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PENDAHULUAN

Kegiatan pengolahan adalah proses pembuatan s at
produk dari bahan mentah atau bahan asal menjadi bahan
jadi atau setengah jadi. Sebagian besar hasil pertanian meru-
pakan komoditas yang bersifat musiman. Selama panen raya,
volume panenan sangat besar dan harganya rendah. Dalam
beberapa hal, permintaan yang besar tidak terjadi pada saat
panen raya, tetapi pada saat tidak ada panenan. Akibatnya,
pada saat panen raya hasil panen menjadi berlimpah, mem-
b suk dan terbuang. Dengan mengetahui cara-cara pengola-
han, hasil panen dapat dimanfaatkan dan ditingkatkan nilai
tambahnya.

Hasil panen tidak selalu dikonsumsi dalam bentuk se-
gar, tetapi sebagian besar diolah dahulu dan dikonsumsi
dalam berbagai macam jenis makanan. Menganeka-ragamkan
pangan merupakan salah satu tujuan pengolahan. Pengola-
han merupakan salah s t alternatif dalam meningkatkan
nilai tambah hasil panenan yang berlimpah. Penyajian dalam
bentuk olahan yang bermutu dan disukai konsumen dapat
memberikan kentungan yang diharapkan.

JENIS OLAHAN BUAH-BUAHAN

Jawa Timur merupakan prod sen buah-buahan utama
di Indonesia. Berbagai jenis buah banyak dihasilkan di sentra-
sentra produksi Jawa Timur, seperti apel, jeruk, pisang,
mangga, salak, nenas, nangka, pepaya dan masih banyak
lagi. Kegiatan pengolahan selain meningkatkan nilai tambah
juga akan meningkatkan pendapatan petani serta membuka
lapangan kerja. Dengan adanya kegiatan usaha pengolahan
b ah, desa yang semula hanya sebagai pusat produksi dan
pemasok bahan baku, dapat berkembang menjadi p sat in-
dustri pengolahan buah-buahan.



Dalam membangun dan mengembangkan industri pen-
golahan di wilayah-wilayah sentra produksi, pilihan jenis ola-
han yang akan ditangani perlu mempertimbangkan beberapa
hal, antara lain 1) Tren pasar yang berkembang, 2) Ket-
ersediaan bahan baku (kontinyuitas, kuantitas, mutu), 3) Ke-
mudahan akses pasar, serta 4) Kemudahan tenaga kerja.

Beberapa alternatif jenis olahan yang dapat dipilih mis-
alnya keripik buah, manisan, dodol, selai, sirup, sari buah,
permen dan berbagai produk olahan lainnya.

Berikut ini adalah uraian teknis tentang pembuatan be-
berapa produk olahan tersebut.

Keripik Buah-buahan

Beberapa tahun terakhir ini keripik b ah sangat pop -
ler di masyarakat luas, walaupun produk ini sebenarnya s -
dah dikenal lama di Thailand dan Taiwan. Berbagai jenis
keripik b ah dan sayur mudah dijumpai di s per market mau-
pun tradisional, bahkan sudah diekspor. Di Indonesia, saat ini
berbagai keripik buah sudah dapat diproduksi dengan mutu
yang cukup bagus. Biaya produksi yang tinggi menyebabkan
keripik buah menjadi jajanan mewah yang harganya mabhal.
Walaupun demikian, karena rasa buah yang tetap kuat dan
tekstur yang renyah, keripik b ah tetap diminati kons men.

Proses pembuatan keripik buah memerlukan peralatan
penggoreng hampa udara karena sifat bahan bakunya yang
mengandung gula dan air yang tinggi. Selain it , dalam mem-
buat keripik buah j ga diperlukan ketrampilan dan pengeta-
h an khus s yang menentukan mutu hasil keripik. B ah yang
akan dibuat keripik harus b ah yang bermutu, mempunyai
tingkat kematangan yang spesifik dan kadang-kadang me-
merlukan perlak an pendahuluan sebelum digoreng. Berikut
ini adalah contoh operasional pembuatan beberapa keripik



buah dengan alat penggoreng hampa udara berkapasitas 3
kg bahan bak daging buah.

Persyaratan Bahan Baku

Buah yang akan digoreng har s dipilih dengan persyaratan
sebagai berikut:

1 Apel : tua, matang, lebih enak bila masir, manis, sedikit

masam.

2. Mangga : tua, mulai matang (mengkal), daging buah
tidak lembek, berserat halus, manis dan tidak/sedikit
masam.

3. Salak :t a, tidak masir, manis.

4. Nenas : tua, matang optimal (40 - 50% mata pada k lit

buah menguning), daging buah tidak lembek, manis
dan tidak/sedikit masam.

5. Nangka : tua, berdaging tebal, matang, daging buah
tidak lembek, manis dan warnanya kuning tua.

Tabel 1. Sifat fisik dan kimiawi daging b ah ntuk diolah
sebagai keripik

icn» Kjdv Kadar vitamin
Buah W"na Tekstur Rasa Aroma TSS(%) asam(%) C(pn Pfr
bahan mentah)
Apd Putih Sedkt C ap Cukup 11,271 0,173 2,750
kekunmgan  lunak
Apd (Rome  Pudh Keras  Cukup Kurang 10,957 0,263 3,626
Bcjuiy) kehyaum
Manggi Puth Keras C— ) Kurang 9,547 0,924 20,382
(Anunanis)  kehmingan
SHak Putih Keras  Cukup Kanng 12,256 0,436 10,112
* (Subaru) kecokialan
Kenes Kuning Sedikit Km Knat 13,314 0,241 12,745
jBtoar) lunak
Nngki Kuniflgcenh K<ut Kuat 11,016 0,123 3,104
(Lunuang) lunak



Gb. 1. Buah salak siap diolah menjadi keripik.

Penyiapan Bahan Baku dan Perlakuan Pendahuluan
Keripik Apel

Buah dicuci, buang bagian yang tidak dapat dimakan,
diiris tipis-tipis, usahakan irisannya tuh, irisan langsung
"dimasukkan kedalam freezer selama 12 jam, lalu digoreng
menggunakan penggoreng hampa dara, tiriskan minyaknya,
kemas dengan pengemas kedap udara.

Keripik Mangga

B ah dikupas, iris dagingnya sampai hampir menyen-
tuh biji, iris tipis-tipis, lalu direndam 10 menit ke dalam air
kap r 0,5 % lalu bilas, ditiriskan, goreng dengan penggoreng
hampa udara, tiriskan minyaknya, kemas dengan pengemas
kedap udara.

Keripik Salak

B ah dikupas, pisahkan masing-masing siungnya,
b ang kulit arinya, dibelah dagingnya, irisan salak langsung
dimasukkan ke dalam larutan NaCl 0,5%, bilas dengan air
bersih, tiriskan lalu goreng dengan penggoreng hampa udara,



tiriskan minyaknya, kemas dengan pengemas kedap udara.
Perendaman ke dalam air kapur 0,75% juga dianjurkan.

Keripik Nenas

Buah dikupas, buang mata dan hatinya, iris dagingnya
setebal 2 mm, lalu direndam 10 menit ke dalam air kapur
0,5 % lalu bilas, ditiriskan, goreng dengan penggoreng
hampa udara, tiriskan minyaknya, kemas dengan pengemas
kedap udara.

Keripik Nangka

Buah dikupas, ambil dagingnya secara utuh, belah,
buang bagian yang tidak dapat dimakan (biji dan hatinya).
Ambil bagian daging nangka, lalu diaici bersih, tiriskan,
goreng dengan penggoreng hampa udara, tiriskan min-
yaknya, kemas dengan pengemas kedap dara.

Alat Penggorengan Hampa Udara
Spesifikasialat (skala kecil)

Kapasitas . 3 kg bahan baku daging b ah/
proses

Tenaga . Listrik 750 Watt

Bahan bakar . Gas LPG (0,3 kg/jam)

Dimensi global : Tinggi 120 cm

Lebar 120 cm
Panjang 120 cm

Komponen pemvakum : Pompa air A HP dengan 8
ejector

Volume minyak goreng : 35 -40 liter

Sistem pengaturan suhu . Otomatis menggunakan katub
selenoid

Sistem pendingin :  Menggunakan media air

(Sumber: Dwiargo dan Anang, 2000).



Gb. 2 . Alat penggoreng hampa dara skala kecil.

Penggorengan Buah

Alat penggoreng hampa dara disiapkan sesuai dengan
petunjuk Kemudian dit ngg sampai api kompor mengecil.
Setelah api mengecil, irisan buah yang akan digoreng dima-
s kkan ke tangki penggoreng, lalu tangki ditutup. Dibiarkan
sampai gelembung udara di dalam minyak penggoreng tidak
terlihat atau tinggal sedikit. Waktu yang diperlukan sampai
irisan buah kering sekitar 35-45 menit. Setelah matang,
keripik buah dikeluarkan, kemudian langsung dimasukkan ke
dalam peniris minyak {spinnet) sekitar 10 menit. Setelah itu,
keripik b ah kemudian dikemas ke dalam kemasan dan ditu-
t p rapat. (B aooe



Gb. 3. Berbagai jenis buah
dan olahannya

dalam kemasan
kaleng.

Gb. 4 Keripik Apel

Gb. 5. Keripik Salak. Gb. 6 Keripik Nangka



Tabel 2. Rata-rata rendemen hasil keripik berdasarkan berat
bahan baku daging b ah

Jenis buah Rata-rata rendemen hasil keripik (%)
Apel 19,2
Mangga 20,3
Salak 21,6
Nenas 17,3
Nangka 23,5

Manisan Buah-buahan

Ada berbagai cara pembuatan manisan b ah, baik
manisan kering maupun manisan basah.. Contoh cara pem-
b atan manisan mangga kering diuraikan dibawah ini, den-
gan bahan baku mangga Podang dari Kediri. Contoh lain
adalah cara pembuatan manisan kering dari kulit Pamelo,
yang merupakan pemanfaatan limbah kulit Pamelo yang se-
mula terbuang di sentra produksi. Alat utama yang diperlukan
adalah pengering, untuk mengeringkan daging buah setelah
proses penggulaan. Contoh lainnya adalah pembuatan mani-
san basah buah salak.

Manisan Kering Mangga Podang dan Kulit Pamelo
- Manisan Kering Mangga Podang

Gb. 7. Manisan kering mangga Podang dalam proses
penggulaan.



Buah muda, rontok dan buah sehat

Gb. 10. Manisan kering Gb. 11. Bahan baku manisan
mangga Podang. kulit buah
Pamelo

Gb. 8 dan 9. Alat pengering unt k mengeringkan manisan.
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Mangga Podang Urang 600 kg, tingkat ketuaan 80 %,
dikupas,
4
Diajci, kemudian diiris-iris memanjang, ketebalan sekitar 1,3
cm,
4
Diojci lagi, tiriskan dan ditimbang (367 kg),
I
Masukkan ke dalam bak plastik,
direndam ke dalam lamtan Na-bisulfit 1-2 ppm selama 1 jam,
4
Tiriskan, kemudian masukkan ke dalam bak plastik lagi,
berikan gula sebanyak 50 % berat daging mangga,
dengan cara berlapis (gula - mangga - gula - mangga)
selama 4 jam,
4
Tiriskan dan atur dalam rak dengan alas kain p tih,
I
Masukkan ke dalam oven dengan s h awal 50°C,
setelah setengah kering,
suhu dinaikkan menjadi 72°C hingga ojkup kering,
I
Oven dimatikan, setelah 10 menit manisan bar diambil,

|
Dilakukan seleksi, lalu dikemas,

I
Manisan mangga kering siap dipasarkan.

Bagan 1. Proses pembuatan manisan kering mangga
Podang (Suhardjo, et. al., 2006).



- Manisan Kering Kulit Pamelo

B ah Pamelo,
I
Die d, dikupas, buang bagian yang berwarna hijau,
1
Ambil kulit yang putih/albedo,
4
Potong-potong kecil,
direndam ke dalam larutan garam 10% selama 12 - 24 jam,

I
Bilas sampai bersih, tiriskan,

I
Penyiapan lamtan gula,

I
Direb s dengan larutan gula 35% sekitar 30 menit,

o 1
Direndam ke dalam lamtan gula:
I. 35% semalam, tiriskan,
Il. 40% semalam, tiriskan,
I1l. 45% semalam, tiriskan,
IV. 50% semalam, tiriskan,
V. 55% semalam, tiriskan
I
Dikeringkan dengan s hu 55-60 °C sampai kering,
4

Dilakukan seleksi, lalu dikemas,

I
M nisan Pamelo kering siap dipasarkan.

Bagan 2. Proses pembuatan manisan kering kulit
Pamelo (Suhardi, et, al.,, 2001).
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- Manisan Basah Salak

B ah salak dikupas, belah, ambil bagian dagingnya, ¢ d
bersih,
4
Potong membujur menjadi 2 bagian, kukus 10-15 menit,
[
Direndam ke dalam larutan gula 50 - 55 % selama 1- 2
hari,
Bila peri dapat ditambahkan 100 ppm Na2S2 s,
4

Tiriskan, lalu kemas ke dalam kantong plastik

I
Manisan basah b ah salak siap dipasarkan.

Bagan 3. Proses pembuatan manisan basah buah
salak (Yuniarti, et. al., 2000).

Dodol Durian Beraroma Susu

Dodol durian merupakan jajanan khas dari wilayah
sentra durian. Di wilayah penghasil susu, penggunaan santan
kelapa dapat diganti dengan sus . Ke nt ngan ganda yang
diperoleh, selain memanfaatkan s s yang banyak dihasilkan,
pengg naan s su j ga akan mengurangi kerusakan dodol
dalam penyimpanan, yaitu mengurangi ketengikan akibat
rancidity p 6 kancingan lemak yang ada.

Masalah yang umum dihadapi dalam pembuatan do-
dol adalah proses pengad kan adonan pada pemasakan do-
dol yang memerlukan waktu lama dan berat. Unt k meng-
ganti tenaga yang diperlukan, saat ini telah ada alat pen-
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gaduk multi g na di pasaran, yang dapat digunakan ntuk
mengaduk berbagai macam adonan bahan makanan di atas
kompor.

Gb. 12. Buah durian dari Gb. 13. Contoh dodol

sentra produksi durian beraroma
siap diolah menjadi susu.
dodol.

Ambil bagian daging durian, hanc rkan, timbang 200 gr,

Buat sirup gula lelapa: Larutkan gula kelapa 100 gr ke dalam
air 200 cc, saring,
Campur dan ratakan 200 gr dlaging buah durian, 165 cc sus
segar,
sirup gula kelapa yang telah dibuat, 50 gr tepung ketan, 3 gr
mentega dan 10 gr tepung terigu,

i
Panaskan bahan di dalam wajan dengan api sedang, sambil
tenis diaduk,

Tungg sampai kental, lalu panaskan dengan api kecil,
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T ngg S3mp3i kalis " tenjs diaduk,
(total pemanasan”sekitar 11/2 jam)

Cetak dan dinginkan semalam,
Iris dan kemas,
Dodol durian siap dipasarkan.

Bagan 4. Cara pembuatan dodol durian beraroma susu
(Yuniarti, et. al., 2008).

Gb. 14. AIa’F pengaduk dodol 5, 15 Alat pengaduk do-
bagian luar dol bagian dalam

Selai Nanas

Selai nenas biasanya dimanfaatkan sebagai pengisi
kue-k e kering ata pelengkap pada roti bakar. Pembua-
tannya sangat mudah, dengan penambahan bahan utama
gula dan asam sitrat. Selai juga dapat dibuat dari berbagai
bahan baku buah lain, seperti mangga, strawberry, dan buah
-buah lain yang berserat halus.
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B ah nenas dikupas, b ang mata dan hatinya,
Timbang 1 kg, cuc]| bersih, lalu diparut,
Parutan nenas dimasak di dalam panci, tambahkan 0,75 kg
gula, 3-4 gr asam sitrat,

aduk di atas kornpor sampai kental,

Masukkan ke dalam botol steril panas-panas, tutup botol
dipasang tanpa diputar,

Masukkan ke dalam panci dan kukus selama 15 menit,
I
Tutup botol segera dit t p rapat-rapat,

4
Dinginkan, simpan di tempat kering dan terhindar dari sinar
matahari langsung,

Selai nenas siap dipasarkan.
Bagan 5. Cara pembuatan selai nenas (Y niarti, et. a/.,
2000).
PENUTUP
Jika mutu olahan yang dihasilkan bag s dan ses ai
tren pasar serta didukung oleh promosi yang kontinyu, maka

saha akan cepat berkembang. Inovasi teknologi perlu teais
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menerus dilakukan untuk memberikan sesuatu yang bam
sehingga produk akan selalu kompetitif.
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