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RINGKASAN

Terung (Solanum melongena) termasuk salah satu buah yang digemari di
kalangan masyarakat karena rasanya yang enak, selain itu buah terung memiliki
banyak kandungan gizi yang berkhasiat besar untuk menyembuhkan berbagai jenis
penyakit. Pada umumnya terung hanya dikonsumsi dalam bentuk sayuran atau
dimasak untuk lalapan saja. Salah satu cara yang tepat untuk mengurangi kandungan
airnya ialah dengan mengolahnya menjadi keripik buah. Kualitas produk keripik salah
satunya ditentukan oleh kerenyahan. Upaya memperbaiki kerenyahan produk dengan
dilakukannya proses pembekuan. Pembekuan dilakukan untuk menambah tingkat
kerenyahan keripik yang dihasilkan dan juga untuk mengurangi pengerutan bahan.
Disamping proses pembekuan juga perlu dilakukan perendaman dalam larutan CacCl,,
perendaman dalam larutan garam Ca akan mempertahankan tekstur terhadap suatu
pemanasan bahkan dapat memperbaiki tekstur yang lunak. Meyer (1987) menyatakan
bahwa CacCl, termasuk bahan pengeras atau firming agent untuk buah dan sayuran.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perendaman dalam
larutan CacCl, terhadap sifat organoleptik keripik terung kopek ungu dengan system
vacuum frying. Diduga adanya perendaman CaCl, yang tepat akan dapat
menghasilkan keripik terung dengan sifat fisik, kimia dan organoleptik yang baik.
Penelitian dilaksanakan dapan mengtahui rendemen keripik, kadar air keripik dan hasil
uji organoleptik meliputi: uji warna, rasa dan kerenyahan dengan menggunakan
variabel berubah yaitu perendaman buah terung dengan konsentrasi larutan CacCl,
(tanpa perendaman; 0,5% b/v; 1% b/v; 1,5% b/v dan 2% b/v) didapat hasil yang
berbeda untuk setiap variabelnya.

Hasil pemilihan menunjukkan bahwa faktor perendaman CacCl, berpengaruh nyata
terhadap daya patah tetapi tidak berpengaruh terhadap warna, rasa dan rendemen.
Faktor perendaman CaCl, berpengaruh nyata pada kadar air dan kerenyahan keripik.
semua parameter organoleptik (rasa, warna, kenampakan, kerenyahan). Perlakuan
terpilih berdasarkan semua hasil analisa adalah perlakuan perendaman CaCl, dengan
konsentrasi 2% b/v (variabel 1V).
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BAB |

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Tren makanan ringan di masyarakat saat ini semakin hari semakin
banyak disukai, umumnya masyarakat lebih menyukai produk pengolahan buah
menjadi makanan ringan dari pada harus mengkonsumsi buah mentahnya
karena sifat bahan mentah yang mudah rusak, kerusakan ini disebabkan
karena kandungan nutrien dan kadar air yang cukup tinggi. Untuk mengatasi hal
itu maka perlu diadakan usaha pengolahan dan pengawetan, sehingga
penyediaan bahan pangan yang mudah rusak dapat diperpanjang jangka
waktunya dan dapat memberikan manfaat bagi masyarakat, disamping untuk
memperpanjang umur simpan, pengolahan juga dimaksudkan untuk
menganekaragamkan produk pangan, meningkatkan nilai gizi dan daya guna
bahan mentahnya.

Terung termasuk salah satu sayuran dalam bentuk buah yang banyak
digemari oleh berbagai kalangan, buah terung (Solanum melongena), tidak
hanya enak dimasak tapi juga bisa digunakan untuk keperluan pengobatan.
Berdasarkan sejumlah penelitian, kandungan antosianin yang terdapat pada
terung selain berperan sebagai pewarna alami makanan, juga mempunyai
fungsi fisiologis yaitu selenium dan iodine sebagai substansi antikanker

(Yashimotoet al, 1990).



Antosianin tidak hanya bersifat penawar racun dan pencegah mutasi gen,
tetapi juga memiliki sifat-sifat terapi yang positif misalnya sebagai perawatan
terhadap individu yang mengalami gangguan sirkulasi makanan dan untuk
penyakit radang. Pengakuan yang lebih tinggi terhadap sifat-sifat antioksidan
dari antosianin dan berhubungan dengan flavonoid telah telah banyak
ditemukan berkaitan dengan peranannya dalam mengurangi resiko penyakit
jantung koroner (Pokorny, 2001).

Bentuk olahan yang banyak hingga kini adalah terung dikonsumsi basah,
umumnya masyarakat mengkonsumsi terung sebagai sayur. Untuk
meningkatkan produk terung dalam bentuk olahan lain adalah terung diolah
dalam bentuk kering/diolah menjadi keripik. Tanaman terung yang dipelihara
dengan baik, akan mampu mencapai tingkat produksi yang berkisar antara 4
kg-5 kg/pohon. Sehingga, pada lahan seluas 1 hektar akan mampu dihasilkan
buah terung sebanyak + 90 ton. Adapun interval pemetikan berlangsung antara
5-7 hari sekali (Budi Samadi, 2001).

Masalah yang sering dijumpai pada hasil olahan buah terung adalah daya
patah yang tinggi sehingga produk hasil olahan menjadi sulit patah, hal ini
disebabkan oleh karakteristik terung yang lunak seperti gabus (porous),
sehingga perlu adanya penambahan bahan CaCl, (Kalsium Khlorida) yang
berfungsi untuk penggeras bahan sehingga produk olahan mempunyai tekstur
yang lebih keras, daya patah rendah/ mudah patah. Selain itu perendaman
CaCl, juga akan mempertahankan tekstur terhadap suhu pemanasan bahkan
dapat mengurangi kandungan minyak produk dan dapat memperbaiki

kerenyahan produk akhir.



1.2

Mesin penggoreng vakum (vacuum frying) dapat mengolah komoditas
peka panas seperti buah-buahan menjadi hasil olahan berupa keripik (chips),
seperti keripik nangka, keripik apel, keripik salak, keripik pisang, keripik nenas,
keripik melon, keripik salak, dan keripik pepaya. Dibandingkan dengan
penggorengan secara konvensional, sistem vakum menghasilkan produk yang
jauh lebih baik dari segi penampakan warna, aroma, dan rasa karena relatif
seperti buah. Pada kondisi vakum, suhu penggorengan dapat diturunkan
menjadi 70-85°C karena penurunan titik didih minyak. Dengan demikian,
kerusakan warna,aroma, rasa, dan nutrisi pada produk akibat panas dapat
dihindari. Selain itu,kerusakan minyak dan akibat lain yang ditimbulkan karena
suhu tinggi dapat diminimalkan karena proses dilakukan pada suhu dan

tekanan rendah.

Perumusan Masalah
Permasalahan yang diangkat dalam penelitian ini adalah :
e Apa pengaruh dari perendaman larutan CaCl, terhadap sifat organoleptik
dan kerenyahan kripik terung kopek ungu?
e Apa pengaruh perendaman larutan CaCl, terhadap kadar air keripik terung

kopek ungu dengan sistem pengolahan vacuum frying?



1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
e Sebagai salah satu upaya menganekaragamkan produk pangan berbahan
baku terung kopek ungu
e Mengetahui pengaruh dari perendaman larutan CaCl, terhadap sifat
organoleptik dan kerenyahan kripik terung kopek ungu
¢ Mengetahui pengaruh perendaman larutan CacCl, terhadap kadar air keripik

terung kopek ungu dengan sistem pengolahan vacuum frying
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