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ABSTRAK 

 

PENGARUH SUHU DAN LAMA PEMBEKUAN TERHADAP MUTU 

KERIPIK SALAK (Salacca zalacca) MENGGUNAKAN MESIN VACUUM 

FRYING 

 

Disusun oleh: 

Atika Asma Azzahry 

NIM : 07.16.19.002 

 

Keripik salak merupakan salah satu produk olahan buah yang mempunyai pasar 

yang cukup baik dan sangat potensial untuk dikembangkan. Keripik salak memiliki 

umur simpan yang cukup lama dibandingkan dengan buah segarnya karena 

memiliki kadar air yang lebih rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

mengetahui pengaruh suhu dan lama pembekuan terhadap mutu keripik salak 

(Salacca zalacca) menggunakan mesin vacuum frying. Perlakuan keripik salak 

meliputi tanpa pembekuan, pembekuan suhu -5⁰C, -15⁰C dengan lama pembekuan 

12 jam dan 24 jam. Parameter pengujian meliputi kadar air, kadar gula, kerenyahan 

dan organoleptik. Berdasarkan dari hasil penelitian keripik salak yang memiliki 

kadar air paling tinggi yaitu keripik salak dengan perlakuan tanpa pembekuan, 

keripik salak dengan perlakuan tanpa pembekuan juga memiliki nilai kerenyahan 

paling tinggi. Keripik salak yang paling digemari oleh panelis yaitu keripi salak 

dengan pelakuan pembekuan menggunakan suhu -5⁰C lama pembekuan 12 jam. 

 

Kata kunci: keripik salak, suhu, pembekuan
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Banjarnegara merupakan salah satu kabupaten di Jawa Tengah yang terkenal 

akan produksi salak pondohnya, merupakan kabupaten penghasil salak terbesar di 

Jawa Tengah dengan jumlah produksi 233.391.800 Kg dari jumlah produksi Jawa 

Tengah keseluruhan 354.770.100 Kg pada tahun 2016 (Badan Pusat Statistik Jawa 

Tengah, 2017). Menurut Dinas Pertanian Perikanan dan Perternakan Kabupaten 

Banjarnegara (2017), pusat perkebunan salak pondoh di Kabupaten Banjarnegara 

terletak di daerah Kecamatan Banjarmangu, Kecamatan Sigaluh, Kecamatan 

Madukara dan Kecamatan Pagentan.  

Banyaknya panen buah salak di Kabupaten Banjarnegara mengakibatkan 

buah salak belum diolah secara maksimal dan memiki umur simpan yang relatif 

pendek, sehingga perlu dilakukan pengolahan pada buah salak agar meningkatkan 

nilai jual pada buah dan memiliki umur simpan yang lebih panjang.  Keripik salak 

merupakan salah satu produk olahan buah yang mempunyai pasar yang cukup baik 

dan sangat potensial untuk dikembangkan. Keripik salak merupakan makanan 

ringan yang bersifat kering, praktis, tahan lama, mudah disimpan dan dibawa 

kemana-mana serta bisa dinikmati kapan saja. Keripik salak memiliki umur simpan 

yang cukup lama dibandingkan dengan buah segarnya karena memiliki kadar air 

yang lebih rendah. Pengolahan buah salak menjadi keripik salak memerlukan 

teknologi yang tepat agar kualitas keripik salak yang dihasilkan baik dan dapat 

diterima oleh konsumen (Ratnawaty, 2021). 

Menurut Adedeji (2018), pembekuan adalah pra-perlakuan yang bertujuan 

untuk meningkatkan laju penggorengan dan meningkatkan kualitas produk goreng 

vakum. Selama pembekuan ukuran kristal es sangat bergantung pada tingkat 

pembekuan. Laju pembekuan yang lebih rendah menghasilkan kristal es yang lebih 

besar. Kristal es yang besar dapat menyebabkan kerusakan mekanis, kehilangan 

tetesan yang luar biasa, dan deformasi struktural seluler dari bahan Pembekuan juga 

menyebabkan matriks berpori dan kenyal dalam buah-buahan goreng vakum. 
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Menurut Panday et al. (2020), pembuatan keripik pepaya dengan pembekuan 

sebagai pra-perlakuan lebih baik dalam mempertahankan kadar flavonoid, karoten, 

aktivitas antioksidan, struktur yang lebih berpori, warna, kerenyahan, rasa, 

penampilan, dan penerimaan keseluruhan. Albertos et al. (2016), juga melaporkan 

pembekuan memiliki efek yang signifikan pada produk akhir keripik wortel, 

mempertahankan kandungan fenolik dan kapasitas antioksidan dan meningkatkan 

nilai kerenyahan keripik wortel. 

1.2 Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini melakukan uji dan analisis dengan 

parameter uji kadar air, kadar gula dan kadar kerenyahan. Kemudian melakukan uji 

organoleptik dan analisa organoleptik dengan parameter warna, aroma dan rasa. 

1.3 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu bagaimana pengaruh suhu dan 

lama waktu pada proses pembekuan pada keripik salak terhadap kadar air, kadar 

gula, kadar kerenyahan dan organoleptik. 

1.4 Tujuan Penelitian 

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu mengetahui sifat fisik meliputi 

kerenyahan, kadar air, sifat kimia meliputi kadar gula dan daya terima melalui uji 

organoleptik yang dihasilkan dari pengaruh suhu dan lama pembekuan terhaap 

keripik salak. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Dapat memberikan informasi tentang pengolahan buah salak menjadi keripik 

salak dengan perlakuan perbedaaan pembekuan terhadap suhu dan lama 

waktu pembekuan untuk mendapatkan kualitas terbaik. 

2. Dapat menganalisa faktor yang mempengaruhi keripik salak dengan 

perlakuan perbedaan suhu dan waktu pembekuan sehingga mendapatkan 

mutu dan kualitas terbaik. 

3. Data yang didapatkan dapat menjadi perbaikan dan masukan terhadap proses 

pembekuan buah salak menjadi keripik salak. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Buah Salak 

Menurut Cahyo (2016), buah salak merupakan salah satu komoditas unggulan 

Kabupaten Banjarnegara selain kentang, ketela pohon, ikan gurami. Tanaman salak 

sudah menjadi tanaman asli yang berkembang di Kabupaten Banjarnegara. Namun 

tanaman salak lokal asli Banjarnegara bukan merupakan tanaman buah unggulan 

baik dari sisi kualitas maupun kuantitas produksi atau buahnya. 

Sejak tahun 1993, petani salak di Banjarnegara mulai melakukan perbaikan 

perbaikan buah dan produksi. Melihat potensi tanah dan iklim yang sangat cocok 

untuk budidaya tanaman salak, maka petani melakukan serangkaian perubahan 

pada budidaya tanaman salak. Petani mulai menanam tanaman salak unggul yaitu 

tanaman salak pondoh yang bibitnya diambil dari wilayah Yogyakarta. Menurut 

Setyo (2009), kepopuleran salak pondoh di lidah konsumen Indonesia tak lepas dari 

aroma dan rasanya yang manis segar tanpa sepat, meski pada buah yang belum 

cukup masak sekalipun. 

Salak pondoh akan mulai berbuah pada usia sekitar 4 tahun setelah tanam, 

pada awal berbuah kualitas dari buah yang dihasilkan kurang bagus karena ukuran 

dari buah masih kecil- kecil dan penampilan buah yang kurang menarik. Untuk 

memperoleh kualitas buah dan daya simpan yang optimal, maka panen merupakan 

hal yang penting. Menurut Agrotek (2020), Buah salak mulai matang kurang lebih 

sekitar 6 – 7 bulan setelah bunga mekar atau penyerbukan. Ciri–ciri buah salak 

layak untuk dipanen salah satunya warna kulit buah bersih dan mengkilap, bila 

dipoton g atau ditekan terasa empuk, kulitnya tidak kasar dan kadang–kadang 

kelihatan retak serta beraroma khas. Pemanenan dilakukan dengan menggunakan 

sabit, dengan cara memotong pangkal tangkai buah. Pemetikan dapat dilakukan 

pada pagi, siang, atau sore hari, tergantung pada keperluan petani. Setelah proses 

pemanenan salak yang harus dilakukan ditahap selanjutnya adalah penanganan 

pasca panen. 
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Kegiatan pasca panen yang di lakukan yaitu pengangkutan buah salak dari 

kebun, penanganan selanjutnya yaitu sortasi atau grading. Sortasi dan grading 

sangat tergantung pada tujuan pemasaranya, sortasi dilakukan untuk memisahkan 

salak pondoh dari kotoran ataupun dari salak yang busuk. Grading dilakukan 

dengan tujuan untuk mengelompokan buah berdasarkan ukuran kecil, sedang, besar 

dan super. Setelah dilakukan grading maka dilakukan pengepakan. Pengepakan 

dilakukan dengan cara memasukan salak pondoh pada peti-peti yang terbuat dari 

kayu dan berkisi kisi untuk menjaga sirkulasi udara ataupun dengan kranjang 

buahdan kantong waring. Setelah dilakukan pengepakan maka salak siap untuk 

dipasarkan. 

2.2 Pembekuan 

Menurut Ade F (2017), pembekuan merupakan salah satu cara untuk 

mengantisipasi kerusakan bahan pangan, sehingga bahan pangan memiliki umur 

simpan yang lebih lama. Teknologi pembekuan sangat efisien untuk diterapkan 

dalam peningkatan mutu bahan pangan karena metode ini cukup sederhana 

sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri, kapang, maupun khamir 

pembusuk. Terdapat 3 proses yang terjadi selama peristiwa pembekuan 

berlangsung, yakni proses penghilangan panas, proses penurunan temperatur 

hingga ke titik beku dan terakhir adalah proses perubahan fase. Pada proses 

pembekuan, air yang terdapat pada bahan makanan akan mengalami peningkatan 

viskositas dan terbentuk kristal es, sehingga saat terjadi pembekuan cepat maka air 

hanya akan mengalami keadaan viskositas yang tinggi namun tidak sempat 

terbentuk kristal es. Karena waktu yang relatif lama akan memungkinkan air untuk 

melewati fase pembentukan inti. Keunggulan dari metode ini yaitu sel bahan akan 

tetap dalam keadan baik (tidak rusak) sehingga bahan akan dapat mempertahankan 

umur simpannya. 

Penyimpanan bahan pangan beku pada suhu -18⁰C atau lebih rendah 

bertujuan untuk memperpanjang masa simpan makanan, yakni dengan menekan 

pertumbuhan mikroba perusak. Penyimpanan pada suhu ini juga bertujuan untuk 

mengurangi resiko perubahan bentuk pada saat proses pengemasan maupun proses 

pengiriman produk (Sutanto, 2009). Menurut Sutanto (2009), beberapa metode 
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yang biasa digunakan untuk membuat pangan beku diantaranya penggunaan udara 

dingin yang ditiupkan atau gas lain dengan suhu rendah yang kontak langsung 

dengan bahan pangan, misalnya dengan alat- alat pembeku tiup (blast), terowongan 

(tunnel), bangku fluidisasi (fluidisasi bed), spiral, tali (belt), kontak tidak langsung 

misalnya alat pembeku lempeng (platefreezed), yaitu makanan atau cairan yang 

telah di kemas kontak dengan permukaan logam (lempeng silindris) yang telah 

didinginkan dengan mensirkulasi cairan pendingin (alat pembeku berlempeng 

banyak), dan perendaman langsung makanan ke dalam cairan pendingin, atau 

menyemprotkan cairan pendingin di atas makanan (misalnya nitrogen cair dan 

freon, larutan gula atau garam). 

Menurut Hariyadi (2007), Suhu dimana pada produk yang dibekukan mulai 

terjadi pembentukan kristal es disebut sebagai titik beku awal (initial freezing point) 

produk. Selama proses pembekuan, profil penurunan suhu pada produk pangan 

selama pembekuan berbeda dengan profil penurunan suhu yang terjadi pada proses 

pembekuan air murni. Terdapat 3 proses yang terjadi selama peristiwa pembekuan 

berlangsung, yakni proses penghilangan panas, proses penurunan temperatur 

hingga ke titik beku dan terakhir adalah proses perubahan fase. Pada proses 

pembekuan, air yang terdapat pada bahan makanan akan mengalami peningkatan 

viskositas dan terbentuk kristal es, sehingga saat terjadi pembekuan cepat maka air 

hanya akan mengalami keadaan viskositas yang tinggi namun tidak sempat 

terbentuk kristal es. Karena waktu yang relatif lama akan memungkinkan air untuk 

melewati fase pembentukan inti. Keunggulan dari metode ini yaitu sel bahan akan 

tetap dalam keadan baik (tidak rusak) sehingga bahan akan dapat mempertahankan 

umur simpannya. Pada umumnya pembekuan produk pangan menggunakan 

teknologi pembekuan (refrigerant) konvensional berbahan pendingin amonia atau 

di masa lalu menggunakan freon CFC (chlorofluorocarbon) yang ternyata terbukti 

menjadi gas- gas penyebab kerusakan ozon. Teknologi pembekuan seperti ini juga 

telah ditemukan memiliki kelemahan karena tingkat pendinginan yang kurang 

rendah suhunya dan relatif tidak stabil sehingga tidak menjamin keawetan produk 

pangan yang dibekukan. Pada penggunaan amonia sebagai bahan pendingin, suhu 
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terdingin yang dapat dicapai untuk refrigeran produk pangan yaitu antara -1⁰C 

sampai dengan -46⁰C. 

2.3 Vacuum Frying 

Mesin vacuum frying merupakan mesin produksi untuk menggoreng berbagai 

macam buah dan sayuran dengan cara penggorengan vacuum. Teknik vacuum 

frying yaitu menggoreng bahan baku (biasanya buah-buahan atau sayuran) dengan 

menurunkan tekanan udara pada ruang penggorengan sehingga menurunkan titik 

didih air sampai 50-60°C. Dengan turunnya titik didih air maka bahan baku yang 

biasanya mengalami kerusakan/perubahan pada titik didih normal 100°C bisa 

dihindari. Teknik penggorengan vacuum ini akan menghasilkan kualitas yang lebih 

baik dibandingkan dengan cara penggorengan biasa (Daryanto (2003); Sunaryo 

(2014)). 

Prinsip kerja vacuum frying yaitu menghisap kadar air dalam sayuran dan 

buah dengan kecepatan tinggi agar pori-pori daging buah dan sayur tidak cepat 

menutup, sehingga kadar air dalam buah dapat diserap dengan sempurna. Prinsip 

kerja dengan mengatur keseimbangan suhu dan tekanan vacuum. Faktor–faktor 

yang mempengaruhi mutu akhir produk yang digoreng adalah kualitas bahan yang 

digoreng, kualitas minyak goreng, jenis alat penggorengan dan sistem kemasan 

produk akhir. Selama penyimpanan, produk yang digoreng dapat pula mengalami 

kerusakan yaitu terjadinya ketengikan dan perubahan tekstur pada produk. 

Ketengikan dapat terjadi karena minyak/lemak mengalami oksidasi. Hal ini 

dipengaruhi oleh mutu minyak, kondisi proses penggorengan dan sistem 

pengemasan yang digunakan. Pada alat vacum frying ini uap air yang terjadi 

sewaktu proses penggorengan disedot oleh pompa. Setelah melalui kondensor uap 

air mengembun dan kondensat yang terjadi dapat dikeluarkan. Sirkulasi air 

pendingin pada kondensor dihidupkan sewaktu proses penggorengan (Sunaryo, 

2014). 

2.4 Sifat Fisik dan Sifat Kimia 

2.5.1 Kadar air 

Kadar air merupakan salah satu sifat fisik dari bahan yang 

menunjukanbanyaknya air yang terkandung di dalam bahan. Kadar air biasanya 
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dinyatakan dengan persentase berat air terhadap bahan basah atau dalam gram air 

untuk setiap 100gram bahan yang disebut dengan kadar air basis basah(bb). Berat 

bahan kering atau padatan adalah berat bahan setelah mengalami pemanasan 

beberapa waktu tertentu sehingga beratnya tetap atau konstan (Safrizal, (2010)). 

Salak memiliki umur simpan kurang dari seminggu karena proses 

kematangan buahnya cepat dan mengandung kadar air yang cukup tinggi yaitu 78% 

(Ong et al,2009). 

2.5.2 Kerenyahan 

Kerenyahan (tekstur internal) merupakan faktor penentu mutu produk- 

produk chips (Matz, 1984) dalam Putranto (2012). Menurut Haryadi (1990), 

kerenyahan berkaitan dengan kadar air produk. Komposisi produk terutama kadar 

air sangat menentukan sifat kerenyahan produk. Semakin rendah kadar air produk 

maka produk tersebut juga akan semakin renyah. Tekstur bahan dikatakan renyah 

biasanya mempunyai kadar air dibawah 5%. 

2.5.3 Kadar gula 

Brix refraktometer merupakan alat yang dapat digunakan untuk mengukur 

kadar gula dalam suatu larutan atau bahan pangan. Satuan skala pembacaan brix 

refraktometer adalah % brix (Parmitasari et al, 2013). 

Menurut Nurul (2013), kadar gula buah salak tidak terjadi perombakan pati 

menjadi gula sederhana selama penanganan maupun penyimpanan buah salak 

pondoh sejak dari petani hingga pedagang pengecer. Kelas mutu dan jenis salak 

pondoh tidak berpengaruh terhadap kadar gula total daging buah salak pondoh. 

Kandungan gula buah salak segar berkisar 17-21% brix.                                                                                                                                                                                                                                         

2.5 Organoleptik 

2.5.1 Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensoris 

(organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman. Aroma dapat diterima 

apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik (Kusumawati et al, 

2000). 

Aroma adalah salah satu komponen cita rasa (flavor). Aroma merupakan 

sensasi subjektif yang dihasilkan dengan penciuman (pembauan). Konstituen yang 
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dapat menimbulkan aroma adalah senyawa volatile (yang dapat diisolasi dari bahan 

pangan biasanya kurang dari 100 ppm) (Kartika et al, 1988). 

 

2.5.2 Rasa 

Flavor atau cita rasa 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). 

2.5.3 Warna  

Menurut Negara (2016), Warna merupakan sensori pertama yang dapat 

dilihat langsung oleh panelis. penentuan mutu bahan makanan umumnya 

bergantung pada warna yang dimiliki, warna yang tidak menyimpang dari warna 

yang seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh panelis. 

  



9 
 

BAB III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Pelaksanaan penelitian tugas akhir akan dilaksanakan di PT Banjarnegara 

Agro Mandiri Sejahtera yang berlokasi di Desa Pagelak RT 03/ RW 01 Kecamatan 

Madukara Kabupaten Banjarnegara Provinsi Jawa Tengah pada tanggal 06 Juni 

2022 sampai dengan tanggal 19 Juli 2022. 

3.2 Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat  

Peralatan yang akan digunakan pada penelitian ini, yaitu: 

1) Timbangan Presica GM-30 untuk menimbang massa buah salak utuh, daging 

buah salak irisan, biji salak dan kulit salak.  

2) Loyang berukuran 100cm x 50cm untuk meletakan keripik salak setelah melalui 

proses penggorengan.  

3) freezer untuk membekukan irisan daging buah salak sebelum dilakukan 

penggorengan keripik. 

4) Mesin vacuum frying skala industri digunakan untuk menggoreng keripik salak 

kapasitas 50 kg. 

5) Mesin spinner skala industri untuk meniriskan minyak pada keripik salak 

kapasitas 10 kg. 

6) Keranjang plastik kapasitas 4 kg untuk meletakkan daging buah  

3.2.2 Bahan  

Bahan yang diperlukan pada penelitian ini, yaitu: 

1) 150 kg salak pondoh yang diperoleh dari petani salak Banjarnegara. 

2) 200 liter minyak kelapa diperoleh dari PT Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera.  
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3.3 Prosedur Pelaksanaan 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram alir pembuatan keripik salak 

Buah salak 

Pengupasan kulit luar dan kulit ari 

Pemotongan daging buah, pemisahan 

biji buah dan dagung buah 

Penimbangan daging buah sesuai dengan 

banyaknya sampel 

Memisahkan sampel sesuai dengan perlakuan 

Penggorengan buah salak menggunakan 

vacuum frying dengan suhu 75⁰C dengan 

lama penggorengan 90 menit 

Spinner sebanyak 2x : 

1. 2 menit 

2. 1 menit 

Perlakuan: 

Tanpa pembekuan 

-15⁰C selama 12 jam 

-15⁰C selama 24 jam 

-5⁰C selama 12 jam 

-5⁰C selama 24 jam 

 

Analisis : 

1. Uji kadar air 

2. Uji kadar gula 

3. Uji kerenyahan 

4. Uji organoleptik 
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Bahan baku buah salak diperoleh dari petani buah salak di sekitar 

Banjarnegara. Buah salak yang akan digunakan pada penelitian ini dipilih 

berdasarkan ukuran buah seragam, buah berbentuk oval, warna kulit buah coklat 

kekuningan dan tidak memar dan busuk. Proses yang pertama dalam mengolah 

buah salak menjadi keripik salak yaitu kulit luar dan kulit ari buah salak dikupas. 

Setelah dikupas kemudian ujung dari buah salak yang lancip dipotong, setelah 

dipotong daging buah salak dipotong secara horizontal kemudian antara daging 

buah salak dan biji salak dipisahkan. Setelah daging buah dan biji salak dipisahkan 

timbang daging buah kurang lebih 4 kg setiap perlakuan, untuk perlakuan tanpa 

melalui proses pembekuan maka buah salak langsung dilakukan penggorengan. 

Untuk perlakuan pembekuan suhu -15⁰C dengan lama waktu pembekuan 12 jam 

dan 24 jam. Kemudian perlakuan selanjutnya yaitu pembekuan suhu -5⁰C dengan 

lama waktu pembekuan 12 jam dan 24 jam. Selanjutnya untuk perlakuan yang 

terakhir yaitu daging buah langsung masuk proses penggorengan tanpa melalui 

proses pembekuan terlebih dahulu. 

Tahapan dalam menggoreng salak diawali dengan mempersiapkan alat 

penggorengan mesin vacuum frying dengan menuangkan 200 liter minyak kelapa 

ke dalam tabung penggorengan. Kemudian nyalakan saklar on pada panel kontrol, 

setelah itu atur suhu pada pengontrol suhu 75⁰C, biarkan suhu stabil. Jika suhu 

penggorengan stabil 75⁰C daging buah dimasukkan ke keranjang bahan dalam 

tabung penggorengan, kemudian tabung tutup rapat. Setelah memastikan tabung 

tertutup dengan rapat saklar pompa air dihidupkan, kran vakum ditutup dan 

hidupkan saklar pompa vakum dan keranjang bahan diturunkan atau putar posisi 

tuas pengaduk 180⁰. Untuk memastikan keranjang bahan terendam minyak dapat 

dilihat melalui kaca pada tutup tabung jika belum terlihat bisa menghidupkan saklar 

lampu pada panel kontrol agar terlihat lebih jelas di dalam tabung penggorengan. 

Jika terlihat banyak gelembung air dalam minyak, maka daging buah dapat 

dipastikan belum kering atau matang, jika daging buah di dalam tabung 

penggorengan gelembung minyak terlihat tidak banyak maka dapat dipastikan 

daging buah yang digoreng telah matang atau kering. 
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Setelah proses penggorengan selesai, pompa air dan pompa vakum dimatikan, 

kran vakum dibuka, keranjang bahan dinaikkan atau tuas pengaduk diturunkan, 

katup udara dibuka agar udara di dalam tabung penggorengan keluar. Selanjutnya 

tutup tabung dibuka, keranjang bahan dibuka dan keripik salak dikeluarkan 

kemudian diletakkan di loyang ukuran 100 x 50 cm. keripik salak dimasukkan ke 

dalam spinner yang bertujuan untuk meniriskan minyak yang menempel pada 

keripik. 

3.4 Metode Penelitian 

Rancangan percobaan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 5 perlakuan dan 3 pengulangan. 

3.5 Pengamatan 

Pengamatan yang akan dilakukan keripik salak meliputi kadar air, kadar gula, 

kerenyahan dan uji organoleptik meliputi rasa, warna dan aroma. 

3.5.1 Kadar air (AOAC, 2005) 

Kadar air buah salak diukur dengan metode pengeringan oven. Sampel 

keripik salak sebanyak 5gram dimasukkan kedalam cawan yang telah ditimbang 

sebelumnya. Selanjutnya sampel dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C 

selama 4 jam, lalu ditimbang berat akhirnya. Rumus perhitungan kadar air adalah 

sebagai berikut: 

Kadar air = 
𝑎−𝑏

𝑎
× 100% 

Keterangan:  

a = berat awal (gram) 

b = berat akhir (gram) 

3.5.2 Kadar gula 

Uji kadar gula akan menggunakan alat refractometer. Prinsip kerja 

refractometer yaitu memanfaatkan refraksi cahaya untuk mengukur indeks bias 

cairan, padatan dalam cairan atau serbuk dengan indeks bias dari 1,300 sampai 

1,700 dan persentase padatan 0 sampai 95%, Hand refraktometer brix digunakan 

untuk gula 0-32%. (Anonim, 2015). Sampel keripik salak sebanyak 5 gram 

dihaluskan menggunakan blender, setelah keripik salak halus tambahkan 5ml air. 
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Setelah itu diamkan selama 20 menit sampai 1 jam agar hasil pengukuran kadar 

gula relatif stabil. Setelah itu meneteskan 2-3 tetes larutan keripik salak diatas kaca 

pengukur, kemudian tutup dan arahkan ke sumber cahaya matahari atau lampu. 

Lihat dengan menggunakan mata yang diarahkan ke knop lensa dan sumber cahaya, 

setelah itu lihat skala pengukuran gulanya. Skalanya dapat dilihat pada penunjuk 

angka yang dibatasi oleh warna putih dengan batas skala yang bewarna biru. 

Kemudian catat hasilnya setiap sampel. 

3.5.3 Kerenyahan 

Uji kerenyahan akan menggunakan prosedur texture analyzer. Prinsip kerja 

Texture Analyzer yaitu daya tahan produk oleh adanya gaya tekan dari alat atau 

kemampuan kembalinya bahan pangan yang ditekan ke kondisi awal setelah beban 

tekanan dihilangkan (Estiningtyas et al, 2014). 

Menurut Fitria et al (2021), Analisa uji kerenyahan menggunakan alat 

Texture Analyzer dengan metode tusukan tekstur adalah bahan keripik, persiapan 

produk penyortiran bahan yang akan disajikan sampel dengan kriteria tidak 

patah/utuh, memberikan label nomor pada sampel, mengukur dimensi panjang 

dengan menggunakan jangka sorong, pengujian tingkat kerenyahan 

menyambungkan alat Mic Condenser USB pada laptop, letakkan alat Mic 

Condenser USB pada Texture Analyzer dengan jarak 5 cm pada keripik, 

menyiapkan alat Texture Analyzer, memasang probe dengan model sms P/2 yang 

berdiameter 2 cm untuk metode tusuk, meletakkan masing-masing sampel diatas 

penompang Texture Analyzer, pengukuran tingkat kerenyahan pada sampel, 

merekam suara masing-masing sampel dengan menggunakan Software Free Sound 

Recorder. 

3.5.4 Organoleptik  

Pengujian sifat organoleptik dilakukan menggunakan metode descriptive test 

yaitu metode uji yang digunakan untuk mengindentifikasi spesifikasi 

organoleptik/sensori suatu produk dalam bentuk uraian pada lembar penilaian. 

Jumlah panelis sebanyak 30 panelis tidak terlatih dan setiap panelis menguji 5 

sampel yang berbeda sesuai perlakuan. 
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3.6 Analisa Data 

Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis dengan menggunakan 

analisis ragam ANNOVA dan uji Duncan untuk mengetahui berpengaruh nyata 

atau tidak berpengaruh nyata perlakuan suhu dan lama pembekuan terhadap keripik 

salak kemudian data akan diolah menggunakan aplikasi SPSS 26. 
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BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

 

4.1 Kadar Air 

Hasil anova menunjukkan bahwa pembekuan berpengaruh nyata terhadap 

kadar air keripik salak (Gambar 2). Hasil uji kadar air menunjukkan bahwa kadar 

air tertinggi 3,53% yang diperoleh dari sampel P1(non pembekuan), sedangkan 

kadar air terendah 2,49% yang diperoleh dari sampel P5(-5⁰C, 24 jam).  Kadar air 

yang diperoleh dalam penelitian ini lebih rendah daripada yang dilaporkan oleh 

Breemer et al. (2018), bahwa keripik salak yang dibekukan di suhu -5⁰C selama 24 

jam memiliki kadar air terendah 2,49%. Albertos et al., (2016) melaporkan, wortel 

yang dibekukan semalam memiliki kandungan air yang lebih rendah dibandingkan 

tanpa pembekuan, keripik daun kolokasia goreng vakum mempunyai kadar air 

0,69% (Zambre dan Bhotmange, 2019). Kadar air keripik jamur shiitake pada 

perlakuan osmotik+pembekuan adalah yang terendah, hal ini disebabkan 

pembekuan dapat meningkatkan daya tembus membran sel bahan yang 

menyebabkan air lebih mudah menguap (Ren et al., 2018). 

 
Gambar 2. Analisis kadar air 
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Menurut SNI 01-4269-1996 dan SNI 01-4304-1996, batas maksimum kadar 

air dalam keripik buah adalah 5% (Badan Standardisasi Nasional, 1996). Kadar air 

yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar 2,49% sampai 3,53%, nilai ini jauh 

dibawah 5% sehingga dapat dikatakan bahwa keripik salak yang dihasilkan 

mempunyai kadar air masih dalam batas standar kualitas SNI. Jika produk memiliki 

kadar air yang tinggi, keripik menjadi lembab sehingga teksturnya tidak renyah, hal 

tersebut dapat mengurangi penerimaan konsumen. 

Pada penelitian ini, suhu pembekuan -5⁰C dengan lama pembekuan 24 jam 

menghasilkan kadar air paling rendah dibandingkan dengan suhu pembekuan -15⁰C 

lama pembekuan 12 jam, -15⁰C dengan lama pembekuan, -5⁰C dengan lama 

pembekuan 12 jam dan tanpa pembekuan. Menurut Zulfikar, 2021 Waktu 

pembekuan adalah salah satu parameter terpenting dalam proses pembekuan 

didefinisikan sebagai waktu yang diperlukan untuk menurunkan suhu produk dari 

suhu awal ke suhu yang diberikan di pusat termal. Waktu pembekuan tergantung 

pada beberapa faktor termasuk suhu awal dan akhir produk dan jumlah panas yang 

dihilangkan, serta dimensi (terutama ketebalan) dan bentuk produk, proses 

perpindahan panas, dan suhu. 

4.2 Kadar Gula 

Hasil anova dari kadar gula menunjukkan bahwa tanpa pembekuan dan 

pembekuan tidak berpengaruh nyata terhadap keripik salak (p>0,05). Rata-rata 

kadar gula tertinggi pada perlakuan P5(-5⁰C selama 24 jam) 21,6 dan kadar gula 

terendah pada perlakuan P2(-15⁰C selama 12 jam) 16,13%. 

Menurut Nurul tahun 2013, kadar gula buah salak tidak terjadi perombakan 

pati menjadi gula sederhana selama penanganan maupun penyimpanan buah salak 

pondoh sejak dari petani hingga pedagang pengecer. Kelas mutu dan jenis salak 

pondoh tidak berpengaruh terhadap kadar gula total daging buah salak pondoh. 
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Gambar 3. Analisis kadar gula 
 

4.3 Kadar Kerenyahan 

Hasil dari uji kadar kerenyahan pada Gambar 4 menunjukkan bahwa 

pembekuan dan tanpa pembekuan tidak berpengaruh nyata terhadap kerenyahan 

keripik salak. Berdasarkan hasil anova menunjukkan kadar kerenyahan tertinggi 

pada sampel P1 dengan perlakuan tanpa pembekuan sebesar 0,04% dan kadar 

kerenyahan terendah pada sampel P5 dengan perlakuan pembekuan dengan suhu -

5⁰C sebesar 0%.  

 

Gambar 4. Analisis kerenyahan 
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Tingkat kerenyahan dapat dipengaruhi oleh kadar air yang terdapat pada 

keripik salak yang dihasilkan, hal ini juga berkaitan dengan bahan baku segar buah 

salak akan berpengaruh pada kadar air keripik yang akan dihasilkan. Menurut 

Wibowo, 2006 semakin rendah kadar air keripik yang dihasilkan, maka keripik 

akan semakin renyah.  

4.4 Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik disebut penilaian indra atau penilaian sensorik 

merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera manusia untuk 

mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma dan rasa produk makanan, pengujian 

organoleptik berperan penting dalam pengembangan bahan pangan (Nasiru, 2011) 

 

Gambar 5. Analisis Uji Organoleptik 
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Menurut Winarno (1997) warna merupakan parameter organoleptik yang 

paling pertama dalam penyajian. Warna merupakan kesan pertama karena 

menggunakan indera penglihatan. Warna yang menarik akan mengundang selera 

panelis atau konsumen untuk mencicipi produk tersebut. 

Hasil analisa ragam pada aroma pengujian organoleptik menunjukkan bahwa 

pembekuan tanpa pembekuan berpengaruh nyata terhadap keripik salak (p<0,05). 
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Berdasarkan hasil anova warna P4(-5⁰C selama 12 jam) paling tinggi dipilih oleh 

panelis dengan skala hedonik warna putih sebesar 3,77. Sedangkan sampel paling 

rendah diperoleh rata-rata P5 (-5⁰C, 24 jam) sebesar 1,7 warna kuning. 

Pada sampel P5 (-5⁰C, 24 jam) berwarna kuning dikarenakan sampel ini 

memiliki kandungan kadar air paling rendah diantara 4 sampel lainnya. Hal ini 

disebabkan karena dengan semakin berkurangnya kadar air, proses pemanasan 

memberikan dampak terhadap perubahan warna yang menjadi lebih gelap. 

Sedangkan selama proses karamelisasi, terjadi reaksi pula antara gula dan protein 

yang menyebabkan terjadinya reaksi Mailard yang menyebabkan pencoklatan 

(Vania dkk, 2018). 

4.4.2 Aroma  

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori 

(organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman.  Aroma dapat diterima 

apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik (Kusmawati, dkk, 2000). 

Selanjutnya aroma merupakan sensasi subyektif yang dihasilkan dengan penciuman 

(pembauan). Konstituen yang dapat menimbulkan aroma adalah senyawa volatile 

(yang dapat diisolasi dari bahan pangan biasanya kurang daru 100 ppm) (Santoso 

dan Murdijati G, 1999). 

Hasil analisa ragam pada aroma pengujian organoleptik menunjukkan bahwa 

pembekuan dan tanpa pembekuan tidak berpengaruh nyata terhadap keripik salak 

(p>0,05). Berdasarkan hasil anova aroma P4(-5⁰C selama 12 jam) paling tinggi 

dipilih oleh panelis memperoleh rata-rata 3,4 yang berarti sedikit berbau, sedangkan 

aroma sampel P5 (-5⁰C, 24 jam) memperoleh rata-rata paling rendah yaitu 2,27 

yang berarti bau. 

4.4.3 Rasa 

Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan keputusan 

bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan ataupun produk 

pangan. Meskipun parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak enak atau tidak 

disukai maka produk akan ditolak.  Ada empat jenis rasa dasar yang dikenali oleh 

manusia yaitu asin, asam, manis dan pahit. Sedangkan rasa lainnya merupakan 

perpaduan dari rasa lain (Soekarto, 2012). 
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Hasil analisa ragam pada rasa pengujian organoleptik menunjukkan bahwa 

pembekuan dan tanpa pembekuan berpengaruh nyata pada keripik salak(p<0,05), 

berdasarkan hasil anova rasa P1(tanpa pembekuan) paling tinggi dipilih oleh 

panelis dengan skala hedonik sedikit manis sebesar 3,4, serta pasa dari sampel P5 

(-5⁰C, 24 jam) dengan rata-rata 2,27. 

Menurut Wahidah (2010), Kompleksitas suatu cita rasa dihasilkan oleh 

keragaman persepsi alamiah. Cita rasa dipengaruhi oleh tiga faktor, yaitu bau, rasa, 

dan rangsangan mulut (panas dan dingin). Faktor yang pertama dapat dideteksi oleh 

indera pencium dan dua faktor yang disebutkan terakhir dapat dideteksi oleh selsel 

sensorik pada lidah. 
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BAB V. PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

1. Suhu dan lama pembekuan berpengaruh nyata terhadap kadar air keripik 

salak. 

2. Suhu dan lama pembekuan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar 

kerenyahan dan kadar gula keripik salak.  

3. Suhu dan lama pembekuan berpengaruh nyata terhadap organoleptik rasa dan 

warna keripik salak, sedangkan organoleptik aroma keripik salak tidak 

berpengaruh nyata. 

5.2 Saran  

Disarankan melakukan penelitian lebih lanjut dengan menambahkan 

perlakuan perbedaan suhu penggorengan, dan uji warna dari perlakuan perbedaan 

suhu dan lama pembekuan. 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Form Uji Organoleptik 
 

Nama    : 

Hari, tanggal   : 

Nomor pengujian  : 

 

Petunjuk! 

Dihadapan saudara/i disajikan sampel keripik salak yang telah diberikan kode 

sampel. Diharapkan saudara/i nyatakan penilaian dan berikan tanda (√) atau (X) 

pada salah satu kolom tingkat penerimaan berdasarkan kriteria yang diuji.  

A. Warna 

Skala 

hedonik  
Nilai P1 P2 P3 P4 P5 

Sedikit 

putih 
5 

     

Putih 4      

Sedikit 

kuning 
3 

     

Kuning 2      

Kuning 

kecoklatan 
1 

     

 

B. Aroma 

Skala 

hedonik  
Nilai P1 P2 P3 P4 P5 

Sangat tidak 

berbau 
5 

     

Tidak 

berbau 
4 

     

Sedikit 

berbau 
3 

     

Berbau 2      

Sangat 

berbau 
1 
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C. Rasa  

Skala 

hedonik  
Nilai P1 P2 P3 P4 P5 

Asam 5      

Sangat asam 4      

Sedikit 

manis 
3 

     

Manis 2      

Sangat 

manis 
1 
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Lampiran 2. Hasil Uji Kadar air, kadar kerenyahan dan kadar gula 
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HASIL ANALISIS UJI KADAR GULA 
 

No Nama Sampel Uji 
Parameter Analisis 

Gula (%brix) 

1. P1U1 20 

2. P1U2 12,2 

3. P1U3 25,3 

4. P2U1 16,2 

5. P2U2 14 

6. P2U3 18 

7. P2U1 20,2 

8. P2U2 25,8 

9. P2U3 23,2 

10. P4U1 16,4 

11. P4U2 21,6 

12. P4U3 24 

13. P5U1 20,2 

14. P5U2 21,2 

15. P5U3 23,4 

Keterangan: 

P1U1: tanpa pembekuan 

P1U2: tanpa pembekuan 

P1U3: tanpa pembekuan 

P2U1: -5⁰C, 12 jam 

P2U2: -5⁰C, 12 jam 

P2U3: -5⁰C, 12 jam 

P3U1: -15⁰C,12 jam 

P3U2: -15⁰C, 12 jam 

P3U3: -15⁰C, 12 jam 

P4U1: -5⁰C, 24 jam 

P4U2: -5⁰C, 24 jam 

P4U3: -5⁰C, 24 jam 

P5U1: -15⁰C, 24 jam 

P5U2: -15⁰C, 24 jam 

P5U3: -15⁰C, 24 Jam  



29 
 

KADAR AIR 
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KADAR GULA 
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KADAR KERENYAHAN 
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ORGANOLEPTIK 
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