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RINGKASAN

Buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan buah non klimaterik. Buah nanas
memiliki rasa manis hingga agak asam menyegarkan, sehingga disukai oleh masyarakat
luas. Di samping itu, buah nanas mengandung gizi yang cukup tinggi dan lengkap. Hasil
pengolahan buah nanas diantaranya sirup, selai, manisan, keripik dan lain-lain. Proses
pembuatan keripik nanas menggunakan vacuum frying. Tujuan penelitian ini adalah
mengetahui perbedaan tingkat kematangan buah nanas dan suhu penggorengan vakum
terhadap terhadap karakteristik keripik nanas. Dalam pembuatan keripik ini dilakukan
perbedaan kematangan buah nanas (mentah dengan brix 7-<11 dan matang dengan brix
<11-14) dan suhu penggorengan vakum (70 °C, 75 °C, 80 °C dan 85 °C). Mutu keripik
buah nanas dianalisa secara fisik yaitu analisa kerenyahan yang diukur dengan textur
analyser, secara kimia yang meliputi kadar air,-kadar abu, kadar lemak, kadar sukrosa
dan kadar vitamin C. Serta dilakukan analisa sensoris oleh 30 panelis. Hasil dari
penelitian ini diketahui- bahwa semakin tinggi suhu penggorengan maka diikuti
penurunan kadar air, kadar vitamin C dan kadar sukrosa tetapi kadar abu dan kadar
lemak akan meningkat. Keripik nanas matang mempunyai kadar air, kadar abu, kadar
lemak dan kadar sukrosa yang tinggi tetapi kadar vitaminnya lebih rendah daripada
keripik nanas dengan buah mentah. Keripik nanas matang yang digoreng pada suhu
85°C dihasilkan Fyeax yang rendah (2,466 + 0,543 N). Berdasarkan uji-sensoris overall,
perlakuan nanas matang yang digoreng pada suhu 80°C memiliki score tertinggi (3,7)
yang berarti paling disukai. Keripik nanas matang dan mentah yang diolah dengan suhu
penggorengan 80 °C dan 85 °C menghasilkan keripik nanas memiliki tekstur renyah
dengan kadar air (4,988 + 0,342 %; 4,461 + 0,213 %; 4,741 + 0.666 %, 4,284 + 0,382
%), kadar lemak (16,270 + 3,220 %;17,631 + 2,907 %; 24,337 + 1,257 %; 24,999 +
1,316 %), kadar abu (1,755 + 0,046 %; 1,796 + 0,092 %; 1,519 + 0,086 %; 1,514 +
0,070 %) yang sesuai dengan SNI 01-4304-1996.

Perpustakaan Unik



SUMMARY

Pineapple (Ananas comosus (L.) Merr.) is a non climateric fruit. Pineapple has sweet
and fresh sour taste, so that many people preferred to consume it. Beside, pineapple
contains high and complete nutrient quality. Pineapple can be manufactured become
syrup, jam, sweetened chips, etc. Pineapple chips is processed by vacuum frying. The
objective of this research is to know the differences between ripens levels of pineapple
and temperature vacuum frying to the characteristics of pineapple chips. There were
difference ripens level pineapple (unripe 7-<11 °brix, ripe <11-14° brix) and vacuum
frying temperatures (70 °C, 75 °C, 80 °C dan 85 C). Characteristics of pineapple chips
were analyzed, i.e. physical characteristics:/(texture), and chemical characteristics (water
content, vitamin C content, ash content, oil content, sucrose content and vitamin C
content). Also, sensory analyzes with-30 panelist. The results of this research show that
increasing frying temperature is followed by decreasing of water content, vitamin C
content and sucrose content, but ash content and oil content increase. Chips of ripe
pineapple has higher water content,-ash content,-oil content and sucrose content and
lower vitamin C than chips of unripe pineapple. Chips of ripe pineapple fried in
temperature 85°C reveals lower Fyea. The highest score for overall parameter with 3,7
point is achieved by combination of ripe pineapple and vacuum fryer temperature 80°C.
Ripe and unripe pineapple fried in vacuum fryer temperature 80°C dan 85 °C get crispy
chips with water content (4,988 + 0,342 %; 4,461 + 0,213 %; 4,741 + 0.666 %; 4,284 +
0,382 %), oil content (16,270 + 3,220 %;17,631 + 2,907 %; 24,337 + 1,257 %; 24,999
+ 1,316 %) , ash content (1,755 + 0,046 %; 1,796 + 0,092 %; 1,519 + 0,086 %; 1,514 +
0,070 %). These characteristics fulfill the number revealed by SNI 01-4304-1996.
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