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INTISARI 

 

Penelitian dengan judul Pengolahan Ceriping Salak Pondoh Dengan 

Perbedaan Berat Daging Buah Pada Penggorengan Vakum, bertujuan untuk 

mengetahui berat daging buah salak pondoh yang optimal pada pengolahan 

ceriping salak pondoh dengan alat penggorengan vakum (vacuum frying) yang 

berkapasitas produksi 5 kg, untuk menentukan kehilangan kandungan minyak 

goreng pada proses penggorengan vakum sehingga dihasilkan ceriping salak 

pondoh dengan tekstur yang renyah, kadar air yang rendah, kadar vitamin C yang 

tinggi ditinjau dari analisis kimia, analisis fisik dan parameter organoleptik warna, 

rasa dan kesukaan dari ceriping salak pondoh yang dapat diterima oleh konsumen. 

 Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktor tunggal yaitu perlakuan perbedaan berat daging buah salak pondoh 

yang terdiri dari 4 level: 2,5 kg, 3 kg, 3,5 kg dan 4 kg. Masing-masing perlakuan 

diulang 3 kali sehingga diperoleh 4 x 3 = 12 satuan percobaan. Data yang 

diperoleh dianalisis secara statistik dengan analisis sidik ragam. Apabila terdapat 

perbedaan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

pada taraf signifikansi 1%. Parameter yang diukur meliputi kehilangan minyak, 

kadar air, kadar vitamin C, tekstur dan uji organoleptik warna, rasa serta kesukaan 

keseluruhan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin berat (kg) daging buah salak 

pondoh pada volume minyak goreng yang sama dalam pengolahan ceriping salak 

pondoh menggunakan alat penggorengan vakum (vacuum frying) berpengaruh 

sangat nyata terhadap peningkatan nilai kehilangan minyak dan kadar air serta 

penurunan nilai tekstur kerenyahan dan penurunan kerusakan dari kandungan 

vitamin C pada ceriping salak pondoh. Panelis memberikan penilaian tertinggi 

terhadap perlakuan berat daging buah salak pondoh 2,5 kg pada kriteria suka 

sekali (6,85). Rerata kehilangan minyak 4,10 gram, kadar air 2,95 %, kadar 

vitamin C 0,51 %, tekstur 5349,32 N/m
2
, dengan warna kuning sedikit kecoklatan 

(3,95) dan rasa manis khas salak pondoh (3,5). 

 

Kata kunci : Ceriping salak pondoh, kehilangan minyak, tekstur, kadar air. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

   Indonesia adalah negeri yang kaya akan hasil alamnya, karena didukung 

dengan tanah yang subur. Pada saat panen raya komoditi hasil pertanian 

melimpah sehingga berakibat pada menurunnya harga yang membuat petani 

harus menjual hasilnya dengan harga yang  murah (Bappenas, 2010). Salah satu 

komoditi hasil pertanian adalah buah salak dengan varietas salak pondoh 

(Salacca zalacca) khas Kabupaten Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta 

yang memiliki periode panen raya pada bulan Oktober-Januari dengan 

hasil panen dalam satu musim mencapai 15 ton per hektar.  

Buah salak pondoh (Salacca zalacca) termasuk varietas salak unggul 

di Indonesia, memiliki daging buah yang lebih tebal dan rasa yang lebih 

manis dibandingkan varietas salak lain. Salak pondoh memiliki umur simpan 

yang pendek dan sifat fisik yang mudah busuk atau rusak yang dikenal dengan 

istilah perishabel food, serta berat buah (voluminous) yang membutuhkan 

ruang penyimpanan yang cukup luas (Nugraha,dkk., 2012). Sehingga, 

modifikasi pangan yang tepat sangat diperlukan dalam penanganan pasca 

panen buah salak pondoh (Salacca zalacca).  

Teknik modifikasi pangan dalam proses pengolahan buah salak 

pondoh (Salacca zalacca) dimaksudkan untuk memperoleh hasil olahan 

pangan yang baik dan bermutu tinggi serta menjaga gizi yang terkandung
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dalam buah salak pondoh agar tidak mudah hilang atau rusak akibat proses 

pengolahan. Teknik pengolahan pangan yang sering digunakan adalah 

emulsifikasi (Emulsifier), fermentasi, pengeringan, sterilisasi, pasteurisasi, 

pengemasan dan pemasakan (penggorengan, perebusan, pengukusan, 

pemanggangan, pengasapan) (Dwiari, dkk, 2008). 

Penggorengan merupakan salah satu bentuk teknik pengolahan hasil 

pertanian yang tepat karena dapat memperpanjang umur simpan. Ceriping 

salak pondoh merupakan salah satu produk hasil pengolahan buah salak 

pondoh dengan teknik penggorengan. Dalam pengolahannya, buah salak 

pondoh diolah dengan metode penggorengan vakum (vacuum frying) yang 

memiliki prinsip kerja mengatur keseimbangan antara suhu sekitar 95˚C dan 

tekanan vakum antara 65-76 cmHg (< 1 atm) serta waktu penggorengan 

sekitar 120 menit untuk menghasilkan produk tahan lama, bermutu tinggi 

dengan tekstur renyah, warna, aroma dan rasa khas buah salak pondoh serta 

untuk mempertahankan kandungan gizi buah (Sulistyowati, 1999). 

Dibandingkan dengan penggorengan konvensional yang mengolah bahan 

dengan suhu tinggi sekitar 160
o
C karena titik didih minyak sekitar 160

o
C. 

Sehingga, bahan akan rusak dan kandungan nutisi mudah hilang oleh 

perlakuan dengan suhu tinggi (Agrindo, 2012), penggorengan vakum 

(vacuum frying) lebih tepat untuk mengolah bahan yang memiliki kadar air 

tinggi.  

Namun, proses pengolahan pada penggorengan vakum (vacuum 

frying) yang mengakibatkan kehilangan minyak goreng yang terserap oleh 
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bahan karena transfer panas secara konveksi dengan media minyak goreng 

yang mempengaruhi kadar air, tekstur, kandungan gizi dan mutu dari 

produk ceriping salak pondoh karena oksidasi minyak goreng dapat 

berdampak buruk bagi kesehatan (Suryadi, dkk., 2016). 

   Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian tentang proses 

pengolahan ceriping salak pondoh dengan perlakuan perbedaan berat daging 

buah salak pondoh pada penggorengan dengan alat penggorengan vakum 

(vacuum frying) tipe vacuum pump yang berkapasitas produksi 5 kg dan 

kapasitas minyak 50 liter dengan suhu 95
o
C, tekanan 70 cmHg serta waktu 

120 menit untuk menganalisis kehilangan minyak goreng dari penggorengan 

vakum (vakum frying). Dari penelitian ini juga diharapkan menghasilkan 

ceriping salak pondoh bertekstur renyah, kadar air rendah, kandungan gizi 

tinggi dan bermutu ditinjau dari proses pengolahannya serta dapat diterima 

oleh konsumen. 

 

B. Tujuan Penelitian 

 Mengetahui berat daging buah salak pondoh yang optimal pada 

pengolahan ceriping salak pondoh dengan alat penggorengan vakum 

(vacuum frying) yang berkapasitas produksi 5 kg. Selain itu untuk 

mengetahui kehilangan kandungan minyak goreng pada proses 

penggorengan vakum sehingga dihasilkan ceriping salak pondoh dengan 

tekstur yang renyah, kadar air yang rendah, kandungan gizi tinggi dan 

bermutu tinggi ditinjau dari parameter organoleptik warna, rasa dan kesukaan 

keseluruhan dari ceriping salak pondoh yang dapat diterima oleh konsumen. 
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C. Manfaat Penelitian 

1. Proses pengolahan ceriping salak pondoh dengan perlakuan perbandingan 

berat daging buah salak pondoh pada alat penggorengan vakum (vacuum 

frying) sebagai dasar formulasi pengolahan yang tepat untuk menurunkan 

beban biaya produksi sehingga dapat dikembangkan dalam usaha skala 

industri. 

2. Menghasilkan ceriping salak pondoh yang bermutu tinggi untuk 

meningkatkan nilai ekonomis buah salak pondoh (Salacca zalacca). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Semakin berat (kg) daging buah salak pondoh pada volume minyak goreng 

yang sama dalam pengolahan ceriping salak pondoh dengan alat 

penggorengan vakum (Vacuum frying) berpengaruh sangat nyata terhadap 

peningkatan nilai kehilangan minyak dan kadar air serta penurunan nilai 

tekstur kerenyahan dan penurunan kerusakan dari kandungan vitamin C 

pada ceriping salak pondoh. 

2. Berdasarkan uji organoleptik, nilai kesukaan ceriping salak pondoh dengan 

kode sampel S2,5 perlakuan berat daging buah salak pondoh 2,5 kg 

memperoleh nilai tertinggi dengan kriteria suka sekali (6,85). Rerata nilai 

kehilangan minyak 4,10 gram, kadar air 2,95 %, kadar vitamin C 0,51 %, 

tekstur 5349,32 N/m
2
, dengan warna kuning sedikit kecoklatan (3,95) dan 

rasa manis khas salak pondoh (3,5). 

 

B. Saran 

1. Perlu penelitian lanjutan terkait dengan perbedaan waktu penggorengan 

ceriping salak pondoh sehingga diketahui waktu yang optimal pada 

pengolahan ceriping salak pondoh menggunakan alat penggorengan 

vakum (vacuum frying). 
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2. Perlu penelitian lanjutan tentang analisis kimia minyak goreng bekas 

pengolahan ceriping salak pondoh terkait bilangan asam, bilangan 

peroksida dan bilangan penyabunan sehingga diketahui kualitas minyak 

goreng sebagai media alat penggorengan vakum (vacuum frying). 

3. Perlu penelitian lanjutan terkait uji warna menggunakan chromameter 

terhadap ceriping salak pondoh sehingga diketahui standar warna ceriping 

salak pondoh. 
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