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RINGKASAN

Buah pepaya (Carica papaya L.) merupakan bahan pangan yang mudah mengalami

kerusakan baik secara fisik maupun kimiawi sehingga memiliki umur simpan yang

pendek. Pengolahan buah papaya menjadi keripik pepaya dapat dilakukan menggunakan

proses penggorengan vakum dengan suhu dan tekanan rendah. Perlakuan pendahuluan

dapat diterapkan untuk meningkatkan karakteristik keripik pepaya sebelum dilakukan

proses penggorengan vakum. Perlakuan pendahuluan dilakukan dengan metode steam

blanching dan perendaman larutan anti-browning agents yaitu asam sitrat dan natrium

metabisulfit (Na2S2O5). Perlakuan pendahuluan ini berfungsi untuk mencegah terjadinya

perubahan warna pada bahan akibat reaksi pencoklatan enzimatik maupun non-

enzimatik. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh proses blanching

dan konsentrasi anti-browning agents terhadap sifat fisik (warna, tekstur) dan sifat

kimiawi (kadar air, kadar lemak) pada keripik pepaya. Proses perendaman buah pepaya

dalam asam sitrat maupun Na2S2O5 menggunakan konsentrasi yang berbeda yaitu 0,15%

dan 0,3%. Dalam penelitian ini, produk akhir dengan perlakuan pendahuluan tersebut

dilakukan dalam 2 batch dan dianalisa masing-masing 3 kali ulangan. Data dievaluasi

menggunakan uji T independent sampel dan one way anova lalu pengolahan data

dengan SPSS Statistics 22. Data hasil akhir keripik pepaya dengan perendaman anti-

browning agent konsentrasi 0,15% dan tanpa blanching menurunkan nilai kadar air

(9,498% dan 8,483%). Data nilai kadar lemak terendah yaitu keripik pepaya dengan

anti-browning agent 0,15% dan blanching (14,767% dan 16,317%). Hasil keripik

pepaya dengan kombinasi antara perlakuan steam blanching dan asam sitrat 0,3%

menghasilkan intensitas warna tertinggi (71,538). Data hasil akhir breaking strength

terendah yaitu keripik pepaya dengan perendaman asam sitrat 0,3% dan tanpa blanching

(172,533 gf). Semakin meningkatnya konsentrasi anti-browning agents yang digunakan

maka intensitas warna dan tekstur akan semakin meningkat.
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SUMMARY

Papaya fruit (Carica papaya L.) is a perishable material both physically and chemically

resulting in a short shelf life. Processing of papaya fruit into papaya chips using a

vacuum frying process with low temperature and low pressure. Pre-treatment can be

applied to improve the characteristics of papaya chips before the vacuum frying process

is done. Pre-treatment can use the steam blanching methods and immersion in anti-

browning agents that are citric acid and sodium metabisulphite (Na2S2O5) solution.

This pre-treatment can prevent color changes in the material due to enzymatic or non-

enzymatic browning reaction. The purpose of this research is to determine the effect of

pre-treatment blanching process and concentration of anti-browning agents (citric acid

and Na2S2O5) on physical characteristic (color, texture) and chemical properties (water

content, fat content) on papaya chips. The process of immersion papaya in citric acid

and Na2S2O5 using different concentrations of 0,15% and 0,3%. In this study, the final

product with pre-treatment was done in 2 batches and analyzed with 3 repetition. Data

were evaluated using independent sample T-test and one way anova, then data

processing with SPSS Statistics 22. The final result of papaya chips with anti-browning

agent immersion concentration of 0,15% without blanching decreased the value of

water content (9,498% and 8,483%). The lowest fat content values are papaya chips

with anti-browning agents 0,15% and blanching (14,767% and 16,317%). The result of

papaya chips with combination of steam blanching and citric acid 0,3% produced the

highest color intensity (71,538). The lowest breaking strength was papaya chips with

citric acid 0,3% without blanching (172,533 gf). On the other side of the result found

that increasing concentration of anti-browning agents used, the color intensity and

texture characteristic will increase.
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