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ABSTRAK

MARHAMATUL AZIZAH. Effects of Air Drying and Vacuum Impregnation
Technique on Physicochemical Properties of Okra (Abelmoschus esculentus)
Chips. Dibimbing oleh EKO HARI PURNOMO dan NATTAYA KONSUE.

Okra merupakan komoditas hortikultura yang dapat diolah menggunakan
proses pengeringan untuk memproduksi keripik okra sebagai alternatif camilan
sehat,Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh perlakuan garam
kalsitmy dan asam askorbat pada impregnasi vakum (VP) sebelum proses
pengefingan, terhadap sifat fisikokimia dan sensori keripik okra. Irisan okra
(ketebalan 5 mm) dipersiapkan dan diimpregnasi dalam larutan yang mengandung
kalsium laktat (1.0%) dengan berbagai konsentrasi asam askorbat (0.5, 1.0 dan
1.5%) i bawah tekanan vakum (0, 150, 300 dan 450 mmHg) selama 30 menit dan
dipuligkan dalam tekanan atmosfer selama 30 menit. Setelah itu, sampel
dikeringkan dengan menggunakan pengering kabinet pada suhu 80 °C sampai berat
konstaf tercapai. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa kadar air dan aktivitas air
keripik- okra menurun pada kombinasi VP tinggi dan konsentrasi AA rendah.
Peningkatan konsentrasi AA menghasilkan warna yang lebih gelap, berbeda nyata
pada Konsentrasi 1.5% yang dapat disebabkan oleh keasaman tinggi dari larutan
impregnasi. VP yang lebih tinggi dapat meningkatkan penyerapan kalsium dan
asam askorbat, menunjukkan bahwa AA 0.5% dikombinasikan dengan kalsium
laktat 1.0% di bawah VP 450 mmHg mempunyai hasil terbaik. Pengaruh suhu
pengefingan (50, 60 dan 70 °C) terhadap kualitas keripik okra juga dilakukan.
Pengefingan pada suhu 60 °C dapat menjaga sifat fisik dan antioksidan dari keripik
okra. “Namun, sifat sensori di antara perlakuan tidak berbeda nyata. Dapat
disimptilkan bahwa produksi camilan sehat dari okra dapat dicapai dengan
perlakuan VI dengan VP 450 mmHg, ca-laktat 1.0%, AA 0.5% dan 60 °C suhu
pengeringan.

Kata kunci: asam askorbat, impregnasi vakum, kalsium, okra, pengeringan udara



ABSTRACT

MARHAMATUL AZIZAH. Effects of Air Drying and Vacuum Impregnation
Technique on Physicochemical Properties of Okra (Abelmoschus esculentus)
Chips. Supervised by EKO HARI PURNOMO and NATTAYA KONSUE.

Okra is a horticulture commaodity that can be preserved by air drying process
to produce okra chips as an alternative of healthy snack. The aim of this research
was to study the influence of calcium salt and ascorbic acid treatments under
vacuum impregnation technique prior to air drying process on physicochemical and
sensory properties of okra chips. Okra slices (5 mm thickness) were freshly
prepared and impregnated in solution containing calcium lactate (1.0%) with
various concentrations of ascorbic acid (0.5, 1.0 and 1.5%) under vacuum pressure
(0, 150, 300 and 450 mmHg) for 30 min and restored in atmospheric pressure for
30 min. Thereafter, the samples were dried by using tray dryer at 80 °C until
constant weight achieved. It was observed that moisture content and water activity
of dried okra chips decreased by combining high VP and low concentration of AA.
increasing of AA concentration was resulting darker color, significantly different
at concentration 1.5% which highly induced by high acidity of the impregnation
solution. Applying higher VP increased the uptake of calcium and ascorbic acid,
indicating that 0.5% AA incorporated with 1.0% calcium lactate under 450 mmHg
VP treatment was the best condition. The effects of drying temperatures (50, 60
and 70 °C) on quality of okra chips were carried out. Drying of impregnated okra
slices at 60 °C can preserve the physical and antioxidant properties of okra chips.
However, the sensory properties among the treatments were not significantly
different. It can be concluded that production of healthy snack from okra can be
achieved under V1 assistant with VP 450 mmHg, ca-lactate 1.0%, AA 0.5% and 60
°C drying temperature.

Keyword: ascorbic acid, air drying, calcium, okra, vacuum impregnation
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