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RINGKASAN

Buah-buahan pada umumnya dikonsumsi dalam bentuk segar. Buah-
buahan termasuk komoditas yang mudah rusak. Diperkirakan 35% buah-buahan
dan sayur-sayuran banyak yang rusak atau tidak bisa dikonsumsi lagi. Hal ini
disebabkan karena pada saat panen jumlahnya berlimpah sedangkan
penanganan atau pemanfaatan belum memadai. Salah satu jenis buah-buahan
yang mudah rusak adalah Waluh (Cucurbita), oleh karena itu pemanfaatan buah
waluh menjadi keripik waluh merupakan salah satu alternatif produk olahan
sehingga waluh bisa dikonsumsi tidak hanya dalam keadaan masak, dengan
pemanfaatan waluh menjadi keripik waluh tersebut selain dapat meningkatkan
nilai ekonomis waluh juga menjadikan waluh sebagai produk pangan yang lebih
menarik dan memiliki nilai jual.

Mesin penggoreng vakum (vacuum fryer) memungkinkan dapat mengolah
buah atau komoditi peka panas seperti buah dan sayuran menjadi hasil olahan
berupa keripik (chips) seperti keripik waluh. Pada kondisi vakum, suhu
penggorengan dapat diturunkan menjadi 70-85°C karena penurunan titik didih
air, dengan sistem penggorengan semacam ini produk-produk pangan yang
rusak dalam penggorengan akan bisa di goreng dengan baik, menghasilkan
produk yang kering dan renyah, tanpa mengalami kerusakan nilai gizi dan rasa
seperti halnya yang terjadi pada penggorengan biasa. Pada umumnya,
penggorengan dengan tekanan rendah akan menghasilkan produk dengan
tekstur yang lebih renyah (lebih kering), warna yang lebih menarik. Hal penting
lain dari produk hasil penggorengan vakum adalah kandungan minyak yang lebih
sedikit dan lebih porous (lebih ringan) dan umumnya mempunyai daya rehidrasi
yang lebih baik.

Dari percobaan yang dilakukan yaitu dengan menggunakan suhu
penggorengan 70°C, 75°C dan 80°C waktu 20 menit dan 25 menit didapatkan
hasil bahwa semakin lama waktu penggorengan semakin sedikit kadar air yang
didapatkan, karena waktu penggorengan akan mempengaruhi kadar air yang
terkandung dalam buah waluh.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Secara geografis Indonesia merupakan negara agraris tanah yang subur
dengan hamparanya yang hijau. Hal tersebut sangat mendukung Indonesia
untuk meningkatkan hasil produksi hasil pertanian dan perkebunan, namun hasil
produksi bisa berkualitas rendah karena adanya pengaruh krisis perekonomian
yang menurun. Maka untuk menjaga agar kualitas dan komoditas hasil-hasil
pertanian dan perkebunan yang tinggi maka perlu adanya pengolahan
pemanfaatan hasil yang lebih luas dan kaya ide-ide atau gagasan baru salah
satunya yaitu dengan mengolah produk kripik buah dan sayur yang berkualitas.

Buah-buahan ini pada umumnya dikonsumsi dalam bentuk segar. Buah-
buahan termasuk komoditas yang mudah rusak. Diperkirakan 35% buah-buahan
dan sayur-sayuran banyak yang rusak atau tidak bisa dikonsumsi lagi. Hal ini
disebabkan karena pada saat panen jumlahnya berlimpah sedangkan
penanganan atau pemanfaatan belum memadai. Salah satu jenis buah-buahan
yang mudah rusak adalah Waluh (Cucurbita), oleh karena itu pemanfaatan buah

waluh menjadi keripik waluh merupakan salah satu alternatif produk olahan



sehingga waluh bisa dikonsumsi tidak hanya dalam keadaan masak, dengan
pemanfaatan waluh menjadi keripik waluh tersebut selain dapat meningkatkan
nilai ekonomis waluh juga menjadikan waluh sebagai produk pangan yang lebih
menarik dan memiliki nilai jual. Keripik waluh ini dibuat dengan menggunakan
proses pengeringan yang merupakan proses penghilangan sejumlah air dari
material dengan prinsip perbedaan kelembaban antara udara pengering dengan
bahan makanan yang dikeringkan. Salah satu proses pengeringan yang
digunakan disini adalah pengeringan vacuum dengan menggunakan mesin
vacuum fryer, kelebihanya yaitu dapat menghasilkan produk dengan kualitas

yang bagus dengan warna, aroma, dan rasa buah waluh (Cucurbita) tidak

berubah dan renyah.

Waluh (Cucurbita) mencakup sekelompok tumbuhan merambat anggota

suku labu-labuan (Cucurbitaceae). Tumbuhan ini berasal dari benua Amerika,

tetapi sekarang menyebar di banyak tempat yang memiliki iklim hangat. Buah
waluh berwarna oranye karena mengandung beta-karotena (salah satu
provitamin A dan juga sebagai antioksidan). Jika dipotong, buah ini mempunyai
penampang yang mirip bintang, berbiji besar dan berwarna coklat atau putih.
Daging buahnya renyah, rasanya manis dan sedikit asam. Kurangnya
pemanfaatan buah waluh itu sendiri, sehingga buah waluh ini bisa digunakan
untuk membuat keripik waluh dengan menggunakan vacuum fryer, sehingga
adanya pemanfaatan buah waluh dengan menggunakan vacuum fryer
diharapkan dapat memiliki nilai ekonomis yang lebih  baik.
(http://www.scribd.com/doc/ 54109664/89/labu-kuning).

1.2 Perumusan Masalah


http://id.wikipedia.org/wiki/Tumbuhan_merambat�
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http://id.wikipedia.org/wiki/Bintang�
http://id.wikipedia.org/wiki/Biji�
http://id.wikipedia.org/wiki/Coklat�

Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka dapat dirumuskan
masalah vyaitu masih minimnya pemanfaatan buah-buahan yang dapat
menyebabkan menurunnya nilai ekonomis dari buah itu sendiri, untuk itu perlu di
buat alat vacuum fryer agar buah-buahan dapat di olah dan dimanfaatkan
menjadi produk yang mempunyai nilai jual tinggi dan massa simpan yang lebih
lama dengan cara membuat buah tersebut menjadi keripik tanpa mengurangi
nilai gizi yang terkandung didalamnya.

Email : curut ni3st@yahoo.com



mailto:curut_ni3st@yahoo.com�

	KATA  PENGANTAR
	Semarang,    Juli 2012


