konvensional.
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Gambar 2. Mesin Vacuum Frying

2.4.1 Penggorengan Vakum

Mekanisme kerja mesin vacuum frying yaitu bahan yang dimasukkan ke dalam
penggorengan vacuum akan digoreng secara vacuum. Penggorengan secara
vacuum ini akan membuat kadar air di dalam buah akan dikeluarkan dan
digantikan oleh minyak. Dengan suhu penggorengan rata-rata yang digunakan
berkisar 70°C hingga 90°C dan tekanan bisa mencapai -76 cmHg dengan lama
penggorengan antara 30 menit sampai 50 menit (perlakuan ini tergantung jenis
dan karakteristik buah). Karena setiap buah memiliki kadar air dan tekstur daging
buah yang berbeda. Suhu dan tekanan pada mesin vacuum frying mempengaruhi
hasil dari penggorengan keripik belimbing. Suhu yang tinggi dan tekanan
penggorengan yang rendah membuat keripik belimbing yang dihasilkan akan
renyah. Kelebihan vakum untuk penggorengan adalah sistem ini memiliki tekanan
yang sangat rendah sehingga proses perubahan fase (pendidihan) akan lebih cepat
jika dibandingkan dengan sistem penggorengan yang memiliki tekanan tinggi.
Jadi dengan sistem vakum, secara termodinamika air yang berada pada tekanan
rendah dapat dengan mudah mendidih walaupun pada suhu rendah. Dengan
sistem vakum dimana tekanan dari dalam ruang pengering adalah lebih kecil dari
1 atm, maka penguapan dapat dilakukan dengan suhu rendah (Unadi, 1997 dalam
suseandri, 2004).
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Penggorengan dengan mesin vacuum frying dapat menurunkan titik didih dibawah
90°C, maka hasil keripik tidak akan sampai gosong. Dengan adanya penurunan
titik didih di bawah 90°C pada penggorengan maka struktur kandungan minyak
goreng tidak cepat rusak, sehingga minyak goreng bisa digunakan untuk
menggoreng keripik hingga mencapai 100 kali penggorengan. Dengan demikian
bisa menghemat penggunaan minyak goreng. Penggorengan vakum ini
menggunakan prinsip Bernaulli yaitu konsep dasar gas dan aliran fluida atau zat
cair. 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 menurun sehingga buah
akan menjadi keripik. 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).

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).
Dengan mesin penggorengan vakum ini memungkinkan mengolah komoditi yang
memiliki kepekaan panas dan kadar air tinggi seperti buah menjadi hasil olahan
keripik, seperti keripik apel, keripik nangka, keripik salak, keripik nanas, dan
keripik pisang (Shidgiana, 2012).

2.4.2 Komponen Vacuum Frying

Komponen-komponen penting dari mesin vacuum frying terdiri dari vakum
penggoreng vacuum, kondesor, pompa waterjet pemanas dan waterbox. Lama daya
tahan keripik buah yang dihasilkan mesin vacuum frying tergantung akan kemasan,

keripik buah memiliki daya tahan mencapai 1 hingga 2 tahun (Irhamni dkk, 2012).
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Keterangan serta fungsi komponen pada vacuum frying adalah sebagai berikut:

1. Pengendali operasi tekanan merupakan bagian untuk mengatur tekanan pada
saat mesin beroperasi.

2. Tabung penggorengan merupakan ruangan pemanasan minyak yang disertai
dengan keranjang yang berfungsi untuk mengangkat bahan yang telah
diproses.

3. Penampung air berfungsi sebagai penampung air yang digunakan dalam
proses pemompaan air.

4. Pompa vakum, pompa ini menggunakan fluida sebagai pendorong yang
bekerja dengan prinsip venturimeter. Pompa ini bekerja untuk saluran hisap
uap air, sirkulasi, dan saluran air pendingin.

5. Mesin pemanas/sumber pemanas berfungsi sebagai pemanas minyak, pada

industri kecil menggunakan gas.

Spesifikasi mesin vacuum frying adalah sebagai berikut:

a. Tipe : MVF-01

b. Daya Listrik : 200 Watt

c. Kapasitas 11,5 kg

d. Kontrol Suhu : Digital Otomatis

e. Penggerak Vakum : Sistem Single Water Jet
f. Burner 1 pcs

g. Material : Stainless Steel

h. Volume Minyak  :12 Lt

Dimensi Tabung  :33x47 mm
j. Dimensi Bak Air  :87 x 170 x 50 mm
k. Dimensi Total 187 x 87 x 118 mm
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Gambar 3. Komponen Mesin Vacuum Frying

2.5 Minyak Goreng

Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai alat
pengolah bahan-bahan makanan yang biasanya digunakan untuk menggoreng.
Minyak goreng nabati biasa diproduksi dari kelapa sawit, kelapa, atau jagung.
Penggunaan minyak nabati lebih dari empat kali sangat membahayakan
kesehatan. Hal ini terjadi karena penggunaan minyak goreng yang dipakai secara
berulang-ulang, bahkan sampai berwarna coklat tua atau hitam dan barulah
dibuang. Hal ini dapat menimbulkan dampak negatif bagi yang
mengkonsumsinya, yaitu menyebabkan berbagai gejala keracunan, seperti pusing,
mual-mual dan muntah. Maka dari itu penggunaan minyak jelantah secara
berulang-ulang sangat berbahaya bagi kesehatan. Minyak goreng adalah bahan
pangan dengan komposisi utama trigliserida yang berasal dari bahan nabati
dengan tanpa perubahan kimiawi termasuk hidrogenasi, pendinginan dan telah
melalui proses rafinasi atau pemurnian yang digunakan untuk menggoreng (Risti,
2016). Syarat mutu minyak goreng kelapa sawit mengacu pada SNI 7709 : 2012
yang ditampilkan pada Tabel 2.



Tabel 2. Syarat mutu minyak goreng kelapa sawit
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No. Kiriteria Uji Satuan Persyaratan

1.  Keadaan
Bau - Normal
Rasa - Normal
Warna Merah/Kuning Maks. 5,0/50

2. Kadar air dan bahan % Maks. 0,1
menguap (b/b)

3. Asam lemak bebas % Maks. 0,3
(dihitung sebagai asam
palmitat)

4.  Bilangan peroksida mek O2/kg Maks. 10

5. Vitamin A 1U/g Min 45

6.  Minyak pelican Negatif

7.  Cemara logam
Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,1
Timah (Sn) mg/kg Maks.40,2/250,0
Merkuti (Hg) mg/kg Maks. 0,05

8.  Cemara Arsen (As) mg/kg Maks. 0,1

Minyak goreng memiliki berbagai jenis yang berbeda dengan bahan dasar yang

digunakan. Dalam kasus minyak goreng, ada beberapa klasifikasi berdasarkan

sifat fisik produk. Minyak tidak mengering atau non drying oil, yaitu, rape,

zaitun, dan hewani, yang termasuk dalam klasifikasi minyak jenis ini. Minyak

setengah mengering atau semi drying oil, yaitu minyak yang terbuat dari olahan

biji kapas, biji bunga matahari, gandum, dan jagung, yang termasuk dalam minyak

jenis ini. Minyak kacang kedelai, biji karet, kenari, dan biji karet, minyak ini

masing-masing memiliki sifat yang berbeda (Astuti, 2010).



1. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai Mei 2023. Penggorengan
keripik dilakukan di Greenhouse Lapangan Terpadu (LTPD) milik Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung. Pengumpulan sampel dan juga analisis data
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 ialah mesin penggoreng vakum
(vacuum frying), spinner, lemari pendingin (kulkas), oven, pisau stainless steel,
talenan, tabung gas, timbangan digital, cawan, stopwatch, kamera handphone,
laptop, kemasan aluminium foil, wadah baskom, wadah penyimpanan makanan

kedap udara, plastik dan alat tulis.

Sedangkan bahan yang digunakan adalah belimbing dewi yang diperoleh dari

supermarket, serta minyak goreng dengan merek Bimoli.

3.3 Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan yaitu rancangan percobaan berupa Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial. Faktor Percobaan pada penelitian ini menggunakan

dua faktor yaitu suhu dan tekanan selama proses penggorengan sebagai berikut:



1. Faktor suhu saat proses penggorengan (T), terdiri dari 3 taraf:

a. T1yaitu 75°C
b. T2 yaitu 80°C
c. T3yaitu 85°C

2. Faktor tekanan saat proses penggorengan (P), terdiri dari 3 taraf:

a. P1yaitu -68 cmHg
b. P2 yaitu-70 cmHg
c. P3yaitu-72 cmHg

Masing-masing pengulangan dilakukan sebanyak 3 kali. Sehingga diperoleh 27
satuan percobaan. Bagan RAL Faktorial dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Bagan RAL Faktorial
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Ulangan
Perlakuan 1 2 3
T1P1 T1P1U1 T1P1U2 T1P1U3
T2P1 T2P1U1 T2P1U2 T2P1U3
T3P1 T3P1U1 T3P1U2 T3P1U3
T1P2 T1P2U1 T1P2U2 T1P2U3
T2P2 T2P2U1 T2P2U2 T2P2U3
T3P2 T3P2U1 T3P2U2 T3P2U3
T1P3 T1P3U1 T1P3U2 T1P3U3
T2P3 T2P3U1 T2P3U2 T2P3U3
T3P3 T3P3U1 T3P3U2 T3P3U3

3.4 Prosedur Penelitian

Pembuatan keripik belimbing dimulai dengan persiapan alat dan bahan. Buah

belimbing digoreng pada suhu 75°C, 80°C dan 85°C serta tekanan -68 cmHg, -70

cmHg dan -72 cmHg, dengan ketebalan 1 cm dan penggunaan 14 liter minyak

goreng. Dilanjutkan dengan pengukuran parameter uji dan analisis data yang

dapat dilihat pada Gambar 4.



Persiapan alat dan bahan

Pencucian buah belimbing

!
Pengirisan dengan pisau
!

Penyimpanan di Freezer

!

Penggorengan keripik dengan suhu 75°C, 80
°C dan 85°C. Tekanan

-68 cmHg, -70 cmHg dan -72 cmHg

!

Penirisan minyak dengan spinner
l

Pengukuran parameter rendemen, kadar air, uji

organoleptik, analisis penyimpanan keripik

!
/ Analisis Data /

!

Gambar 4. Diagram alir penelitian

3.4.1 Persiapan Alat dan Bahan Penelitian

Pada penelitian ini jenis belimbing yang digunakan yaitu belimbing dewi.
Belimbing dewi merupakan belimbing yang memiliki cita rasa yang manis dan

ukuran belimbing yang cukup besar, dengan rasa yang manis dari belimbing dewi
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diharapkan mampu menghasilkan keripik belimbing dengan rasa yang manis pula.
Buah belimbing dewi dapat dilihat pada Gambar 25 (Lampiran). Sebelum
melaksanakan penelitian, belimbing dewi yang telah dibeli akan disortasi terlebih
dahulu. Tujuan dari sortasi ini untuk memastikan belimbing yang akan dijadikan
keripik dalam kondisi baik, seperti tidak ada luka pada buah dan kebusukan.
Belimbing yang telah disortasi akan dibersihkan terlebih dahulu, agar tidak
terkontaminasi dengan bakteri dan kotoran. Setelah itu belimbing akan diiris
dengan ketebalan irisan 1 cm. Belimbing yang sudah diiris berbentuk bintang
dengan ketebalan seragam akan ditimbang untuk memperoleh berat awal. Setelah
itu belimbing yang sudah diiris dan ditimbang dimasukkan ke freezer selama 24

jam.

Menurut Nofrianti (2013), kristal-kristal es yang terbentuk pada tahap pembekuan
atau freezer, menyublim jika dipanaskan pada tekanan hampa yaitu berubah
secara langsung dari es menjadi uap air tanpa melewati fase pelelehan es. Efek
kejut menggoreng bahan beku dapat menyebabkan perubahan mendadak kristal es
menjadi uap, sehingga saat penggorengan keripik yang dihasilkan menjadi lebih
renyah. Minyak goreng yang digunakan dalam penelitian ini merupakan minyak
goreng dengan merek Bimoli. Minyak Bimoli lebih cepat menghantarkan panas
(daya hantar panasnya bagus), dapat mempersingkat waktu penggorengan dan
menghasilkan keripik yang berkualitas baik. Penggunaan minyak goreng selain

Bimoli tidak dapat menghasilkan keripik yang berkualitas baik.

3.4.2 Penggorengan Keripik Belimbing

Pembuatan keripik belimbing menggunakan dua perlakuan suhu dan tekanan
penggorengan. Suhu pada saat penggorengan diatur sesuai dengan kombinasi
perlakuan yang telah ditetapkan. Api pada kompor akan mengecil secara otomatis
apabila suhu telah melebihi dari suhu yang telah ditentukan, dan akan membesar
apabila suhu lebih kecil dari yang telah ditentukan. Tekanan diatur dengan
menggunakan tube pada tabung vacuum frying, dimana besar kecil tekanan

disesuaikan secara manual sehingga dapat mencapai tekanan yang sudah
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ditetapkan sesuai dengan perlakuan. Pada waktu penggorengan keripik
belimbing penurunan bahan dilakukan pada saat tekanan penggorengan telah
mencapai tekanan -70 cmHg, hal tersebut dilakukan untuk menghindari
kenaikan tekanan yang semakin tinggi ketika bahan telah diturunkan, apabila
penurunan bahan dilakukan pada tekanan tinggi keripik belimbing yang
dihasilkan tidak akan renyah dan tampilannya kurang menarik.

3.4.3 Penirisan Minyak

Setelah melalui proses penggorengan, maka keripik akan ditiriskan dengan
spinner. Proses spinner dilakukan selama = 1 menit, namun apabila mesin spinner
masih mengeluarkan minyak maka spinner dilanjutkan selama 1 menit berikutnya
sampai minyak pada mesin spinner tidak mengeluarkan minyak lagi yang artinya
bahwa keripik belimbing sudah tidak berminyak. Spinner dilakukan untuk
mengurangi kandungan minyak pada keripik. Pada penelitian ini menggunakan
mesin spinner tipe SP-01. Setelah dilakukan spinner dilanjutkan pengemasan

dengan kemasan aluminium foil sehingga pengukuran parameter dapat dilakukan.

3.4.4 Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Analisis Penyusutan Berat Bahan (Rendemen)

Penentuan penyusutan berat bahan dapat dilakukan dengan cara menimbang
berat bahan yang telah dipotong sebelum penggorengan sebagai berat awal
dan menimbang kembali berat bahan setelah penggorengan sebagai berat
akhir.

Perhitungan penyusutan berat bahan ditentukan dengan persamaan:

Berat Akhir(gr)

Rendemen: Berat Awal(gr)

X 100%0. e, (1)
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2. Kadar Air

Pengukuran kadar air keripik belimbing dapat dilakukan dengan
menyiapkan 27 sampel dan masing-masing seberat 5 gram. Setelah itu,
sampel dimasukkan ke dalam cawan petri, lalu dimasukkan kedalam oven
selama 24 jam pada suhu 105°C. Setelah 24 jam dioven, cawan petri yang
berisikan keripik diangkat dan didiamkan untuk didinginkan selama 10
menit, lalu timbang bobot akhir sampel (gram). Pengukuran kadar air bahan

ditentukan dengan persamaan:

Wa—-Wb
Wa

Kadar Air: X L0090 (2

Keterangan:  Wa: bobot sampel sebelum oven (g)
Wh: bobot sampel sesudah oven (g)

3. Uji Organoleptik

Uji Organoleptik dilakukan dengan uji rating hedonik, berdasarkan metode
Meilgarard, dkk. (1999). Uji organoleptik dilakukan terhadap warna, aroma,
rasa, dan kerenyahan dengan metode skoring untuk mendapatkan skor
penilaian terhadap hasil penggorengan keripik belimbing, sedangkan
penerimaan keseluruhan diuji dengan metode atau uji kesukaan (hedonik).
Uji skoring adalah salah satu uji skalar pada pengujian organoleptik.
Tingkat-tingkat kesukaan ini disebut sebagai skala hedonik, misalnya sangat

suka, suka, agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka.

Uji organoleptik dilakukan oleh 15 panelis tidak terlatih yang diberikan
formulir seperti pada Tabel 4 untuk memberikan penilaiannya terhadap
keripik belimbing. Setelah semua penilaian selesai maka dilanjutkan dengan
uji penerimaan keseluruhan dengan cara menyatukan seluruh rata-rata dari
semua parameter yang telah dinilai dan dikalikan dengan persentase tiap

parameternya.
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Tabel 4. Skala Penilaian Uji Organoleptik

Aroma Warna Rasa Kerenyahan Penerima
Keseluruhan

5: Aroma 5: Kuning 5: Manis 5: Sangat 5: Sangat

Belimbing Cerah Renyah Suka

Sangat Kuat

4: Aroma 4: Kuning 4: Agak Manis  4: Renyah 4: Suka

Belimbing

Kuat

3: Aroma 3: Kuning 3: Manis Agak 3: Agak 3: Agak Suka
Belimbing Kecoklatan ~ Asam Renyah

Agak Kuat

2: Aroma 2: Coklat 2: Manis 2: Tidak 2: Tidak
Belimbing Kekuningan Keasam- Renyah Suka
Tidak Kuat Asaman

1: Tidak Ada 1: Coklat 1: Tidak Ada  1: Sangat 1: Sangat
Aroma Rasa Tidak Tidak Suka
Belimbing Renyah

4. Analisis Penyimpanan

Penyimpanan keripik belimbing dilakukan selama 30 hari, jumlah sampel
yang digunakan sebanyak 10 sampel keripik belimbing. Ketika sudah
didapatkan suhu dan tekanan yang optimal untuk menghasilkan keripik
belimbing maka dilakukan penggorengan kembali (satu kali penggorengan).
Selama penyimpanan 30 hari dilakukan pengamatan per 3 hari dengan
parameter yang diamati antara lain: warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan
jamur pada keripik belimbing. Pada saat pengamatan parameter analisis
penyimpanan, pengamatan dilakukan secara individu tidak dengan panelis.

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. Terdapat pengaruh suhu dan tekanan penggorengan dengan menggunakan

alat vacuum frying pada pembuatan keripik belimbing, suhu dan tekanan
penggorengan berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, lama waktu
penggorengan, dan uji organoleptik produk keripik seperti warna, aroma,
rasa, dan kerenyahan.

. Pilihan suhu dan tekanan yang optimal dalam pengoperasian alat vacuum
frying untuk pembuatan keripik belimbing yaitu suhu 80°C dengan tekanan
penggorengan rendah yaitu -72 cmHg. Kualitas keripik belimbing dengan
suhu 80°C dan tekanan penggorengan -72 cmHg masuk kedalam kategori
produk terbaik pada penelitian ini berdasarkan penerimaan keseluruhan
yang memiliki nilai rendemen bahan sebesar 13,09%, kadar air 4,64%, dan
skor uji organoleptik warna 4,13 (kuning), aroma 3,67 (aroma belimbing
agak kuat), rasa 4,40 (agak manis), kerenyahan 4,00 (renyah).

5.2 Saran

Saran dalam penelitian ini yaitu:

1. Pada penelitian selanjutnya diharapkan untuk menghitung nilai ekonomis

keripik belimbing menggunakan mesin Vacuum Frying.

2. Pada penelitian selanjutnya diharapkan perlu pengembangan untuk

penambahan rasa pada keripik belimbing menggunakan zat pemberi rasa

atau bahan lainnya.
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