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SUMMARY

ARFAH. Effect Sliced Thickness and Temperature of Vacuum Frying on the 

Characteristics of Pumpkin Chips (Supervised by SUGITO and HERMANTO).

The objective of research was to determine effect sliced thickness and 

temperature of vacuum frying on the right to produced chips pumpkin with panelists 

preferred characteristics. It was carried out at the Laboratory of Agricultural 

Chemistry, Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya in October 2012 until June 2013.

The research used a factorial completely randomized design with two 

treatment factors and three replications. The observed treatment factor was sliced 

thickness (Ai: 1 mm, A2: 2 mm, A3: 3 mm) and temperature of vacuum frying (Bi: 80 

°C, B2: 90°C dan B3: 100°C). Observed parameters were physical (yield, texture and 

color), Chemical (moisture, ash, fat, crude fiber content, carotene levels, and 

antioxidant activity) and sensory characteristics with hedonic test (color, flavor, 

crispness and flavor).

The results showed that sliced thickness had significant effect on texture, 

yield, and moisture content of pumpkin chips. Frying temperature had significant 

effect on the lightness, chrome, texture, yield and moisture content of pumpkin chips. 

The interaction between the sliced thikness of frying temperature had significant 

effect on the moisture content of pumpkin chips. The treatment A3B3 (chips with 

3 mm of sliced thickness and frying temperature 100°C) was the preferred treatment 

of sensory panelists based on hedonic test (aroma, flavor,taste and texture), which



had a value of fat content 21.90%, crude fiber content 1.58%, carotene levels 16. 49

ppm, and antioxidant activity 12.92 mg/ mLICso.



RINGKASAN

Pengaruh Ketebalan Irisan dan Suhu Penggorengan Hampa (Vacuum 

Frying) terhadap Karakteristik Keripik Labu Kuning (Dibimbing oleh SUGITO dan 

HERMANTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan ketebalan irisan dan suhu 

penggorengan hampa (vacuum frying) yang tepat untuk menghasilkan keripik labu 

kuning dengan karakteristik yang disukai panelis. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Oktober 2012 sampai dengan

ARFAH.

Juni 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang diamati adalah 

ketebalan irisan (Ai; 1 mm, A2; 2 mm, A3; 3 mm) dan suhu penggorengan hampa 

(Bi; 80 °C, B2; 90°C dan B3; 100°C). Parameter yang diamati meliputi karakteristik 

fisik (rendemen, tekstur dan warna), kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 

serat kasar, total karoten dan aktivitas antioksidan) dan sensoris dengan uji hedonik 

(warna, rasa, kerenyahan dan aroma).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketebalan irisan berpengaruh nyata 

terhadap nilai tekstur, rendemen, dan kadar air keripik labu kuning yang dihasilkan. 

Suhu penggorengan vakum berpengaruh nyata terhadap nilai ligtness, chroma, 

tekstur, rendemen, dan kadar air keripik labu kuning yang dihasilkan. Interaksi 

ketebalan irisan dan suhu penggorengan vakum berpengaruh terhadap kadar air



keripik labu kuning yang dihasilkan. Perlakuan A3B3 (keripik dengan ketebalan 

irisan 3 mm dan suhu penggorengan 100°C) merupakan perlakuan yang disukai

panelis berdasarkan uji sensoris keripik (aroma, rasa dan tekstur), yang memiliki

niali kadar lemak sebesar 21,90%, kadar serat kasar 1,58%, total karoten 16,49 ppm

dan aktivitas antioksidan 12,92 mg/mL IC50.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Labu kuning (Cucurbita mosehata) merupakan salah satu jenis 

hortikultura yang menjalar yang hidup semusim, setelah berbuah sekali kemudian 

mati. Labu kuning juga disebut labu parang, waluh, labu mera’ dan labu manis. Labu 

kuning merupakan tanaman yang produktif, mudah tumbuh dan tidak membutuhkan 

perawatan yang rumit dan mampu menghasilkan 20-40 ton per hektar lahan (Yenrina

tanaman

et al., 2009).

Warna kuning atau oranye pada labu kuning menandakan adanya senyawa P 

karoten yang merupakan salah satu antioksidan, senyawa ini berperan penting untuk 

kesehatan. Labu kuning memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap seperti 

karbohidrat, protein, vitamin A, vitamin C dan vitamin BI. Labu kuning dapat 

menjadi sumber gizi yang sangat potensial dengan harga yang relatif murah bagi 

masyarakat. Labu kuning mempunyai kadar air yang sangat tinggi yaitu 91,2 

gram/100 gram bahan (Hendrasty, 2003), sehingga sulit untuk diolah menjadi keripik 

dengan cara pengggorengan biasa.

Keripik merupakan makanan kering hasil penggorengan yang bersifat renyah 

dan termasuk makanan eraekers sehingga lebih awet (Sulistyowati, 1999). Di 

Indonesia keripik sangat digemari oleh masyarakat sebagai cemilan, seperti keripik 

ubi dan keripik pisang. Labu kuning memiliki kadar air sangat tinggi, sehingga 

yang peling tepat untuk mengolahnya menjadi keripik dengan menggunakan 

penggorengan hampa udara.

cara

1
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Penggorengan bertujuan mengurangi kadar air bahan dengan cara 

perpindahan panas secara simultan sehingga uap air pada bahan menguap. 

Penggorengan adalah salah satu teknik pemasakan dan pengeringan melalui kontak 

dengan minyak atau lemak panas yang melibatkan pindah panas dan 

simultan.

massa secara

Vacuum fryer merupakan salah satu alat atau teknologi pengeringan/ 

penggorengan hampa udara dengan tekanan kurang dari 1 atm yang biasa diterapkan 

pada buah dan sayur. Teknologi ini memiliki keuntungan dapat mempertahankan 

kandungan gizi buah dan sayur yang digoreng (Widaningrum et al., 2008). Penelitian 

yang mengarah pada penentuan suhu dan waktu penggorengan hampa terhadap mutu 

keripik yang dihasilkan sudah banyak dilakukan namun dengan komoditi yang

berbeda diantaranya yang dilakukan oleh Paramita (1999) mengolah sawo menjadi

keripik dan mendapatkan suhu 95°C selama 45 menit sebagai suhu dan waktu

penggorengan terbaik.

Suhu penggorengan sebaiknya mengacu pada karakteristik bahan yang akan 

digoreng. Suhu yang terlalu rendah menyebabkan bahan tidak masak dan 

penggorengan pada suhu terlalu tinggi akan berdampak terhadap warna produk 

(mengalami reaksi pencokelatan atau browning) sehingga sayuran maupun buah- 

buahan yang digoreng secara konvensional akan kehilangan sebagian besar vitamin 

yang dikandungnya.

Proses pengirisan dalam pengolahan keripik secara umum berpengaruh 

terhadap kerenyahan keripik yang dihasilkan. Winarti (2000) buah mangga segar 

yang sudah diiris dengan ketebalan 4,4 menghasilkan produk denganmm warna



3

kuning dan kerenyahan yang tinggi pada suhu 85°C dengan penggorengan vakum. 

Menurut Tjandra dan Sutanto (2008), kualitas keripik secara umum ditentukan oleh 

tiga faktor utama yaitu rasa, kerenyahan dan bentuk irisan yang tidak pecah/rusak, 

sehingga perlu ditentukan ketebalan irisan yang sesuai untuk mendapatkan keripik 

yang renyah dan disukai panelis atau konsumen. Berdasarkan uraian diatas 

penggunaan vacuum frying dengan menggunakan suhu dan ketebalan irisan yang 

tepat diharapkan dapat menghasilkan keripik labu kuning dengan karakteristik yang 

baik, warna dan gizi bahan dapat dipertahankan serta disukai panelis/konsumen.

A. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan ketebalan irisan dan suhu

penggorengan hampa (vacuum frying) yang tepat untuk menghasilkan keripik labu 

kuning dengan karakteristik fisik dan kimia serta karakteristik sensoris yang disukai 

panelis.

B. Hipotesis

Perbedaan ketebalan irisan dan suhu penggorengan hampa (vacuum frying) 

diduga berpengaruh terhadap karakeristik keripik labu kuning yang dihasilkan.

£//

JJ
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