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pumpkin chips. The treatment A3B3 (chips with 20 % of Ca(OH)2 and frying time 

100 minutes) was the preferred treatment of sensoiy panelists based on hedonic test

(aroma, flavor,taste and texture), which had a value of fat content 16.72%, crude 

fiber content 1.87%, carotene levels 19.05 ppm, and antioxidant activity 13.11 mg/

mLICso.



RINGKASAN

KISWANTO. Pengaruh Perendaman Larutan Ca(OH)2 dan Lama Penggorengan 

Hampa (Vacuum frying) Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Keripik 

Labu Kuning (Cucurbita moschata) (Dibimbing oleh SUGITO dan FRISKA

SYAIFUL).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

larutan Ca(OH)2 dan lama penggorengan hampa (Vacuum frying) terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris keripik labu kuning {Cucurbita moschata). 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Oktober

2012 sampai dengan Juni 2013.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan

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

konsentrasi Ca(OH)2 (Aj; 10 %, A2; 15 %, A3; 20 %) dan waktu penggorengan

hampa (Ai; 80 menit, A2; 90 menit dan A3; 100 menit). Parameter yang diamati 

meliputi karakteristik fisik (rendemen, tekstur dan warna), kimia (kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, kadar serat kasar, kadar karoten dan aktivitas antioksidan) dan 

sensoris dengan uji hedonik (warna, rasa, kerenyahan dan aroma).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi Ca(OH)2 berpengaruh nyata 

terhadap rendemen, tekstur, lightness, chroma, kadar air, serta kadar abu keripik labu 

kuning. Waktu penggorengan berpengaruh nyata terhadap lightness, chroma, tekstur, 

rendemen dan kadar air keripik labu kuning. Interaksi antara konsentrasi Ca(OH)2



dan waktu penggorengan berpengaruh nyata terhadap lightness keripik labu kuning.

Perlakuan A3B3 (keripik dengan konsentrasi Ca(OH)2 dan waktu penggorengan 100

menit) merupakan perlakuan yang disukai panelis berdasarkan uji sensoris keripik

(aroma, warna, rasa dan tekstur), yang memiliki nilai kadar lemak sebesar 16,72 %,

kadar serat kasar 1,87 %, kadar karoten 19,05 ppm, dan aktivitas antioksidan 13,11

m g/m L IC50.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Labu kuning merupakan suatu jenis tanaman sayuran menjalar dari famili 

Cucurbitaceae, yang tergolong dalam jenis tanaman semusim yang setelah berbuah 

akan langsung mati. Tanaman labu kuning ini telah banyak dibudidayakan di negara- 

Afrika, Amerika, India dan Cina. Tanaman ini dapat tumbuh di dataran 

rendah maupun dataran tinggi. Ketinggian tempat yang ideal adalah antara 1 sampai 

1500 m di atas permukaan laut (Hendrasty, 2003). Buah labu kuning umumnya 

berbentuk bulat dan berukuran besar, warna kulit luarnya kuning kecoklatan, 

sementara daging buahnya berwarna kuning tua dan tebal serta rasanya manis. 

Batangnya cukup kuat dan panjang dan di permukaan batangnya terdapat bulu yang

negara

agak tajam (Heliyani, 1993).

Labu kuning (Cucurbita mosehata) merupakan salah satu komoditas

pertanian yang banyak mengandung P-karoten atau provitamin A yang sangat 

bermanfaat bagi kesehatan. Selain itu, labu kuning juga mengandung zat gizi seperti 

protein, karbohidrat, beberapa mineral seperti kalsium, fosfor, besi, serta vitamin B 

dan C (Hendrasty, 2003). Menurut Gardjito (2004), labu kuning juga mengandung 

serat yang tinggi yaitu sebesar 2,90 % / 100 g bahan.

Selama ini pengolahan dan pemanfaatan labu kuning kurang begitu maksimal 

di masyarakat yaitu hanya dijadikan sebagai kolak dan sayuran. Seiiring dengan 

perkembangan teknologi, labu kuning dapat dijadikan tepung substitusi tepung terigu,, 

ataupun tepung beras yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan cake dan roti. s
/
\\ •7 »-
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Selain itu labu kuning juga dapat diolah menjadi dodol dan keripik labu kuning

(Astawan, 2004).

Keripik merupakan makanan ringan yang digemari masyarakat yang bersifat 

kering, renyah dan tahan lama (Sulistyowati, 1999). Labu kuning memiliki kadar air 

yang cukup tinggi yaitu 91,2 g/100 g bahan (Depkes RI, 1996). Hal ini merupakan 

masalah yang cukup besar karena akan berpengaruh pada kerenyahan keripik labu 

kuning yang dihasilkan.

Menurut Nurhasanah et al. (2000), cara yang tepat untuk menghasilkan 

makanan yang sehat tanpa mengubah bentuk aslinya dalam pembuatan makanan 

kering yaitu dengan teknologi penggorengan vakum (vacuum frying). Hal ini 

dikarenakan pada penggorengan biasa suhu harus di atas titik didih air (sekitar 163 

sampai 196 °C). Jika dibawah suhu 163 °C sebenarnya stabilitas minyak goreng 

dapat dipertahankan, tetapi waktu penggorengan lebih lama dan tidak ekonomis. 

Sebaliknya, jika digunakan suhu di atas 196°C degradasi minyak menjadi lebih cepat 

dan kualitas goreng menurun. Akibat lain, panas yang dihasilkan menjadi berlebihan. 

Hal ini akan menyebabkan pemanasan yang tidak merata dan bahan makanan 

menjadi cepat gosong (Sulistyowati, 1999},

Penggorengan vakum sudah banyak menghasilkan olahan komoditi berupa 

keripik buah dan sayur, fungsi penggorengan ini yaitu sebagai penentu karakteristik 

keripik yang dihasilkan. Penggorengan vakum merupakan proses penggorengan 

dengan cara seluruh bagian yang digoreng terendam minyak. Proses penggorengan 

harus sampai selesai hingga seluruh kandungan air bahan hilang (menguap). 

Indikator yang paling mudah diamati adalah gejolak minyak telah berhenti dan

i
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produk menjadi getas (mudah dipatahkan), yang berarti proses penggorengan telah 

selesai (Sulistyowati, 1999).

Perubahan sifat fisik dan kimia selama penggorengan tidak hanya teijadi pada 

bahan makanan yang digoreng, minyak yang dipanaskan pada suhu tinggi juga 

mengalaminya, seperti perubahan warna, peningkatan kekentalan, peningkatan 

kandungan asam lemak bebas, peningkatan bilangan hidroksida, penurunan 

kandungan asam lemak tidak jenuh, dan penurunan bilangan Iod. Secara langsung 

perubahan sifat fisik dan kimia ini dapat menurunkan kualitas maupun produk olahan 

(Sulistyowati, 1999). Kualitas minyak akan sangat berperan dalam menghasilkan 

produk, rasa enak, dan penampilan yang menarik. Minyak yang baik akan meresap 

ke dalam pori-pori produk sehingga tampak luar produk akhir tetap kering (tidak 

berminyak). Beberapa keuntungan yang diperoleh dengan penggorengan vakum 

adalah warna, rasa dan aroma tidak banyak berubah (Lastriyanto, 2006).

Faktor utama penentu mutu keripik adalah kerenyahan dan cita rasa. Untuk 

mendapatkan tekstur yang renyah perlu suhu penggorengan yang tinggi atau waktu 

yang relatif lama, tetapi hal ini dapat menyebabkan keripik menjadi gosong sehingga 

cita rasanya menjadi tidak enak. Salah satu cara untuk menghasilkan keripik yang 

renyah tetapi tidak gosong adalah dengan melakukan perendaman dengan Ca(OH)2.

Kalsium hidroksida (Ca(OH)2) berfungsi untuk memperkuat tekstur bahan 

selama proses pengolahan dan menghasilkan tekstur keripik yang renyah. Menurut 

Winamo (2004), kalsium dapat mempertinggi kekerasan gel karena adanya ikatan 

kalsium dengan gugus karboksil melalui jembatan kalsium sehingga menghasilkan 

keripik dengan tekstur yang lebih renyah.
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waktuMengingat pentingnya perendaman larutan Ca(OH)2 dan 

penggorengan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris keripik labu kuning 

maka perlu dilakukan penelitian.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perendaman 

larutan Ca(OH)2 dan lama penggorengan vakum (vacuum frying) terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris keripik labu kuning.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi Ca(OH)2 dan lama penggorengan vakum {vacuum frying)

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris keripik labu

kuning yang dihasilkan.

i
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