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ABSTRAK

PENGARUH PERENDAMAN Ca(OH), PADA PEMBUATAN KERIPIK
APEL (MALUS DOMESTICA)

Disusun oleh :

Grace Yohana
NIM :07.16.19.005

Penelitian bertujuan mengetahui pengaruh perendaman Ca(OH), terhadap
kualitas keripik apel dengan sistem penggorengan vakum. Pembuatan keripik apel
dimulai dengan daging buah dipotong horizontal kemudian biji dibuang. Daging
buah direndam dalam Ca(OH), pada konsentrasi 0, dan 10%,. Daging buah apel
digoreng vacuum pada suhu 60°C selama 70 menit. Untuk mengetahui kualitas
keripik apel dilakukan analisis terhadap tekstur, warna, uji organoleptik rasa,
warna, kerenyahan, kenampakan. Hasil penelitian menunjukkan buah apel dengan
perlakuan perendaman dalam larutan Ca(OH), 0% dan pembekuan 0 jam (Al)
merupakan perlakuan tertinggi pada tekstur, warna, uji organoleptik (rasa, warna,
kenampakan). Perlakuan perendaman dalam larutan Ca(OH), 10% (A2)

merupakan perlakuan tertinggi pada uji organoleptik pada kerenyahan.

Kata Kunci  : Ca(OH),, keripik apel, vacuum frying
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ABSTRACT

THE EFFECT OF SOAKING Ca(0H), IN APPLE CHIPS

PRODUCTION (DOMESTIC MALUYS)
Arranged by :

Grace Yohana
NIM :07.16.19.005

This study aims to determine the effect of soaking Ca(OH), on the quality
of apple chips using a vacuum frying system. Making apple chips begins with the
fruit flesh is cut horizontally and then the seeds are removed. The flesh of the fruit
was soaked in Ca(OH),at concentrations of 0, and 10%,. The apple flesh was
vacuum-fried at 60°C for 70 minutes. To determine the quality of apple chips, an
analysis of the texture, color, organoleptic test of taste, color, crispness,
appearance was carried out. The results showed that apples treated by immersion
in 0% Ca(OH),solution and freezing 0 hours (A1) were the highest treatment on
texture, color, organoleptic tests (taste, color, appearance). Treatment of
immersion in a solution of Ca(OH),10% (A2) is the highest treatment in the

organoleptic test on crispness.

Keywords : Ca(OH),, apple chips, vacuum frying.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang

Buah merupakan makanan sehat karena kandungan nutrisi, serat dan banyak
mengandung phytochemical bioactive (Park et al., 2015). Buah apel adalah
sumber serat, sumber antioksidan, dan vitamin A, C dan senyawa fenolik unggul
yang tidak dapat ditandingi oleh buah-buahan tropis lainnya (Supapvanich et al.,
2011), namun demikian buah apel memiliki umur simpan pendek, kurang dari
satu minggu karena pematangan yang cepat dan degradasi dari bahan bioaktif.

Salah satu cara untuk meningkatkan umur simpan buah apel adalah dengan
pengolahan menjadi keripik. Keripik buah memiliki kadar air rendah dan proses
fisiologis yang terhenti sehingga memiliki waktu simpan yang lama (Hariono et
al., 2018). Keripik disukai oleh semua kelompok umur dan memainkan peran
penting dalam diet konsumen, memiliki rasa dan tekstur yang disukai sehingga
permintaan menjadi meningkat (Ayustaningwarno et al., 2018).

Pembuatan keripik apel melalui beberapa macam proses salah satunya adalah
proses perendaman dalam larutan kapur sirih. Keuntungan penggunaan larutan
kapur Ca(OH), dalam perendaman bahan pangan adalah kapur yang termasuk
elektrolit kuat, akan mudah larut dalam air dan ion Ca akan mudah terabsorbasi
dalam jaringan bahan. Selain itu, Ca(OH), juga dapat mencegah proses
pencoklatan non enzimatis yang disebabkan oleh ion Ca terhadap asam amino.
Reaksi pencoklatan non enzimatis umumnya terjadi bila kita memasukan atau
mengeringkan bahan makanan.warna coklat akan timbul akibat terjadinya reaksi
antara gula dengan protein atau asam amino. Sehingga penggunaan kapur dalam
proses perendaman dapat membantu mempertahankan tekstur keripik yang akan
di olah (Purnomo, 1992)

Untuk menggoreng buah-buahan yang akan dijadikan keripik dibutuhkan
sebuah alat yang dinamakan vacuum fryer (mesin penggoreng hampa). Seperti
diketahui untuk komoditi buah-buahan memiliki kandungan glukosa (gula) yang
cukup tinggi. Karenanya, bila kita mengolahnya dengan cara menggoreng

menggunakan alat penggoreng biasa (deep frying), buah yang digoreng akan



meleleh seperti jeli atau menjadi gosong dan tidak layak untuk dijual maupun
dikonsumsi.

Teknologi penggorengan vakum telah banyak diteliti untuk berbagai produk
buah dan sayuran. Namun, sejauh ini belum ada literatur mengenai penggorengan
vakum buah apel terutama untuk efek perendaman dalam larutan Ca(OH),. Oleh
karena itu, penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman apel
dalam Ca(OH), terhadap tekstur, warna, dan organoleptik (warna, rasa,

kerenyahan, kenampakan).

1.2.Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dirumuskan
permasalahan sebagai berikut :

1. Apakah Ca(OH), dapat meningkatkan parameter mutu pada apel?

1.3.Batasan Masalah

Pelaksanaan penelitian ini dibatasi dalam beberapa hal antara lain:
1. Dalam penelitian ini tidak membahas analisis biaya.
2. Penelitian ini hanya terbatas dilakukan dalam skala laboratorium.

1.4. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahu nilai tekstur dan warna yang dihasilkan dari berbagai variasi
konsentrasi Ca(OH),.

2. Mengetahui nilai organoleptik dari berbagai parameter yang dihasilkan dari
penggunaan konsentrasi Ca(OH)s,.

3. Mengetahui pengaruh Ca(OH), terhadap tekstur, warna, dan organoleptik
keripik apel.

1.5.Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini yaitu :



Dapat memberikan informasi tentang pengolahan buah apel menjadi keripik
buah apel dengan perlakuan pendahuluan untuk mendapatkan kerenyahan,
warna dan organoleptik yang baik.

. Penelitian ini diharapkan dapat menambah alternatif olahan buah apel

Dapat memberikan wawasan kepada peneliti dan masyarakat dalam

pembuatan keripik apel menggunakan vacuum frying secara optimal.



BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA

2.1.Tinjauan Tentang Keripik

Keripik adalah hasil olahan pangan yang dibuat dengan cara pengeringan atau
penggorengan. Sebagai besar poduk pangan hasil penggorengan diolah dengan
cara penggorengan deep frying dimana dengan sistem ini flavor dan tekstur
produk menjadi lebih sehingga dapat meningkatkan selera konsumen terhadap
produk makanan ringan (Lawson, 1995).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Murni (1991), proses pembuatan
keripik buah dalam hal ini adalah keripik apel, meliputi tahap persiapan,
penggunaan bahan kimia, pengeringan dan pengemasan. Selain pembuatan keripik
dengan menggunakan pengeringan dalam oven, selama ini dilakukan dengan
penggorengan, dan sebagai contoh adalah keripik kentang. Menurut Raken dan
Kill (1993), proses pembuatan keripik kentang adalah meliputi proses pemilihan
bahan, pencucian, pengupasan, perendaman dalam SO,, pengirisan atau
pemotongan, blanching, pengeringan, penirisan, pemberian flavor dan
pengemasan.

Penirisan dilakukan segera setelah produk di goreng atau dikeluarkan dari
minyak. Penirisan dapat dilakukan dengan cara pengadukan atau pemutaran bahan
secara cepat dengan tujuan untuk mengeluarkan minyak yang berada dalam
produk sehingga sisa minyak dalam bahan tidak terlalu banyak karena jumlah
minyak yang terlalu banyak dalam produk yang digoreng akan mempengaruhi
kualitas keripik (Ranken dan Kill, 1993).

Proses penambahan flavor atau penggaraman dilakukan untuk meningkatkan
selera atau tinggkat kesukaan konsumen terhadap keripik yang dihasilkan (Ranken
dan Kill, 1993).

2.2.Definisi Buah Apel
Apel (Malus Domestica) merupakan tanaman buah tahunan berasal dari Asia
Barat yang beriklim sub tropis. Apel dapat tumbuh di Indonesia setelah tanaman

apel ini beradaptasi dengan iklim di Indonesia, yaitu iklim tropis (Baskara, 2010).



Penanaman apel di Indonesia dimulai sejak tahun 1934 dan berkembang pesat
pada tahun 1960 hingga sekarang. Apel di Indonesia dapat tumbuh dan berbuah
baik di dataran tinggi, khususnya di Malang (Abut dan Poncokusumo) dan
Pasuruan (Nongkojajar), Jawa Timur (Fajri, 2011). Tumbuhan apel dikategorikan
sebagai salah satu anggota keluarga mawar-mawaran dan mempunyai tinggi
batang pohon dapat mencapai 7-10 meter. Daun apel sangat mirip dengan daun
tumbuhan bunga mawar. Berbentuk bulat telur dan dihiasi gerigi-gerigi kecil pada
tepiannya (Anonim, 2010).

2.2.1. Klasifikasi Buah Apel

Gambar 2.2.1. Buah apel manalagi malang (Wijoyo, 2008)

Regnum . plantae (tumbuhan)

Divisi : magnaliophyta (tumbuhan berbunga)
Kelas : magnoliosida (tumbuhan dikotil)
Ordo : rosales

Family . rosaceace

Bangsa : maleae

Genus : malus

Spesies : malus domestica

Buah apel mempunyai bentuk bulat samping lonjong bagian pujuk buah
berlekuk dangkal, kulit agak kasar dan tebal, pori-pori buah kasar dan renggang
tetapi setelah tua menjadi halus dan mengkilap. Warna buah hijau, hijau kemerah-

merahan, hijau kekuning-kuningan, hijau berbintik-bintik, merah tua dan



sebagainya sesuai dengan varietasnya. Bijinya ada yang berbentuk panjang
dengan ujung meruncing, ada yang berujung bulat dan tumpul, ada pula yang
bentuknya antara pertama dan kedua (Handayani dan Prayitno, 2009).

Buah ini merupakan buah yang tahan lama dari pada buah-buah lainnya
(umur petik 14 hari umur dan umur pemasaran/ penyimpanan 21-28 hari). Buah
apel yang telah disimpan memiliki rasa yang lebih enak, daripada saat dipetik dari
kebun tetap mengalami pernafasan dan penguapan, maka apabila dibiarkan buah
akan masak, lewat masak dan busuk, proses ini disebut respirasi (Bambang,
2005).

Gambar 2.2.2. Pohon apel manalagi malang (Anonim, 2017)

2.2.2. Kandungan Gizi Buah Apel

Apel varietas manalagi memiliki warna kulit hijau kekuningan dengan
daging berwarna putih kekuningan. Apel manalagi memiliki rasa yang lebih
manid dibanding dengan apel lainnya meskipun apel ini belum matang. Tekstur
apel manalagi pun lebih keras jika dibanding dengan varietas romebeauty da
nanna (USDA, 2013). Buah apel memiliki kandungan gizi yang sangat banyak
tergantung pada jenis, lokasi tumbuh, iklim, umur panen dan cara penanganannya
(Lee, 2012). Tabel kandungan gizi apel dapat dilihat dalam Tabel 2.2.2.



Tabel 2.2.2. Kandungan gizi buah apel varietas manalagi

Komponen Jumlah
Kadar Air? 84,05¢
Total Gula® 8,29 ¢g
Kadar Asam? 0,329
Glukosa? 3,729
Fruktosa® 45¢
Sukrosa? 4,54
Gula/asam? 42,56 ¢
pH? 4,62
Vitamin CP 6,60 mg
Gula PereduksiP 6,96 g
Aktivitas Antioksidan® 6,53 ¢
Total Padatan Terlarut® 17,10° Brix

Sumber : Soelarso, 1997
Susanto dkk., 2011

Sebagai buah yang sehat, apel kaya akan kandungan gizi, namun yang
paling dominan adalah vitaminnya. Ada banyak vitamin yang terdapat di buah
apel, diantaranya adalah vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3, vitamin
B5, vitamin B6, vitamin B9, dan vitamin C. sedangkan mineral yang dikandung
dalam buah apel antara lain kalsium, magnesium, potassium, zat besi, dan zinc.
Serat juga dimiliki oleh buah apel, sehingga apel baik untuk orang yang sedang
diet. Serta bisa mencegah lapar yang datang lebih cepat. Serat berguna mengikat
lemak dan kolestrol jahat didalam tubuh yang selanjutnya akan dibuang.

Selain itu buah apel juga memiliki kandungan lain seperti Tanin yang
berfungsi membersihkan dan menyegarkan mulut, Baron yang berfungsi
mempertahankan jumlah hormon estrogen dalam tubuh seorang wanita, flavoid
yang berfungsi menurunkan risiko kanker, asam d-glucaric yang dapat
menurunkan kadar kolestrol, asam tartart yang dapat menyehatkan saluran
pencernaan dan membunuh bakteri yang jahat ada dalam saluran pencernaan
(Agroteknologi, 2017).

2.2.3. Manfaat Buah Apel Bagi Kesehatan

Menurut Dadan Harjana, 2016 apel telah digunakan selama berabad-abad
untuk kesehatan dan kecantikan. Dari penjelasan tentang kandungan gizi buah
apel diatas sebenarnya sudah dapat terlihat manfaat buah apel bagi kesehatan.

Untuk lebih jelasnya berikut manfaat buah apel bagi kesehatan:



Meningkatkan sistem kekebalan tubuh
Meningkatkan daya penglihatan
Mencegah penyakit mulut

Membantu pertumbuhan tulang dan gigi
Membantu mengurangi berat badan
Menurunkan kadar kolesterol
Membantu proses pencernaan

Menurunkan risiko terkena penyakit kanker

© © N o g~ w D P

Mencegah batu empedu

2.3.Pencegahan Pencokelatan (Browning)

Proses browning enzimatis disebabkan karena adanya aktivitas enzim pada
bahan pangan segar, seperti pada susu segar, buah-buahan dan sayuran.
Pencoklatan enzimatik terjadi pada buahbuahan yang banyak mengandung
substrat fenolik, di samping katekin dan turunnya seperti tirosin, asam kafeat,
asam klorogenat, serta leukoantosiain dapat menjadi substrat proses pencoklatan.
Senyawa fenolik dengan jenis ortodihidroksi atau trihidroksi yang saling
berdekatan merupakan substrat yang baik untuk proses pencoklatan.

Reaksi ini dapat terjadi bila jaringan tanaman terpotong, terkupas dan karena
kerusakan secara mekanis yang dapat menyebabkan kerusakan integritas jaringan
tanaman. Hal ini menyebabkan enzim dapat kontak dengan substrat yang biasanya
merupakan asam amino tirosin dan komponen fenolik seperti katekin, asam
kafeat, dan asam klorogena sehingga substrat fenolik pada tanaman akan
dihidroksilasi menjadi 3,4-dihidroksifenilalanin (dopa) dan dioksidasi menjadi
kuinon oleh enzim phenolase. Wiley-Blackwell (2012).

Pencoklatan enzimatis pada bahan pangan memiliki dampak menguntungkan
dan juga dampak yang merugikan. Reaksi pencoklatan enzimatis bertanggung
jawab pada warna dan flavor yang 4 terbentuk. Dampak yang menguntungkan,
misalnya enzim polifenol oksidase bertanggung jawab terhadap karakteristik
warna coklat keemasan pada buah-buahan yang telah dikeringkan seperti kismis,
buah prem dan buah ara. Dampak merugikannya adalah mengurangi kualitas

produk bahan pangan segar sehingga dapat menurunkan nilai ekonomisnya.



Sebagai contoh, ketika memotong buah apel atau pisang. Selang beberapa saat,
bagian yang dipotong tersebut akan berubah warna menjadi coklat. Wiley-
Blackwell (2012).

Perubahan warna ini tidak hanya mengurangi kualitas visual tetapi juga
menghasilkan perubahan rasa serta hilangnya nutrisi. Reaksi pencoklatan ini dapat
menyebabkan kerugian perubahan dalam penampilan dan sifat organoleptik dari
makanan serta nilai pasar dari produk tersebut. Kecepatan perubahan pencoklatan
enzimatis pada bahan pangan dapat dihambat melalui beberapa metode
berdasarkan prinsip inaktivasi enzim, penghambatan reaksi substrat dengan
enzim, penggunaan chelating agents, oksidator maupun inhibitor enzimatis.
Adapun cara konvensional yang biasa dilakukan adalah perlakuan perendaman
bahan pangan dalam air, larutan asam sitrat maupun larutan sulfit. Wiley-
Blackwell (2012).

2.3.1. Reaksi Maillard
Reaksi Maillard adalah reaksi yang terjadi antara karbohidrat, khususnya gula

pereduksi dengan gugus amina primer. Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan

berwarna cokelat, yang sering disebut dikehendaki atau kadang-kadang malahan
menjadi pertanda penurunan mutu. Reaksi Maillard berlangsung melalui tahap-
tahap sebagai berikut:

1) Suatu aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino atau dengan suatu
gugus amino dari protein sehingga menghsilkan basa Schiff.

2) Perubahan terjadi menurut reaksi Amadori sehingga menjadi amino ketosa.

3) Dehidrasi dari hasil reaksi Amadori membentuk turunan-turunan
furfuraldehida, misalnya dari heksosa diperoleh hidroksi metil furfural.

4) Proses dehidrasi selanjutnya menghasilkan hasil antara metil a-dikarbonil
yang diikuti penguraian menghasilkan reduktor-reduktor dan o-dikarboksil
seperti metilglioksal, asetol, dan diasetil.

5) Aldehid-aldehid aktif dari 3 dan 4 terpolemerisasi tanpa mengikutsertakan
gugus amino (disebut kondensasi aldol) atau dengan gugusan amino

membentuk senyawa berwarna cokelat yang disebut melanoidin.



The Matiard Reacton

Gambar 2.3.1. Reaksi maillard

Reaksi Maillard terjadi antara gugus amin (asam amino) dan gula pereduksi
(gugus keton atau aldehidnya). Pada akhir reaksi terbentuk pigmen coklat
melanoidin yang memiliki bobot molekul besar. Reaksi yang diawali dengan
reaksi antara gugus aldehid atau keton pada gula dengan asam amino pada protein
ini membentuk glukosilamin. Selain gugus aldehid/keton dan gugus amino, faktor
yang memengaruhi reaksi Maillard, adalah suhu, konsentrasi gula, konsentrasi
amino, pH, dan tipe gula.

Berkaitan dengan suhu, reaksi ini berlangsung cepat pada suhu 100°C namun
tidak terjadi pada suhu 150°C. Kadar air 10-15% adalah kadar air terbaik untuk
reaksi Maillard, sedangkan reaksi lambat pada kadar air yang terlalu rendah atau
terlalu tinggi. Pada pH rendah, gugus amino yang terprotonasi lebih banyak
sehingga tidak tersedia untuk berlangsungnya reaksi ini. Umumnya molekul gula
yang lebih kecil bereaksi lebih cepat dibanding molekul gula yang lebih besar.
Dalam hal ini, konfigurasi stereokimia juga memengaruh, misalnya pada sesama
molekul heksosa, galaktosa lebih reaktif dibanding yang lain.

Reaksi Maillard telah memberikan perubahan besar pada industri makanan,
sebab reaksi ini berpengaruh pada aroma, rasa dan warna, diantaranya: industri
pemanggangan kopi dan biji 8 kokoa, proses pengembangan roti dan kue dan
pembakaran sereal dan pemasakan daging. Lebih jauh lagi, produk dari reaksi
Maillard ini dapat menyebabkan penurunan nilai gizi secara signifikan. Penurunan
kandungan gizi yang penting ini terjadi akibat pembentukan senyawa baru dan

mutagenik. Polimer akhir yang dihasilkan telah diketahui sifat-sifat fisik dan

10



kimianya, antara lain: berwarna coklat, memiliki berat molekul besar,
mengandung cincin furan dan polimer nitrogen (karbonil, karboksil amina, amida,
pirol, indol, azometih, ester, anhidrida, eter, metil dan atau grup hidroksil). Reaksi
ini dapat terjadi misalnya saat memanaskan makanan seperti produk roti yang
biasanya mengandung 10% total lisin yang akan berubah menjadi pyralin. Susu
bubuk dapat mengandung 50% lisin dapat membentuk produk amidori yaitu
laktulosalysin. Wiley-Blackwell (2012).

2.4.Kalsium Hidroksida (Ca(OH),)
Larutan kapur sirih (Ca(OH),) adalah hasil reaksi dari kalsium oksida (CaO)
dengan air (Chang dan Tikkanen, 1988). Reaksi tersebut adalah sebagai berikut :

CaO + H,O —%a(OH),+ panas

Kapur sirih berasal dari kulit kerang laut atau cangkang dari kerang yang telah
dibakar. Kapur sirih biasa ditemukan berwarna putih baik dalam bentuk kering
atau basah. Saat kering kapur sirih berumus molekul CaO, sedangkan saat basah
berumus molekul Ca(OH), (Bayani, 2009). CaO yang dilarutkan dalam air akan
terionisasi membentuk ion OH yang bersifat basa dan dapat menetralkan suasana
asam (Ismadi, 1993).

Menurut Suprapti (2005), kapur sirih termasuk ke dalam zat firming agent,
yaitu bahan kimia yang berfungsi sebagasi pengeras jaringan bahan. Perendaman
bahan pangan menggunakan larutan Ca(OH), jenuh dimaksudkan untuk
menambah kerenyahan pada bahan pangan yang akan diolah, namun jika terlalu
banyak dalam menggunakannya akan menimbulkan rasa pahit pada makanan.
Larutan Ca(OH), jenuh merupakan larutan yang memiliki tingkat kekuatan basa
cukup kuat dengan pH 12-13. Sifat bahan yang cukup alkali inilah yang cukup
banyak memberikan kontribusi pada jaringan bahan pangan. Hal ini dapat
dikarenakan sifat basa yang terkandung dalam larutan Ca(OH), jenuh dan juga
pelepasan ion kalsium akan bereaksi dengan jaringan sehingga menjadi cukup
alkalis.

Izumi dan Alley (1995) menyebutkan bahwa kalsium berperan penting dalam
mempertahankan kualitas buah-buahan dan sayuran dalam pengaruhnya terhadap

keutuhan struktur membrane dan dinding sel. Proses pengolahan, pemanasan atau
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pembekuan dapat melunakkan jaringan sel tanaman tersebut sehingga produk
yang diperoleh mempunyai tekstur lunak. Untuk memperoleh tekstur yang lebih
keras dapat ditambahkan garam Ca (0,1-0,5%).

Gleen and Pooviah (1987) membuktikan bahwa kalsium akan
mempertahankan dan memperkuat dinding sel dan selalu berada dalam bentuk
bebas (Ca?*) untuk mencegah kerusakan kalsium juga telah diketahui dapat
menurunkan permeabilitas membran terhadap air. Hal tersebut mengakibatkan
aktivitas respirasi menurun, sehingga kalsium dikenal sebagai ion pengendali
respirasi.

Menurut Abdul & Bachtiar (2004), kapur berfungsi untuk menguatkan tekstur
buah yang diolah menjadi manisan sehingga terasa lebih renyah. Perubahan ini
disebabkan adanya senyawa kalsium dalam kapur yang berpenetrasi ke dalam
jaringan buah. Akibatnya, struktur jaringan buah menjadi lebih kompak berkat
adanya ikatan baru antara kalsium dan jaringan buah.

Menurut Gleen (1985) cit. siregar (1998), didalam sistem penyerapan pada
buah ada beberapa faktor yang mempengaruhi antara lain suhu, pH, dan kutikula
buah yang secara nyata mempengaruhi laju penyerapan ion Ca oleh buah. Kapur
sirih diperlukan dalam pembuatan keripik terutama dalam proses perendaman
dengan tujuan untuk memperkuat tekstur sehingga tidak mudah hancur. Kapur
sirih yang digunakan dalam pembuatan keripik adalah dalam bentuk larutan.

Menurut Asiah dan Handayani (2018), berdasarkan hasil penelitian dengan
perendaman larutan Ca(OH), 0.5% menghasilkan keripik nanas dengan
kerenyahan paling baik.

Menurut Rekna Wahyuni (2012) Berdasarkan hasil penelitian didapatkan
bahwa persentase larutan kapur sirih terbaik untuk bahan perendam pada
pembuatan keripik talas ketan adalah 10 %.

Menurut Afe Dwiani (2021) Untuk mutu organoleptik Kkeripik pisang
diketahui bahwa untuk parameter rasa, warna dan aroma perlakuan kapur sirih
10% : lama perendaman 30 menit) menghasilkan mutu terbaik yang disukai

panelis.
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2.5.Penggorengan

Penggorengan adalah suatu proses pengeringan bahan pangan yang berawal
dari permukaan menuju ke dalam bahan, yang menggunakan minyak sebagai
penghantar panas (hui, 1992). Penggorengan dapat didefinisikan sebagai proses
pemasakan dan pengeringan produk dengan media panas berupa minyak sebagai
media pindah panas. Perpindahan panas dan massa pada proses penggorengan
berlangsung secara simultan (Pinthus et al., 1997). Perubahan yang terjadi selama
penggorengan antara lain penguapan air, kenaikan suhu produk yang dapat
menyebabkan reaksi pencokelatan dan produk menjadi rendah, perubahan bentuk
setelah digoreng, diserapnya komponen minyak oleh produk, serta terjadinya
perubahan densitas produk selama penggorengan.

Kerusakan minyak selama proses penggorengan akan mempengaruhi mutu
dan nilai gizi dari bahan pangan yang digoreng. Minyak yang rusak akibat proses
oksidasi dan polimerisasi akan menghasilkan produk hasil penggorengan dengan
warna yang kurang menarik dan rasa yang tidak enak (Ketaren, 1986).

Suhu penggorengan yang tinggi dapat mengakibatkan timbulnya warna
cokelat pada permukaan bahan pangan seperti terbakar (burning), walaupun
bagian dalam bahan belum kering. Hal ini akan mempengaruhi mutu produk yang
dihasilkan (Lawson, 1995). Menurut Ketaren (1986), mutu hasil produk yang
digoreng dengan stabilitas penyimpanan yang baik dihasilkan pada suhu

penggorengan yang rendah.

2.6.Vacuum Frying

Menurut lImi dkk. (2015) pada penggorengan deep frying apabila suhu yang
digunakan dibawah 150°C didapatkan produk yang masih mentah, dan jika lebih
dari 165°C di dapatkan produk yang terlalu matang dan bahkan kecokelatan
bagian kulit luar namun didalamnya masih terlalu basah. Air yang ada pada bahan
akan menguap dan minyak goreng akan masuk ke dalam bahan menggantikan
kandungan air pada bahan (Machado et al. 2007). Satu set rangkaian mesin

penggoeng vakum dapat dilihat dalam Gambar 2.6.
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Gambar 2.6. Mesin penggoreng vakum (Lastiyanto et al., 2013)

Keterangan :
1. Kompor 9. Pipa hisap
2. Tabung penggoreng 10. Pompa water jet
3. Pengaduk 11. Pompa sirkulasi tekanan gauge
4. Termo control 12. Pipa air pendingin (air masuk)
5. Wadah kondensat 13. Pipa air pendingin (air keluar)
6. Tekanan gauge 14. Kerangka
7. Keranjang bahan 15. Regulator gas
8. Kondensar 16. Tabung gas LPG

Prinsip kerja penggorengan vakum adalah melakukan penggorengan pada
kondisi vakum vyaitu 60-70 cmHg dibawah tekanan atmosfer normal. Kondisi
vakum ini menyebabkan penurunan titik didih minyak dari 110°C-200°C menjadi
50°C-60°C, sehingga dapat mencegah terjadinya perubahan rasa, warna, dan aroma
dari bahan atau buah-buahan yang digunakan (Ruku, 2006).

Menurut  Lastriyanto  (1996) proses penggorengan vakum dengan
menggunakan pompa vakum tipe water jet dapat digunakan tekanan minimum
pada 10 kPa abs, suhu 85-90°C, dengan waktu penggorengan 60-100 menit.
Bagian utama alat ini adalah tabung penggoreng, kodensor, taung penampung
minyak, pompa vakum, unit pemanas, pengontrol tekanan bak penampung air dan
peniris minyak. Tabung penggoreng berfungsi untuk menampung bahan minyak
goreng yang akan digunakan untuk proses penggorengan (bagian ini terbuat dari
stainless steel). Di dalam tabung terdapat keranjang sebagai tempat penampung

buah yang akan digoreng. Pada pintu tabung penggoreng terdapat jendela kaca.
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Untuk mempermudah melihat proses penggorengan. Sumber panas Yyang
digunakan adalah gas LPG. Bak penampung air pendingin yang keluar dari pompa
vakum yang kemudian akan disirkulasi kembali ke pompa (Ruku, 2006). Sistem
penggorengan hampa dengan melakukan pengendalian tekanan di dalam tuang
penggorengan dalam kondisi hampa memungkinkan mengendalikan suhu
penggorengan dibawah suhu pendidihan air dalam tekanan udara normal. Minyak
goreng sebagai media pindah panas dapat diperlambat kerusakannya dan dapat
dilakukan berulang karena suhu operasi penggorengan rendah sebesar 85°C
(Lastriyanto, 1998).

Dengan menggunakan vacuum frying, temperatur minyak lebih kecil bila
dibandingkan dengan penggorengan udara terbuka, sehingga kerusakan karena
reaksi oksidasi dapat dikurangi atau dihindari (Ranken and Kill, 1993).

Vacuum frying ditemukan di Holland untuk menggoreng chip kentang.
Temperatur minyak yang digunakan adalah +100°C. Warna chip hasil gorengan
adalah lebih terang atau cerah dibandingkan chip yang diproses dengan
menggunakan oven (Desrosier, 1997).

Efek browning dan penyimpanan flavor yang terjadi pada produk yang
mengalami proses penggorengan secara konvensional dapat dicegah dengan
menggunakan vacuum frying. Selain dapat mengurangi kadar air, sistem
penggorengan ini juga menghasilkan bahan yang mempunyai tekstur yang baik
(Matz, 1984).

Penggunaan suhu rendah pada penggorengan dengan vacuum frying akan
menyebabkan banyak minyak yang terserap dalam bahan makanan. Menurut
Yunianti (1986), semakin tinggi suhu minyak akan menyebabkan turunnya
densitas sehingga minyak yang terserap dalam bahan yang digoreng akan kecil.
Sehingga menurut Ranken and Kill (1993), untuk mengurangi kandungan minyak
dalam bahan yang digoreng, produk harus ditiris dengan pemutaran produk secara
cepat.

Menurut Shamroz Afrozi (2018) Perlakuan suhu dan waktu penggorengan
yang terbaik untuk pembuatan keripik pisang adalah suhu 90°C selama 50 menit.
Semakin tinggi suhu dan waktu penggorengan maka penilaian panelis untuk uji

organoleptik keripik semakin tinggi.

15



Menurut Wijayanti (2011) dalam judul penelitiannya “Kajian Rekayasa Proses
Penggorengan Hampa dan Kelayakan Usaha Produksi Keripik Pisang” melakukan
penelitian pada suhu 60°C, 70°C, 80°C, 90°C dan waktu 30 menit, 45 menit, 60
menit, dan 75 menit dihasilkan keripik pisang yang disukai panelis pada kondisi
optimum yaitu suhu 80°C selama 60 menit pada tekanan 70 cmHg.

Menurut Anang Lastriyanto (2016) berdasarkan penelitian penggorengan
vakum pada buah apel dengan menggunakan suhu 80, 90, dan 100°C, semakin
tinggi suhu dan waktu penggorengan maka penilaian panelis terhadap kerenyahan
semakin tinggi juga. Hal ini sesuai dengan nilai kadar air. Dimana semakin rendah
kadar air, panelis semakin menyukai produk tersebut, artinya semakin rendah
kadar air, maka produk tersebut semakin renyah dan semakin banyak ruang

kosong yang akan diisi oleh minyak.

2.7.Sifat Fisik, dan Organoleptik

Sifat fisik yang memiliki hubungan erat dengan sifat dari bahan pangan antara
tekstur, kekenyalan, koefisien gesek, dan konduktivitas panas. Sifat fisik memiliki
kaitan sangat erat dengan mutu bahan pangan karena dapat digunakan sebagai
informasi dasar dalam menentukan tingkat metode penanganan atau bagaimana
mendesain peralatan pengolahan terutama peralatan pengolahan yang bersifat
otomatis (Winarno, 2002).

Soekarto (2002), mengemukakan bahwa uji penerimaan meliputi uji kesukaan
(hedonik) dan uji mutu hedonik. Dalam uji hedonik panelis diminta untuk
menyatakan tanggapan pribadinya tentang tingkat kesukaan terhadap suatu
produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik yang dapat direntangkan atau
diciutkan menurut rentangan skala yang dikehendaki. Analisis data skala hedonik
tersebut ditranformasikan dalam skala numerik dan dilakukan analisis statistik.
2.7.1. Sifat fisik
2.7.1.1.Warna

Merupakan faktor yang sangat penting dalam industri pengolahan bahan
pangan. Warna atau kenampakan visual tersebut dikaitakan dengan kualitas dari
bahan pangan. Pengujian dan pengukuran pada warna bertujuan untuk

menentukan pengaruh bumbu atau bahan aditif lainnya terhadap warna,
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menentukan proses perubahan warna selama proses penyimpanan dan mengontrol
laju perubahan kualitas dari bahan itu sendiri (Estiasih dan Ahmadi, 2009).

Konsumen umumnya melakukan penilaian dan keputusan untuk membeli
berdasarkan penampakan visual dari bahan pangan itu sendiri. Warna pada
makanan adalah parameter kualitas utama yang dievaluasi konsumen dalam
penerimaan produk, bahkan sebelum masuk ke dalam mulut konsumen itu. Warna
adalah alat untuk menerima dan menolak produk yang ditawarkan kepada
konsumen. Dengan mengamati warna, memungkinkan mendeteksi cacat yang
terdapat pada makanan yang akan dikonsumsinya. Oleh sebab itu warna
merupakan salah satu faktor penting penerimaan makanan oleh para konsumen
sebaba secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat
menentukan. Model warna yang paling sering digunakan dalam pengukuran
warna pada makanan adalah model warna L*a*b* karena mempunyai distribusi
warna yang seragam (Leon et al., 2005).
2.7.1.2. Tesktur

Tekstur makanan adalah sifat fisik yang berasal dari struktur makanan dan
berhubungan dengan perubahan bentuk pemecahan dan aliran karena gaya yang
diberikan (sifat reologi). Tekstur dikelompokkan ke dalam tiga golongan utama
yaitu (1) ciri mekanis yaitu ciri yang meliputi kekerasan, kekohesifan, viskositas,
elastisitas, keadhesifan, kerapuhan, dan kekunyahan serta keagoman. (2) Ciri
geometris yaitu ciri yang berkaitan dengan bentuk dan orientasi serat, serta (3) ciri
lain yang berkaitan dengan air dan lemak (Winarno, 2002).

Daya patah adalah sifat pangan yang berhubungan dengan tekanan yang
mematahkan produk. Sedangkan daya putus merupakan ketahanan bahan
membawa beban sehingga putus. Parameter daya patah sangat penting dalam
beberapa produk terutatam yang bersifat kering seperti kerupuk, keripik dan
biskuit. Sedangkan daya putus lebih banyak digunakan untuk produk yang
setengah basah seperti dodol, leather, dan lain-lain (Yuwono, 2001).

2.7.2. Organoleptik

Pengujian sensori atau pengujian organoleptik adalah pengujian dengan

menggunakan indranya untuk menilai kualitas suatu makanan dan minuman. Pada

produk pangan, pengujian organoleptik sangat penting meskipun nilai gizinya
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sangat tinggi dan higienis, jika rasanya tidak enak maka nilai gizinya tidak
termanfaatkan karena tidak seorang pun yang mau mengonsumsi, sehingga dapat
disimpulkan bahwa selera manusia sangat menentukan penerimaan dan nilai suatu
produk (Setyaningsih, dkk, 2010). Analisis sensori adalah suatu proses
identifikasi, pengukuran ilmiah, analisis, dan interpretasi atribut-atribut produk
melalui lima panca indra manusia yaitu indra penglihatan, penciuman, pencicipan,
peraba dan pendengaran.

Analisis sensori pada dasarnya bersifat objektif dan subyektif. Analisis
objektif ingin menjawab pertanyaan dasar dalam penilaian kualitas 15 suatu
produk, yaitu pembedaan dan deskripsi, sedangkan analisis subyektif berkaitan
dengan kesukaan atau penerimaan. Uji pembeda (discriminate test) bertujuan
untuk mengidentifikasi tingkat kesukaan dan penerimaan suatu produk
(Setyaningsih, dkk, 2010).

Beberapa hal yang harus diperhatikan dalam melakukan analisis sensori
yaitu merencanakan tujuan uji dengan benar, mengikut sertakan panelis-panelis
yang sesuai, menanyakan pertanyaan yang sesuai, mengurangi adanya bias dan
mengontrol lingkungan tempat pengujian dan penyajian produk (Setyaningsih,
dkk, 2010).
2.7.2.1.Rasa

Flavor atau citarasa merupakan sensasi yang dihasilkan oleh bahan makanan
ketika diletakkan dalam mulut terutama yang ditimbulkan oleh rasa dan bau. Jadi
tiga komponen yang berperan yaitu bau, rasa dan rangsangan mulut. Komposisi
makanan dan senyawa-senyawa yang merupakan pemberi rasa dan bau. Interaksi
senyawa-senyawa ini dengan reseptor dibawa menuju pusat susunan syaraf untuk
memberi pengaruh flavor (Zuhra, 2006).
2.7.2.2. Warna

Warna merupakan faktor penentu mutu bahan pangan yang mudah untuk
diamati. Warna dapat menjadi suatu indikasi mutu dari bahan pangan. Bahan
pangan apa bila memiliki warna yang tidak sedap untuk dipandang atau memberi
kesan memiliki mutu yang buruk akan mempengaruhi kesan konsumen. Penilaian
parameter warna dapat dilakukan dengan cara melihat dengan indra mata. Warna

biskuit secara visual akan terlihat pada biskuit yang disajikan. Proses pengolahan

18



biskuit dengan menggunakan suhu tinggi akan memberikan warna kuning
keemasan. Perubahan warna yang diakibatkan oleh gula disebut dengan reaksi
maillard. Suhu yang terlalu tinggi akan mengakibatkan perubahan warna menjadi
gosong, warna semakin gelap, dan akan terjadi proses karamelisasi (Winarno,
2002).
2.7.2.3.Kerenyahan

Kerenyahan merupakan salah satu parameter dalam pengujian produk
biskuit. Kerenyahan pada produk pangan dapat dihubungkan dengan kadar air.
Hal ini disebabkan karena semakin banyak air yang diuapkan pada saat
pemanggangan akan terbentuk rongga-rongga udara sehingga produk yang
dihasilkan semakin renyah (Amertaningtyas, 2011). Kandungan amilosa dan
amilopektin pada tepung pati koro pedang akan berpengaruh terhadap tekstur
biskuit yang dihasilkan. Semakin tinggi kadar amilosa pada produk akan
menghasilkan tekstur yang baik dan daya lebih tahan pecah, namun pati yang
mengandung amilopektin yang lebih tinggi cenderung menghasilkan produk yang
mudah pecah (Claudia dan Simon, 2016).
2.7.2.4. Kenampakan

Kenampakan didefinisikan sebagai sifat visual bahan makanan yang meliputi
warna, bentuk, ukuran, dan kesesuaian. Penilaian seorang terhadap suatu produk
bahan makanan pertama-tama ditentukan dari kenampakan, namun demikian
setelah bahan makanan tersebut dikecap flavor menjadi lebih penting dari sifat
yang lain. Suatu produk yang mempunyai kenampakan menarik dapat
menumbuhkan selera pada produk tersebut.

Jadi pada dasarnya kesan yang diperoleh dari kenampakan suatu produk
sangat penting dan menentukan apakah suatu produk diterima atau ditolak. Produk
yang berkualitas baik mempunyai warna kuning sangat cerah sampai cokelat
cerah kemasan, bebas dari warna cokelat berat dan bintik-bintik kotoran (Piggot,
1984).

2.8.Minyak Goreng

Minyak goreng adalah bahan pangan dengan komposisi utama trigliserida

yang berasal dari bahan nabati, dengan atau tanpa perubahan kimiawi, termasuk
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pendinginan dan telah melalui proses rafinasi atau pemurnian yang digunakan
untuk menggoreng (SNI, 2103). Minyak merupakan campuran dari ester asam
lemak dengan gliserol. Jenis minyak umumnya dipakai untuk menggoreng adalah
minyak nabati seperti minyak sawit, minyak kacang tanah, minyak wijen dan
sebagainya. Minyak goreng jenis ini mengandung sekitar 80 % asam lemak tak
jenuh jenis asam oleat dan linoleat, kecuali minyak kelapa (Sartika, 2009). Pada
teknologi makanan, lemak dan minyak memegang peranan penting, karena
minyak dan lemak memiliki titik didih yang tinggi (sekitar 2000 C) maka dapat
digunakan untuk menggoreng makanan sehingga bahan yang digoreng akan
kehilangan sebagian besar air yang dikandungnya dan menjadi Kkering
(Sudarmadji, 2003 dalam Titin, 2016).
2.8.1. Kerusakan Minyak

Kerusakan utama minyak adalah timbulnya bau dan rasa tengik,
sedangkan kerusakan lain meliputi peningkatan kadar asam lemak bebas (FFA),
bilangan iodium, angka peroksida, TBA, angka karbonil, timbulnya kekentalan
minyak, terbentuknya busa dan adanya kotoran dari bumbu bahan yang digoreng.
Semakin sering digunakan tingkat kerusakan minyak akan semakin tinggi.
Penggunaan minyak berkali-kali akan meningkatkan perubahan warna menjadi
coklat sampai kehitam-hitaman pada minyak tersebut (Graha, 2010). Menurut
Ketaren (2005), tanda awal dari kerusakan minyak goreng adalah terbentuknya
akrolein pada minyak goreng. Akrolein ini menyebabkan rasa gatal pada
tenggorokan pada saat mengkonsumsi makanan yang digoreng menggunakan
minyak goreng berulang kali. Akrolein terbentuk dari hidrasi gliserol yang

membentuk aldehida tidak jenuh atau akrolein.
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Gambar 2.8.1. Skema terbentuknya akrolein

Kerusakan atau perubahan yang terjadi pada minyak atau lemak, dari segi
fisik yaitu timbulnya bau dan rasa dalam lemak atau bahan pangan berlemak yang
menyebabkan ketengikan warna lebih gelap dan kondisi minyak yang lebih encer.
Sedangkan secara kimia, kandungan asam lemak yang lebih tinggi serta
kandungan peroksida yang tinggi (Oktaviani, 2009).

2.8.2. Faktor-Faktor Penyebab Kerusakan Minyak
Menurut Ketaren (2008), faktor — faktor pemanasan yang dapat
menyebabkan kerusakan minyak :
a. Lamanya kontak dengan panas
Berdasarkan penelitian terhadap minyak jagung, pada pemanasan 10-12
jam pertama, bilangan iod berkurang dengan kecepatan konstan, sedangkan
jumlah oksigen dalam lemak bertambah dan selanjutnya menurun setelah
pemanasan 4 jam kedua berikutnya. Kandungan persenyawaan karbonil
bertambah dalam minyak selama proses pemanasan, kemudian berkurang
sesuai dengan berkurangnya jumlah oksigen
b. Suhu

Pengaruh suhu terhadap kerusakan minyak telah diselidiki dengan
menggunakan minyak jagung yang dipanaskan selama 24 jam pada suhu
120°C, 160°C dan 200°C. Minyak dialiri udara pada 150ml/menit/kilo. Minyak
yang dipanaskan pada suhu 160°C dan 200°C menghasilkan bilangan
peroksida lebih rendah dibandingkan dengan pemanasan pada suhu 120°C. Hal
ini merupakan indikasi bahwa persenyawan peroksida bersifat tidak stabil

terhadap panas. Kenaikan nilai kekentalan dan indek bias paling besar pada
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suhu 200°C, karena pada suhu tersebut jumlah senyawa polimer yang
terbentuk relatif cukup besar.
Akselerator Oksidasi

Kecepatan aerasi juga memegang peranan penting dalam menentukan
perubahan-perubahan selama oksidasi thermal. Nilai 10 kekentalan naik secara
proporsional dengan kecepatan aerasi, sedangkan bilangan iod semakin
menurun dengan bertambahnya kecepatan aerasi. Konsentrasi persenyawaan
karbonil akan bertambah dengan penurunan kecepatan aerasi. Senyawa
karbonil dalam lemak yang telah dipanaskan dapat berfungsi sebagai pro-

oksidan atau sebagai akselerator pada proses oksidasi.
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BAB Il
METODOLOGI TUGAS AKHIR

3.1.Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 06 Juni — 19 Juli 2022 di Workshop,
Politeknik Enjiniring Pertanian Indonesia, Laboratorium Pengujian Balai Besar
Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian untuk pengujian tekstur
keripik apel dan Institut Pertanian Bogor, Fakultas Kehutanan dan Lingkungan

untuk pengujian warna keripik apel.

3.2.Alat dan Bahan
3.2.1. Alat
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu timbangan, vacuum
frying, pisau, pisau kupas, wadah, plastik Klip, spinner.
3.2.2. Bahan
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu apel manalagi, jeruk

nipis, kapur sirih (Ca(OH),), minyak goreng, air.

3.3.Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan 1 faktor, dimana faktor pertama terdiri dari 2 level dan masing-
masing terdiri atas 2 ulangan.Perlakuan dengan perendaman dalam larutan
Ca(OH), (A), terdiri atas Al (konsentrasi Ca(OH), 0%) dan A2 (konsentrasi

Ca(OH), 10% (2.
3.4.Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan keripik apel dalam peneltian dilakukan dengan cara sebagai
berikut:
1. Sortasi bahan baku
Dilakukan pengujian awal pada buah apel segar yang telah lolos dari
proses sortasi. Sortasi dilakukan dengan memilih apel dengan ukuran yang

relatif seragam yaitu memiliki diameter 3-5 cm, kenampakannya bagus,
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berwarna hijau dan segar, matang dan tidak busuk. Pengambilan buah apel
dilakukan dengan cara pengambilan 3 buah apel secara acak yang telah lolos
dari proses sortir. kemudian dilakukan penimbangan massa awal buah apel
sebanyak 1000 gram pada satu sampel.
. Pemotongan

Apel yang akan digunakan terlebih dahulu disortir atau dipilih buah apel
yang kondisinya bagus dengan diameter 3-5 cm. pemotongan dilakukan untuk
mempermudah proses penggorengan. Pada penelitian ini buah apel dipootong
dengan ketebalan 3 mm. pemotongan buah apel menggunakan pisau secara

manual dengan teknik memotong arah horizontal.

. Pencucian

Setelah Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang melekat
pada apel. Pencucian dilakukan dengan air mengalir.
. Perendaman dengan air perasan jeruk.

Buah apel yang sudah di cuci, kemudian direndam dengan menggunakan
perasan jeruk nipis sebanyak 3 kg, dan dilakukan pada semua faktor dan level.
. Perendaman dengan larutan Ca(OH),

Perendaman dilakukan dengan 2 tingkat konsentrasi Ca(OH),, yaitu (0%,
10%), dengan lama perendaman 30 menit. Lalu dimasukkan pada plastik klip.
. Penggorengan

Penggorengan dilakukan dengan vacuum frying pada suhu 60+1°C selama
70 menit, dengan tekanan 68 cmHg. Teknik penggorengan yang dilakukan
adalah dengan pembuatan sekat didalam tabung mesin vacuum frying
menggunakan stainless steel sebanyak 4 sekat. Ulangan pertama sebanyak 4
sampel dilakukan proses penggorengan terlebih dahulu secara bersamaan.

Pada mesin vacuum frying yang digunakan tidak memiliki kapasitas suhu
yang tinggi. Pada uji coba penggorengan pada buah apel menggunakan waktu
60 menit tidak menunjukkan kerenyahan. Pada waktu 80 menit penggorengan

buah apel terjadi perubahan warna hitam pada semua sampel.

. Penirisan

Penirisan dilakukan setelah apel selesai digoreng dan segera dimasukkan

dalam spinner untuk mengurangi kandungan minyak dalam Kkeripik apel.
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Penirisan atau pemutaran dengan menggunakan spinner ini dilakukan selama

10 menit.

3.5.Pengamatan
Pengamatan yang dilakukan terhadap produk meliputi:
1. Uji Tekstur
Uji tekstur dilakukan dengan alat Universal Testing Machine. Prinsip kerja
alat tersebut adalah dengan cara menekan atau menarik sampel melalui probe
yang sesuai dengan aplikasi yang dikehendaki dengan load cell 50 gram.
2. Uji Warna
Menurut Hutchings (1999), pengukuran warna dilakukan menggunakan
alat chromameter . pengukuran meliputi atribut warna CIELAB (L, a, b, C,
°H, AE). L menunjukkan kecerahan dengan nilai O (gelap/ hitam) hingga 100
(terang/ putih), sedangkan a dan b adalah koordinat-koordinat chroma, dimana
a untuk warna hijau (a negatif) sampai merah (a positif) dan b untuk warna
biru (b negatif) sampai kuning (b positif). Total perubahan warna (AE) selama

penyimpanan diperoleh dengan menggunakan rumus :

AE = [(AL)? + (Aa)? + (Ab)2]z

3. Organoleptik yang meliputi warna, rasa, kenampakan, kerenyahan.

Pengujian sifat organoleptik dilakukan dengan tingkat kesukaan
menggunakan metode hedonik scole skoring (1 — Sangat tidak suka, 2 — Todak
suka, 3 —Netral, 4 — Suka, 5 — Sangat suka) dengan skala numerik 1-5 untuk
membandingkan tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan
bentuk dari sampel. Setiap panelis diminta untuk menuliskan seberapa jauh
tingkat kesukaan dengan memberi kode (skor) pada pernyataan yang dianggap
paling sesuai dengan skala numerik yang telah ditentukan. Jumlah panelis
yang menguji 30 orang dan setiap panelis menguji 8 sampel yang berbeda
sesuai perlakuan yang diberi kode. Didukung menurut Arief et al (2014)
dengan jumlah peneliti tidak terlatih 30 orang.
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Adapun prosedur analisa tekstur, warna dapat dilihat di Lampiran 1. Data
kimia, fisika, organoleptik yang diperoleh kemudian dianalisa secara statistik
dengan menggunakan analisa varian (ANOVA) dan apabila terdapat beda nyata
pada interaksi kedua perlakuan maka dilakukan uji lanjut DMRT (Duncan’s
Multiple Range Test) dengan selang kepercayaan 5% atau 1% prosedur analisa
total atau pemilihan terbaik menggunakan metode indeks efektifitas (De Garmo,
1984). Prosedur analisa, uji organoleptik dan pemilihan perlakuan terbaik dapat

dilihat pada Lampiran 3, Lampiran 4, Lampiran 5, dan Lampiran 6.

/%M/

Pengupasankulit, iris apel secam
horizontal. danpisabkan bijinya

_,/ Limbah

apel 1000 gram

!

Tappaperendamanatau denganperendaman
Ca(0H). 10%

. Lo s
Penggorenszan secara vaciam frving dengn

sutm $0°C sam paimatang minyak gorens
sebanyak 15 liter

Gambar 3.5. Diagram alir penelitian pembuatan keripik apel
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1.Tekstur

Tekstur merupakan pengukuran yang dilakukan dengan memberikan gaya
tekan pada keripik apel sehingga menghasilkan suatu kurva yang menunjukkan
profil tekstur. Tekstur berarti kemampuan bahan tersebut menahan beban atau
gaya yang diberikan kepada keripik apel juga tinggi. Hal ini menunjukkan bahwa
bahan tersebut mempunyai kecenderungan sulit patah. Bahan yang sulit patah
relatif kurang renyah, sebaliknya jika daya patah rendah berarti kemampuan bahan
tersebut untuk menahan beban atau gaya yang diberikan kepadanya juga rendah
dan cenderung mudah patah, bahan yang mudah patah relatif lebih renyah. Rerata
tekstur keripik apel yang dihasilkan berkisar antara 293,05% sampai 3015,14°
kN/m?. Grafik tekstur keripik apel akibat perendaman dalam larutan Ca(OH),
berbagai konsentrasi pada Grafik 4.1.

Tekstur (kN/m?2)

3015.142

3500.000000
3000.000000 +
2500.000000
2000.000000
1500.000000
1000.000000
500.000000 |~

0.000000 + :
Al A2

mAl

mA2
293.05°

Grafik 4.1. Tekstur keripik apel akibat perendaman dalam darutan Ca(OH), berbagai
konsentrasi.

Grafik 4.1. Menunjukkan tekstur keripik apel cenderung menurun dengan
semakin tinggi konsentrasi Ca(OH),. Tekstur tertinggi didapat dari perlakuan
perendaman Ca(OH), 0% dengan nilai 3015140, kN/m? (Al) dan tekstur
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terendah didapat dari perlakuan perendaman Ca(OH), 10% dengan nilai 293052,%
kKN/m? (A2). Hasil analisis uji ANOVA menunjukkan perlakuan perendaman
Ca(OH), dalam berbagai konsentrasi dan interaksi tidak berpengaruh nyata

terhadap tekstur karena nilai signifikan >0.005.

4.2 Warna

Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari penyebaran
spektrum sinar warna, produk makanan olahan dipengaruhi oleh proses
pengolahan khususnya proses pemanasan. Pengukuran warna keripik salak terdiri
dari 3 parameter, yaitu kecerahan atau lightness (L), kemerahan (a) dan
kekuningan (b).

Pra-perlakuan seperti blansing , pembekuan, antioksidan telah digunakan
untuk mempertahankan warna, meningkatkan tekstur, dan mengurangi penyerapan
minyak (Diamante et al., 2012a, Diamante et al 2012b). Warna keripik apel dari
kedua perlakuan tersebut secara kasat mata yang paling cerah adalah perlakuan
tanpa penambahan Ca(OH),. Mempertahankan warna alami buah adalah atribut
kualitas produk yang penting untuk buah goreng vakum (Moreira, 2014).

4.2.1. Perubahan Warna AE*

Analisis AE* (Lampiran 5) dilakukan untuk mengetahui perubahan warna
secara keseluruhan produk keripik apel pada penggorengan vacuum frying dengan
lama perendaman larutan Ca(OH),. Adapun hasil penelitian nilai perubahan
warna AE* dapat dilihat pada Grafik 4.2.1.
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Grafik 4.2.1. Warna keripik apel akibat perendaman dalam larutan Ca(OH), berbagai
konsentrasi.

Warna tertinggi didapat dari perlakuan perendaman Ca(OH), 0% dengan nilai
31.56* (A1) dan warna terendah didapat dari perlakuan perendaman Ca(OH),
10% dengan nilai 24.38° (A2). Hasil analisis uji ANOVA menunjukkan perlakuan
perendaman Ca(OH), dalam berbagai konsentrasi dan interaksi tidak berpengaruh

nyata terhadap warna karena nilai signifikan >0.005.

4.3.Analisa Organoleptik
4.3.1. Rasa

Rasa merupakan salah satu variabel penentu dalam tingkat penerimaan panelis
terhadap suatu produk. Rerata uji organoleptik terhadap rasa akibat pengaruh
perlakuan perendaman larutan Ca(OH), tidak suka sampai suka. Grafik nilai

kesukaan panelis terhadap rasa keripik apel ditunjukkan pada Grafik 4.3.1.
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Grafik 4.3.1. Organoleptik rasa keripik apel akibat perendaman dalam larutan Ca(OH),
berbagai konsentrasi.

Grafik 4.3.1. menunjukkan bahwa keripik apel yang paling disukai adalah
keripik apel dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 0% b/v (Al) karena
mempunyai angka tertinggi sebesar 3.51°. Keripik apel yang mempunyai angka
2.36% dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 10%b/v (A2). Keripik apel
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan terhadap rasa keripik apel cenderung
semakin menurun dengan persentase penambahan larutan Ca(OH), yang semakin
banyak, dari hasil uji DMRT 5% menunjukkan bahwa perlakuan perendaman
Ca(OH), dan perlakuan pembekuan berpengaruh nyata terhadap rasa keripik apel.

Hal ini dapat disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi maka kesukaan
terhadap rasa pada keripik apel semakin menurun dengan semakin meningkatnya
konsentrasi Ca(OH),. Ca(OH), dapat mempengaruhi rasa asli dari produk
tersebut, didukung menurut Siregar, Setyohadi dan Nurminah, 2015 bahwa proses
perendaman dapat membuat Ca(OH), terserap lebih banyak ke dalam bahan
sehingga mempengaruhi penilaian panelis.

Menurut Suprapti (2015), perendaman bahan pangan menggunakan larutan
Ca(OH); jenuh dimaksudkan untuk menambah kerenyahan pada bahan pangan
yang akan diolah, namun jika terlalu banyak dalam menggunakannya akan

menimbulkan rasa pahit pada makanan.
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Selain itu, juga dapat disebabkan karena proses penggorengan menggunakan
vacuum frying (penggorengan hampa) dapat mempertahankan rasa buah apel yang
agak getir. Didukung menurut Lastriyanto (1998), tekstur, rasa, aroma, dan
kenampakan produk penggorengan hampa jauh lebih baik dibandingkan dengan
pengeringan hampa. Kondisi vakum juga dapat menyebabkan penurunan titik
didih minyak dari 110°C-200°C menjadi 50°C-60°C, sehingga dapat mencegah
terjadinya perubahan rasa, warna, dan aroma dari bahan atau buah-buahan yang
digunakan (Ruku, 2006).

4.3.2. Warna
Rerata uji organoleptik terhadap warna keripik apel akibat pengaruh
penambahan larutan Ca(OH), tidak suka sampai suka. Grafik rerata kesukaan

warna keripik apel disajikan dalam Grafik 4.3.2.
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Grafik 4.3.2. Organoleptik warna keripik apel akibat perendaman dalam larutan Ca(OH),
berbagai konsentrasi.
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Tabel 4.3.2. Sampel warna keripik apel
No. Perlakuan _ Gambar

A2

Grafik 4.3.2. menunjukkan bahwa keripik apel yang paling disukai adalah
keripik apel dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 0% (A1) karena mempunyai
angka tertinggi sebesar 3.5°. Keripik apel mempunyai angka terendah 1.56°
dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 10%. Kesukaan terhadap warna keripik
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apel cenderung semakin menurun dengan persentase penambahan larutan
Ca(OH), yang semakin banyak, dari hasil uji DMRT 5% menunjukkan bahwa
perlakuan perendaman Ca(OH), dan perlakuan pembekuan berpengaruh nyata
terhadap warna keripik apel.

Semakin tinggi kapur sirih dan waktu perendamannya maka nilai organoleptik
warna keripik apel yang dihasilkan akan semakin menurun. Hal ini disebabkan
karena adanya perendaman larutan kapur sirih yang dilakukan sehingga perubahan
warna pada keripik apel berubah dan karena adanya proses penggorengan yang
menyebabkan terjadinya reaksi pencokelatan. Didukung menurut Hapsari dalam
Ambarita dkk, 2013 semakin banyak persentase dan semakin lama waktu
perendaman digunakan untuk proses gelatinisasi akan semakin melarutkan
komponen kimia dalam sel sehingga memungkinkan gula dan protein untuk
bereaksi menghasilkan pigmen berwarna cokelat. Kapur sirih akan mempengaruhi
kerusakan pada pigmen bahan yang membuat warna bahan menjadi berubah. Hal
ini karena selama proses pengolahan, pigmen akan dipengaruhi oleh bahan kimia,
fisik, dan mekanik (Winarno, 2008).

Hal ini juga berkaitan dengan tekanan rendah berarti kadar oksigen rendah
sehingga mengurangi proses oksidasi, yang dapat menyebabkan warna menjadi
gelap. Suhu rendah memperlambat reaksi pencokelatan non-oksidatif.

Menurut Ridhayani Yunus (2017), mengatakan bahwa perendaman larutan
kapur sirih pada keripik pepaya yang dilakukan menyebabkan perubahan warna
karena adanya proses penggorengan yang menyebabkan terjadinya reaksi
pencokelatan sehingga warna keripik pepaya sesuai dengan warna keripik pepaya
yang diinginkan.

Menurut Nicolas Tumbel (2017), mengatakan bahwa proses penggorengan
pada suhu tinggi menyebabkan lebih banyaknya gula yang terkaramelisasi
sehingga menimbulkan warna keripik lebih cokelat. Disamping itu perubahan
warna juga dipengaruhi oleh penguapan air bebas dan penurunan kadar sukrosa
dari dalam padatan. Bilamana penguapan air bebas dan penurunan kadar sukrosa
dari dalam padatan belum konstan sebelum kadar air dan kadar sukrosa mencapai

15% warna terus mengalami perubahan, namun ketika penguapan air bebas dan
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penurunan kadar sukrosa mulai konstan atau di bawah 15% warna juga sudah
cenderung konstan.

Hal tersebut terjadi karena dengan meningkatnya persentase larutan kapur
sirih  sehingga mengakibatkan terjadinya reaksi browning ketika proses
penggorengan. Selain warna dapat memberikan petunjuk mengenai perubahan
kimia dalam makanan seperti pencokelatan. Makanan yang kurang menarik sering
diasumsikan memiliki rasa yang tidak enak (Isnaini dan Khamidah, 2010). Warna
yang lebih pucat akan menimbulkan kesan produk belum matang, sedangkan
warna terlalu cokelat menimbulkan kesan gosong (Meilianti dalam Reny, 2002).

Grafik 4.3.2. menunjukkan bahwa sebagian besar panelis bersikap netral
terhadap warna keripik apel yang dihasilkan. Kondisi vakum ini menyebabkan
penurunan titik didih minyak dari 110°C-200°C menjadi 50°C-60°C, sehingga
dapat mencegah terjadinya perubahan rasa, warna, dan aroma dari bahan atau
buah-buahan yang digunakan (Ruku, 2006). Penggorengan hampa (vacuum
frying) memberi banyak keuntungan bila dibanding dengan pengeringan hampa
(Lastriyanto, 1998). Disamping itu produk yang dihasilkan akan mempunyai
warna yang lebih terang dibanding dengan produk yang dibuat dengan oven
(Ranken and Kill, 1993).

4.3.3. Kenampakan

Kenampakan didefinisikan sebagai sifat visual bahan makanan yang
meliputi warna, bentuk, ukuran, dan kesesuaian. Penilaian seorang terhadap suatu
produk bahan makanan pertama-tama ditentukan dari kenampakan, namun
demikian setelah bahan makanan tersebut dikecap flavor menjadi lebih penting
dari sifat yang lain. Suatu produk yang mempunyai kenampakan menarik dapat
menumbuhkan selera pada produk tersebut.

Jadi pada dasarnya kesan yang diperoleh dari kenampakan suatu produk
sangat penting dan menentukan apakah suatu produk diterima atau ditolah. Produk
yang berkualitas baik mempunyai warna kuning sangat cerah sampai cokelat
cerah kemasan, bebas dari warna cokelat berat dan bintik-bintik kotoran (Piggot,
1984).
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Rerata uji organoleptik terhadap kenampakan keripik apel akibat pengaruh
penambahan larutan Ca(OH), tidak suka sampai netral. Grafik rerata kesukaan

kenampakan keripik apel disajikan dalam Grafik 4.3.3.

Kenampakan

3.7°

HAl
mA2

Al A2

Grafik 4.3.3. Organoleptik kenampakan keripik apel akibat perendaman dalam larutan
Ca(OH), berbagai konsentrasi.

Grafik 4.3.3. menunjukkan bahwa keripik apel yang paling disukai adalah
keripik apel dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 0% (A1) karena mempunyai
angka tertinggi sebesar 3.7°. Keripik apel mempunyai angka terendah 1.85%
dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 10% (A2). Kesukaan terhadap
kenampakan keripik apel cenderung semakin menurun dengan persentase
penambahan larutan Ca(OH), yang semakin banyak dan lama waktu pembekuan
dalam freezer, dari hasil uji DMRT 5% menunjukkan bahwa perlakuan
perendaman Ca(OH), dan lama pembekuan berpengaruh nyata terhadap
kenampakan keripik apel, tetapi penilaian panelis terhadap kenampakan keripik
apel berpengaruh nyata.

Grafik 4.3.3. menunjukkan bahwa sebagian besar panelis bersikap tidak
suka dan netral terhadap warna keripik apel yang dihasilkan. Hal ini diduga
karena karakteristik dari buah apel yang mudah browning sehingga mengurangi

nilai kenampakan dari keripik apel yang dihasilkan.

35



4.3.4. Kerenyahan

Kerenyahan merupakan salah satu parameter dalam pengujian produk
biskuit. Kerenyahan pada produk pangan dapat dihubungkan dengan kadar air.
Hal ini disebabkan karena semakin banyak air yang diuapkan pada saat
pemanggangan akan terbentuk rongga-rongga udara sehingga produk yang
dihasilkan semakin renyah (Amertaningtyas, 2011).

Rerata uji organoleptik terhadap kerenyahan keripik apel akibat pengaruh
penambahan larutan Ca(OH), tidak suka sampai netral. Grafik rerata kesukaan

kerenyahan keripik apel disajikan dalam Grafik 4.3.4.

Kerenyahan
3.119
3.5
3 -
2.5 A
mAl
2 -
mA2
1.5
1 -
0.5 -+
0

Al A2

Grafik 4.3.4. Organoleptik kerenyahan keripik apel akibat perendaman dalam larutan
Ca(OH), berbagai konsentrasi.

Grafik 4.3.4. menunjukkan bahwa tingkat kesukaan terhadap kerenyahan
keripik apel cenderung semakin meningkat dengan persentase penambahan
larutan Ca(OH), yang semakin banyak, dari hasil uji DMRT 5% menunjukkan
bahwa perlakuan perendaman Ca(OH), dan lama pembekuan berpengaruh nyata
terhadap kerenyahan keripik apel, juga penilaian panelis memberikan pengaruh
sangat nyata terdapat tingkat perbedaan kerenyahan keripik apel, karena nilai
signifikan <0.005.

Rangking rata-rata menunjukkan bahwa keripik apel yang paling disukai

adalah keripik apel dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 10% b/v (A2) karena
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mempunyai angka tertinggi sebesar 3.11% Keripik apel mempunyai angka
terendah 2.48° dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 0% (Al). Sebagian besar
panelis bersikap tidak suka dan netral terhadap kerenyahan keripik apel yang
dihasilkan.

Grafik 4.3.4. menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan
Ca(OH), pada saat perendaman nilai rerata kerenyahan semakin tinggi. Hal ini
diduga disebabkan ion kalsium memperkuat dinding sel dan dapat memperbaiki
tekstur yang lunak, semakin tinggi konsentrasi Ca(OH), maka memberikan
peluang bagi ion Ca** masuk kedalam jaringan sel bahan. Fennema (1985)
menyatakan bahwa untuk memperoleh tekstur yang lebih keras dapat ditambahkan
garam Ca. perendaman dalam larutan garam Ca akan mempertahankan tekstur
terhadap suhu pemanasan bahkan dapat memperbaiki tekstur yang lunak (Luh and
Woodroof, 1975). Siswoputranto (1995) menyatakan bahwa pemakaian larutan
kalsium khlorida sangat nyata dapat mengurangi kandungan minyak produk dan
dapat memperbaiki kerenyahan produk akhir.

Kerenyahan adalah salah satu parameter tekstur yang sangat dipengaruhi oleh
kadar air bahan. Purnomo (1995) menjelaskan bahwa studi tentang pengaruh
kondisi air dari bahan kering menunjukkan kadar air dari bahan tersebut berperan
utama pada sifat-sifat tekstur bahan pangan tersebut. Haryono (1979) dalam
Evawati (1997), menyatakan bahwa sejumlah air dalam rongga antar sel dapat
mengurangi kekakuan sel sehingga akan meningkatkan tekstur dan mengurangi
kerenyahan. Kerenyahan dari bahan pangan yang digoreng berhubungan dengan
daya kembang, kadar air dan daya patah. Tingkat kerenyahan yang tinggi maka
akan meningkatkan daya kembang tapi menurunkan kadar air dan daya patah
suatu produk (Nabil, 1983) dalam (Rahayu, 1989). Berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Jamaludin, dkk, suhu dan tekanan vakum mempengaruhi tingkat
kekerasan dan kerenyahan dari produk nangka, penguapan air serta penurunan
kadar pati selama proses penggorengan. Laju perubahan kadar air juga
mempengaruhi kerenyahan produk. Menurut Setiawan (dalam Koswara, 2009)
kerenyahan juga dipengaruhi oleh pemanasan pada suhu tinggi pada proses
penggorengan Kkeripik talas sutera, sehingga semakin rendah kadar air yang

dihasilkan maka keripik yang dihasilkan semakin renyah.
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Pada buah, pektin akan mengikat kapur sirih sehingga tekstur buah berubah
menjadi keras (Yunus, Syam dan Jamaluddin, 2017). Menurut Suprapti (2005),
kapur sirih termasuk ke dalam zat firming agent, yaitu bahan kimia yang berfungsi
sebagai pengeras jaringan bahan. Pinus Lingga (1995) menyatakan bahwa air
kapur sirih dapat menurunkan senyawa oksalat dalam talas dan memberikan

kerenyahan (tekstur) yang baik untuk keripik.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1.Kesimpulan

1. Tekstur tertinggi didapat dari perlakuan perendaman Ca(OH), 0% dengan

nilai 3015,14* N/m? (A1). Warna tertinggi didapat dari perlakuan perendaman
Ca(OH), 0% dengan nilai 31.56% (A1)

Keripik apel yang paling disukai pada uji organoleptik rasa adalah keripik apel
dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 0% b/v (Al) karena mempunyai
angka tertinggi sebesar 3.51°. Keripik apel yang paling disukai pada uji
organoleptik warna adalah keripik apel dengan perlakuan perendaman
Ca(OH), 0% (A1) karena mempunyai angka tertinggi sebesar 3.5°. Keripik
apel yang paling disukai pada uji organoleptik kenampakan adalah Kkeripik
apel dengan perlakuan perendaman Ca(OH), 0% b/v (Al) karena mempunyai
angka tertinggi sebesar 3.7°. Keripik apel yang paling disukai pada
organoleptik kerenyahan adalah keripik apel dengan perlakuan perendaman
Ca(OH), 10% b/v (A2) karena mempunyai angka tertinggi sebesar 3.11%

. Pengaruh perlakuan perendaman Ca(OH), dalam berbagai konsentrasi dan
interaksi tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna. Perlakuan
perendaman Ca(OH), berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik rasa,

warna, kenampakan, kerenyahan pada keripik apel.

5.2.Saran
Penelitian yang dilakukan masih terdapat beberapa kendala dan kelemahan
sehingga disarankan hal sebagai berikut:
1. Disarankan untuk menggunakan suhu penggorengan yang berbeda.
2. Disarankan untuk mengetahui terlebih dahulu efisiensi mesin pada saat di

lapangan.
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Lampiran 1. Prosedur Analisa

1. Tekstur (Bourne, 1976)

o Diukur diameter dan ketebalan bahan

o Bahan diletakkan secara tegak lurus terhadap permukaan alat pengukur
penetrometer tipe Brazilient test.

o Digerakkan hingga permukaan tersebut menekan sampel hingga patah dan
dicatat angka yang ditunjukkan pada mikrometer.

o Rumus perhitungan tekstur :

o 2F
nDL
Keterangan :
o : Daya patah (kg. cm?)
F : Nilai pada mikrometer (kg)
i1 :3.14
D : Diameter bahan (cm)
L : Tebal bahan (cm)
2. Warna

o Pengukuran dilakukan kalibrasi terlebih dahulu terhadap alat dengan
menggunakan plat berwana putih atau calibration plate.

o Setelah proses kalibrasi, dilanjutkan dengan pengukuran atribut warna pada
sampel.

o Sampel disiapkan sebanyak +20 ml ke dalam cawan petri dengan ukruan
diameter yang sama,

o Kemudian diukur atribut warna dengan chromameter.

AE = [(AL)? + (A)? + (Ab)?]>
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Lampiran 2. Prosedur Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan terhadap produk keripik apel meliputi warna,
rasa, kenampakan, dan kerenyahan oleh 30 panelis. Daftar pertanyaan diajukan

menurut hedonik scale seoring dan hasilnya dinyatakan dalam angka yaitu :

Skala Numerik Skala Hedonik
1 Sangat Tidak Suka
2 Tidak Suka
3 Netral
4 Suka
5 Sangat Suka
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Contoh Lembar Uji Organoleptik

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Penguji
Hari/ Tanggal
Produk yang diuji :
Amati sampel-sampel yang ada kemudian saudara diminta memberikan
penilaian secara jujur dengan skala numerik pada atribut yang telah

ditetapkan.

No. Kode Rasa Warna Kenampakan | Kerenyahan

Untuk atribut rasa, warna, kenampakan, dan kerenyahan :

Skala Numerik Skala Hedonik
1 Sangat Tidak Suka
2 Tidak Suka
3 Netral
4 Suka
5 Sangat Suka
KOMBNEAr o
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Lampiran 3. Uji ANOVA Tekstur

ANOVA
Tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 7409762701101 1 7409762701101 1.271 377
.564 .564

Within Groups 1165878348163 2 5829391740817

5.668 .834
Total 1906854618273 3

7.234
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Lampiran 4. Hasil Data ANOVA Uji Warna

Perlakuan AL Aa Ab AE
Al1B1U1 34.00 5.09 16.57 38.16
Al1B1U2 34.67 8.58 21.91 24.96
A2B1U1 22.18 -1.21 7.38 23.40
A2B1U2 23.15 2.87 9.98 25.37
ANOVA
Aspek Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 51.481 1 51.481 1.156 .395
Within Groups 89.060 2 44.530
Total 140.541 3
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Lampiran 5. ANOVA Organoleptik (Rasa, Warna, Kerenyahan,

Kenampakan
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Aspek Rasa Between Groups 39.675 1 39.675 161.901 .000
Within Groups 28.917 118 .245
Total 68.592 119
Aspek Warna Between Groups 112.133 1 112.133 445.013 .000
Within Groups 29.733 118 .252
Total 141.867 119
Aspek Kerenyahan Between Groups 10.800 1 10.800 21.395 .000
Within Groups 59.567 118 .505
Total 70.367 119
Aspek Kenampakan Between Groups 112.133 1 112.133 567.074 .000
Within Groups 23.333 118 .198
Total 135.467 119

Duncan®

Aspek Perlakuan N 2
Al 60 3.5167
Sig. 1.000 1.000

Aspek Organoleptik

Subset for alpha = 0.05

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000.
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Lampiran 6. Data Organoleptik

113
3.766666667

KERENYAHAN | KENAMPAKAN

74
2.466666667

WARNA

107

RASA

106

Al

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28

29

30
TOTAL

RERATA | 3.533333333 | 3.566666667
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109
3.633333333

KERENYAHAN | KENAMPAKAN

75
2.5

WARNA

103
3.433333333

RASA

105
3.5

Al

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
TOTAL

RERATA
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54
1.8

KERENYAHAN | KENAMPAKAN

92
3.066666667

WARNA

46
1.533333333

RASA

69
2.3

A2

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
TOTAL

RERATA
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52
1.733333333

KERENYAHAN | KENAMPAKAN

95
3.166666667

WARNA

48

1.6

RASA

73

A2

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
TOTAL

RERATA | 2.433333333
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