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Pepaya merupakan salah satir buah-buahan utama di Indonesia. Produksi pepaya yang relatif 
tittggi dengan utnur simpannya yang relatif pendek mendasari perlu dicari alterflatif variasi produk 
olahan pepaya yaiig diminari konsutnen. Salah satu alternatif yang potensial untuk dikembangkan 
adafal~ dengan tnc~lgoli~llnya nlcnjadi keripik. Metlgingal tingginya kandungan air pada buah 
pepaya maka metode pcnggorcngan yarlg digutiakan hart~slal~ tepat, saiah satu alternatif adalah 
dengan menggunakan nretode penggorengan vakun~ (vucctm~ frying). PeneIitian dilaksanakan 
pada bulan Jul i  - Aguslus 2004, di Balai Besar Penyelnba~lgan Mekanisasi Pertanian, Serpong. 
'Tujuan dari pct~clitiai~ i r ~ i  iirlriik luempelqjari pengnrull suhu penggorcngan vakttrn dan ketebalan 
irisan buah pcpaya schinyga diditpat kadar air,kadar tctnak, vitamin A dan 111utu organoleptik 
meliputi penampakan, warm, aroma rasa dan kerenyahan. Penelitian dilakukan melalui dua 
tahapan yaitu penelitian pendalluluan dan penelitian lat~jutan. Rancangai~ percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial Petak Terbagi dengan 2 kelompok sebagai 
ulangan, sebagai petak utama adalah faktor suhu yaitu 60°C, 6S°C dan 70°C, sedangkan petaknya 
adalah ketebalan irisan yaitu 3 mm, 4 mrn dan 5 mm, untuk uji ianjutannya menggunakan uji 
Duncan taraf 5 %. Dari hasil penelitian lanjutan dan optimasi yang dilakukan didapat perlakuan 
yang terbaik pada T2R2 yailu interaksi suhu 65°C dengall ketebalan irisan 4 mm. Masil uji 
organoleptik terhadap penampakan, warna, aroma dan kerenyahan menunjukkan tidak ada 
perbedaan yang nyata pada suliu dan ketebalan irisan yang digunakan. 

Kata Kunei : keripik pepaya, penggorengan vakum. 

ABSTRACT 

Papaya is one of the pritnary fruits in Indonesia. High productivity with relativeiy short storage 
time becomes the basic thinking to process papaya fruit to be chips that suitable with consumer 
need. Vacuum frying is one of the alternative methods to produce chips from the fruits with high 
moisture content such as papaya. The research was conducted in Post harvest Laboratory, 
Indonesian Center for Agricultural Engineering Research and Development, Serpong from July to 
August 2004. The purpose of this research was to study the effect of frying temperahre (60, 65, 
and 70 OC) and thickness of fruit slice (3, 4, and 5 mm) on the product quality such as moisture 
content, fat content, vitamin A, appearance, color, flavor, and crispy. The research was conducted 
in two steps, prelimii~ary study and continued study. Experimental design used in this study was 
randornized block design wit11 2 blocks as repetition. Tile main block was frying temperature (60, 
65 ,  arid 70 "C), and 1 1 ~  sccorldnly block was slice lliickness (3, 4, and 5 mm). For the continued 
lest was i~sctf I)i~nca~i tost will) 5% Icvcl. Results of'tilc resenrcl~ indicated that combination of 
frying temperature ol'65 "C and slice tliickness of 4 nlm was considered to be the best treatment. 
However, frying temperature and slice tl~ickness have no significant effect on the organoleptic test 
involving external appearance, color, flavor and crispy of chips. 

Keywords: papaya chips, vacuum frying 
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PENDANULUAN 

Pepaya merupakan salal~ satu buah-buahan utama cli Indonesia. Produksi pepaya 
yang relatif tinggi dcrigan umtlr si~npnt~~lyit yang rclniii' ~>citclclc rticritlas;~ri perlu clicari 
alternatif variasi produk olahan pcpaya yang diniinati konsumen. Snlnh satit alternatif 
adalal~ dengan mengolahnya me~ijadi kcripik. Mcn~lntl Fitrioni (19991, bisi~is pangan 
olahan, khususnya s ~ a c k  .food untuk beberapa tahirt~ tcr-nlihir semakin marak terbukti 
dengan makin melljamurnya berbagai nterk maupun jenisnya. 

Untuk pengolahan buah-buahan menjadi keripik (ch@.~,,c;) dapat dilakitkail dengan 
penggorengan. Titlggitlya kadar air dan kadar g~ila h~t:~h hria11;ln inntang ~ncrupakan 
masaiah utarna dalaln pernbuatan keripik buah-bitahan, schingga su l i t  ciilakukan dengan 
cara konvensional. Menurut Fitriani (19999), wakt~i dan suhu penggorengan memegang 
peranan penting karena berpengarul~ dalam mcnent~~kan knraktct-istik gorengan. 
Penggui~aan suhu yang terlatu tinggi dapat rnenyebabkan warna clan penampilan produk 
kurang menarik, serta dapat merangsang terjadinya reaksi pencoklatart (browning;), 
sehingga dapat t~~et~tir i~nkali  tingkat penerimaan konsumeii. 

Mentirut Muchtar (2003), mengingat tingginya kanclungan air buah dan struktur 
btiall yatig padat, pcnggorcrignn hunh pndn tcknrlntt rit~~~oslir.  tlcngn~l . s ~ r l ~ i l  pcnggor-cngnn 
bcrkisar 135 - 185 "C aka11 tcrjadi kerusakan wnrtia, rasn tian nrollia. Oleh karena itit 
t i n t t ~ k  ~nct~ghasilkan kcsipik huah  yang baik pr-oscs pcnggor.c.ligan inr-trs ililakrtkan pada 
kondisi vakum (tekanan dibawali I atinosfir-). Penuritnnn tekanan selama proses 
penggoEengai1 buah-bitahan akan dapat mengurangi kerusaknn akibat panas selama 
penggorengan. Pada tekanan atmosfir, titik didih air 100°C dan titik didih minyak 120 - 
200°C, dengan penurunan tekanan maka titik didih air akan turun dibawah 100OC, 
sehingga memungkinkan proses penggorengan berlangsung pada suht~ kurang dari 100°C. 
Identik dengan proses pengeringan, aplikasi tekanan subatmosferik (vakum) terhadap 
proses pelsggorengan aka11 ~ ~ ~ e n ~ l r ~ ~ n k a n  titik diciih air yailg cliha~~clui~g ballan . 

Winarti (2000) melakukan penelitian pembuatati keripik mangga indrarnayu 
tfcl~gnn menggualakan penggttrengan vakufin. Uunh scgn~. y;ung sutlat~ tliiris dengan 
ketebalall 4,4 mtn met~ghasilkan produk dellgar1 warna kuning tian kereiiyaf~annnya yang 
tinggi pada suhu 85°C. Untuk produk-produk yang lain penelitian belum banyak 
dilakukan. Oleh karena itu penelitian yang mengarah pada mtltu keripik pepaya periu 
dilakukan untuk mendapatkan keripik buah yang bewanla cerah, renyah dan tnemiliki 
cita rasa buah asli dengan menggunakan penggorerlgall vakum perlu dilakukan. 

Tujuan dari peneiitiail in i  adalah unttik mengerahui pengaruh suhei penggorengan 
dan ketebalan irisan buah terhadap mutu keripik buah pepaya dali kotnbinasi perlakuan 
yang terbaik. 

BANAN DAN METODE 

Tempat dan Waldu Penelitian 

I>enelitian dilaksanakali cli Balai Besar I ' C I ~ ~ ~ I ~ I ~ ; I I I ~ ; I I I  M C ~ ; I I I ~ S I I S ~  Ikrtanian, 
Serporlg pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2004. 

Bahan dan Peralatan 

Bahat~ yang digul~akan dalan~ penelitian adalah minyak goreng yang digunakan 
sebagai media pemanas dan buah pepaya. Adapt111 peralatan yaiig digunakan adalah pisau 
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.sttritrlc.s.~ .v/i>c'l, ,\lic.c~r, .ja~,gh:i soro~ig r l i ~ r l  rncsi11 pcilggorcngai) vakiu~\ lipc I-IMS 03. 
U~ituk pellglljian i l l t r t i i  alai yang digui~akan antara lain oven, cawan, desikator, 
timbanngan nnalitik, alat ckstraksi soshlet, pcnangas itap, tabung berskala, pipet ukur, 
kolonl kromalrografi, spektrolittometer, kuvet gelas, mik~.obi~ret, lab11 ukur, erlenmeyer, 
gelas ukur dan blender. 

Penclitian diiaknkan tiua tahap yaitii percobaan tahap pestama (pendahi~luan) dan 
tahap kedi~a atail percobaan la~~jutan. Pada percobaan pendahuluan bertiijuan i~i~tuk 
menentukan suhu peilggorellgan vakum dan ketebalan irisan buah pepaya. Pada 
penelitian ini menggunakan metode trial and error, dilnarla untuk rnengetahui tingkatan 
suhu yang akan dikemba~~gkan pada penelitian selanjutnya. Lima tingkatm suhu 
penggorengan vakum yang dicobakan pada penelitiart pendahuluan ini yaitu suhu 80°C, 
70°C, 6S1'C, 60°C dan 55°C. Dasi lin-ia tingkatalt S L I ~ L J  tersebut akan digullakan tiga 
tingkatan s u l ~ t i  penggorertgan vakum terbaik untuk percobaalt lai~jutan. 

Dari tiga tingkatan su11~1 terbaik pada penelitiat~ pendahuluan ini digunakan 
sebagai acuan dalaln me~lenttlkan ketebalan irisan buah pepaya. Ketebalan irisan buah 
pepaya yang dicobakan adalah 2 rnm, 3 mm, 4 mm, 5 mm, 6 mrn dan 7 mm. Pada tahap 
ini akan diambil tiga bentuk ketebalan irisan buah pepaya terbaik yang akan digunakan 
pada percobaan lanjutan. 

Wasil percobaan pendahuluan dilanjutkan pada percobaan lanjutan yaitu dengan 
pcrlakila~l suhu I>cnggorcng;lrl (T) scl-titi~yak 3 tii~gkalnn s i~ l l t~  terbaik yaitu 60"C(TI), 
65°C ('1'2), cia11 70°C ('1'3). sctlal~gkan ketebaian irisan bunh pepaya (B) lneliputi 3 tawf 
yaitit ketebalan 3 n ln l  ( B  I ) ,  4 mm (B2) dan 5 lntn (B3). Rancangan percobaan yang 
digunakai~ adalah Rat~cnngan Acak Kelompok Faktoriai Petak Terbagi dengan 2 
kelompok sebagai ~ilangan, scbagai petak utal-ila adnlah tilktor s u h u  sedai~gkan anak peiak 
adalah ketebalan irisan. Pcngi~jiat~ variabel pengarnatal1 dilakukan secara duplo dengan 
model inateinatik yang d ig i~~~akan  menunrt Gasperrsz ( I  99 1). 

Variabel yang diamati yaitu kadar air, kndar lemak, kandungan vitamin A dan 
lnutu organoleptik (pe~lnmp;\kan, warna, aroma, rasa dan kerenyal~ai;) dari keripik yang 
dihasilkan. 

NASIL DAN PEMBAE-IASAN 

Dari hasil pengujian pe~tdahiiluan~,untuk il~endapatkan tingkatan suhu yang akan 
digunakan untuk penelitian la~~jutan dengan menggunakan suhu 80°C, '7QoC, 6S0C, 60°C 
dan 55°C didapatkan llasil seperti pada Tabel 1. 

Tabel 1. Pengaruh S u h ~ i  Terhadap Tekstur, Bentuk Dan Warna Keripik Pepaya. 
Suhu Teks tus  Bentuk Warna 
("C) 
5 5 1,ial 'fidak menggulung Merah gelap 

(pertntikaan masih basah) 
60 licny:111 Agak mei~ggt~ lkrng Kuning 
6 5 I<enynh Agak mei~ggulung Kulling kecoklatan 
70 Renyah Agak menggulung Coklat 
80 Renyah (mi~dah Tidak ~nenggulung Coklat kehitaman 

patall) 
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Dari Tabel 1 tersebut diatas terlihat pada suhu 55OC yang merupakan suhu 
terendah dihasilkan keripik yang kondisinya masih basah dengan tekstur liat dan warna 
meral~ gelap, sedangkan pada suhu 80°C yang merupakan suh~t tertinggi didapatkan hasil 
keripik dengan kondisi tekstur renyah (mudah patah) bentuk tidak r-rlenggt~lung dan warna 
keripik coklat kehitatnan. Hal in i  berbeda dengan apa yang clilaporkal~ Fitriani (1999), 
pada keripik jambu biji yang tnendapatkan sul~u terbaik pada 80°C dengan hasil produk 
berwarna cerah dan bentuknya sempurna serta tekstur renyah. Demikian juga yang 
dilaporkan Wiratmoko (2002), pada sul~u 80°C untuk keripik nanas yang mel~ghasilkan 
mutu keripik dengan warna kuning cerall dan renyah. Dari hat tersebirt dapat dikatakan 
bahwa untuk penggorengan keripik dengan bt~ali yang berbeda inemevlukan suhu yang 
berbeda pula ~ in t~ lk  r11er1dapatkar-l muti1 yang terbnik. 

Untuk pcrlelitiatt lar~jtitari akan cfiar~lhil patla strllu pcnggorcngart 60°C, 65°C dan 
70°C dinlana kondisi keripik yang dihasilkan bertekstur rcnynh, bcnttik ngnk menggulung 
dan warna kunit~g , kuning kecoklatan dan coklat. 

Sedangkan dari hasil uji pendahuluan untuk menentukan ketebalan irisan buah 
dei~gan perlakuan ketebalan 2 mm, 3 m n ~ ,  4 mm, 5 mm, 6 m m  dan 7 n1n-r didapatkan hasil 
seperti pada Tabel 2. 

Tabcl 2. Pcngan~h Kctcbalan Irisan I3~iah 'T'erl~nclnp 'Tckstt~l- i3cntuIi clan W:irrta I<eripik 
Pepaya. 

(mm) 
2 Liat Mengguiung Kuning kernerahan 
3 Renyal~ Agak Menggulung Kilning kernerahan 
4 Renyai~ Agak menggtilung I<t~ning kemerahan 
5 Renyall Agak nlenggtilung I<uiling 
6 Agak Liat Agak menggulung Kuning 
7 Liat Agak menggulung Kuning keeoklatan 

Dari hasil penelitian pendahuluan tersebut diatas ketebalan irisan buah yang akan 
dipakai tintilk penelitan la~-?jutan adalnh pada ketebalarl 3 mln, 4 ntm, dnn 5 trim diinana 
keripik pepaya yang dihasailkan bertekstur renyah, bentuk agak rnengg~~lung dan warna 
kuning dan kuning kemerahan. 

Kombinasi perlakuan yang digunakan adalah pada suhu 60oC (TI), 65oC (T2), 
70oC (T3) dan pada tehal irisan 3 mnt (Bt),  4 inn] (B2) clan 5 mnl (B3). Dari hasil 
percobaai~ dan berdasarkan analisis ragain, kadar air dipcngaruhi secarn nyata oleh s~rl~u 
penggorengan tnaupun ketebalar~ irisan, tiamun interaksi I<ecluanya tidnk men-rpengaruhi 
kadar air keripik. Uji Iaii~jutnya disnjiknn pi~d;i Tahcl 3 hcriikt~t i i t i .  
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Tabel 3. Pengaruh Suhu dan Ketebalan lrisan Terhadap Icadar Air Keripik Pepaya 

Perlakuan Kadar Air (YO) 
SUHU ("C) 

7 0 4.68 b) 
Ketebalat-1 Irisan (mm) 

3 4.68 b) 
4 5.18 b) 
5 7.18 a) 

Meterangall : Pada perlakuan yang memiliki lluruf salna menunjukkan tidak adaitya beda 
nyatn pada DMRT taraf 5% 

0 
T I  T2 T3 

I 
Suhu Penggorengan (oC) 

Gambar I .  Grafik Hasil Pengukuran Kadar Air Keripik Pepaya 

Keterangan : 
T 1 : Suhu 60°C 
T2 : S u h u  65°C 
T3 : Suhu 70°C 

B 1 : Ketebalan irisan 3 rnm 
B2 : Ketebalan irisan 4 mm 
B3 : Ketebalan irisan 5 mrn 

Penganlh suhu clan ketebalan irisan terhadap kadar lernak juga signitikan, namun 
interaksi keduanya tidak mempengarithi kadar len~ak keripik. Kadar lemak terendah 
diperolell pada kc>rn binxi perlakuan penggorengalt 'f2132 yang menghaasilkan kadar 
lemak sebesar 3.9 15 %. 
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TI  T2 T3 

Suhu Penggorengan (oC) ! 
I --- 

Gain bar 2. Grafik Pengukuran Kadar Le~nak pada n~asing-masing 
kombinasi perlakuan 

Kadar vitamill A dipengaruhi secara nyata oleh S L I ~ L I  mauptin ketebalan irisan, 
namun interaksi keduanya tidak mempengaruhi kandungan Vitamin A. Uji organoleptik 
dilakukan terhadap warn% penampakan, aroma, rasa dan kerenyahan. Dari hasil uji 
organoleptik tersebut didapatkan hasit bahwa baik warna, penampakan, aroma, rasa dan 
kerenyahan tidak dipengaruhi secara nyata oleh suhil penggorengan mupun ketebalan 
irisan buah . 

TI T2 T3 

Suhu Penggorengan (oC) 

Ga~nbar 3. Grafik Pengukuran Vitamin A pada masing-masing kombinasi 
perlakuan 

Evaltaasi Parameter Penggorengan rlntuk Mer~~ilift Korltlisi Peaggorengan yang 
Optimum 

Tahapan kegiatal~ i r ~ i  dimakst~dkan unt~lk rncmilil~ liclnlbinasi pct~geringan ynng 
terbaik berdasarkar~ karakteristik hasil pe~igeringa~i yang paling optimu~n. Pemilihan 
dilakukan dengan cara memberikan bohot parla masing-masing variabcl kualitis 
ke~ni~dian dipilih yang total nilainya maksimum. 
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Tabel 4. Karakteristik kcripik pepaya pqda ko~ltbinasi perlaktran suhu penggorel1gan 
dalii ketebalan irisan buah. 

Kadar air Kadar Kadar vit A Total 
Perlaku an % bb Lemak (W) 0 A 

Evaluasi pcrlakuan penggorengan terbaik, ~nemberikan bobot kadar air akhir 
(0.19, kadar le~nak (0.15), vitamin A (0.30), dan organoleptik (0,4). Asumsi pemberian 
bobot terbesar pada orgar~oleptik didasarkan pada pendapat Breenan, 1980 dalarn 
Budiharti, 2000 bahwa k~lalitas produk pangan yatlg kompleks hanya dapat diukur 
berdasarkafl organoleptik. Penggu~iaan instrumera yang banyak digunakan untuk 
menguki~r kualili\s pt-otltik ditttnlnkaia dari karakleristik organoleptik. Bobot terendah 
pada kadar air bcrdusarka~i pads asitnisi bahwa scluri11t kitijilr air akllir pengeringan sudah 
memenuhi kadar air yang diinginkan. Diasulnsikan pula bahwa nilai variabel karakteristik 
pei~gerillgarl yang ciiirlginkan nilaii~ya paling tinggi (dilnaksim~ttnkan) adalah Vitainin A, 
dan total organoleptik, sedangkan variabel yang nilainya semakin rendah diinginkan 
(diminimumkan) adalah kadar air dan kadar lemak. Berdasarkan perhitungan didapatkan 
perlakuan terbaik pada T2B2 atau suhu penggorengan 6S°C dan tebal irisan 4 mm. 

KESIMPUEAN 

I .  Suhu penggoretlgan 65'C dan tebai irisan 4 mm rnerupakan interaksi terbaik untuk 
penggorengan keripik pepaya dengan tnengg~unakaln mesin penggoreng vakum 

2. Dari hasil penelitian juga didapatkan bahwa perlakuan suhu dan ketebalan irisan 
yang dicobakan tidak menunjukkan perbedaan yang nyata pada pengujian mutu 
organoleptiknya yang meliputi warna, penampakan, rasa, aroma dan kerenyahan. 
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