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INTISARI 

 

Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pembekuan 

terhadap sifat kimia, fisik, organoleptik dan analisis usaha dalam industri kecil 

keripik pepaya. Manfaatnya untuk memberi informasi ilmiah pengaruh suhu dan 

lama pembekuan serta informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan pepaya 

menjadi keripik. 

 Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan faktorial disusun 

secara RAK dengan 2 faktor: suhu pembekuan (-20
o
C dan -30

o
C) dan lama 

pembekuan (5 jam, 10 jam dan 15 jam) dengan 3 kelompok. Data dianalisis 

dengan ANOVA. Untuk mengetahui pengaruh dari masing-masing perlakuan 

dilakukan uji F dengan membandingkan F hitung dengan tabel F 5% dan 1%. 

Selanjutnya dilakukan uji BNT. Uji organoleptik menggunakan uji friedman dan 

pemilihan perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo dan analisis usaha. 

Variabel pengamatan meliputi: kimia (kadar air dan total karoten), fisik (daya 

patah dan warna) serta organoleptik (warna, rasa dan kerenyahan). 

 Hasil analisis ragam, perlakuan suhu maupun lama pembekuan 

berpengaruh pada kadar air, total karoten, daya patah, warna. Interaksi perlakuan 

berpengaruh pada sifat kimia yaitu total karoten dan kadar air. Uji organoleptik: 

interaksi perlakuan dengan panelis berpengaruh terhadap tingkat kesukaan warna 

dan kerenyahan serta tidak berpengaruh terhadap rasa. Perlakuan terbaik pada 

perlakuan suhu -30ºC dan lama pembekuan 15 jam dengan nilai: parameter kimia 

meliputi: kadar air 12% dan total karoten 2.060µg/100gr; parameter fisik meliputi: 

daya patah hari ke-1 313,51N/m, warna terang (L*) 50,43, warna merah (a*) 

41,67, warna kuning (b*) 42,7; dan parameter organoleptik meliputi: warna 6,08 

(suka), rasa 5,1 (agak suka) dan kerenyahan 5,7 (agak suka). Harga jual produk 

per 50 gram adalah Rp. 5.000. 
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THE INFLUENCE OF TEMPERATURE AND DURATION OF 

FREEZING TO THE QUALITY OF PAPAYA CHIP (Carica papaya L.) 

(Study of Chemical Characteristic, Physical Characteristic, Organoleptic 

Characteristic and Feasibility Analysis in Small Industries) 

 

By: 

Heronima Emiliani Loba 

(200621007) 

 

ABSTRACT 

 

The aim of this research is to determine influence of the temperature and 

duration of freezing to the chemical characteristic, physical characteristic, 

organoleptic characteristic and analysis of small scale industries of the papaya 

chip. The benefit of this research is to provide scientific information about the 

influence of temperature and duration of freezing as well as information to the 

community on the use of papaya into chip. 

The design is used in this experiment is factorial design arranged in RAK 

with 2 factors: the temperature of freezing (-20ºC and-30ºC) and duration of 

freezing (5 hours, 10 hours and 15 hours) with three group. The data have been 

analized with ANOVA. The influence of each treatment is test by F test by 

comparing the F counted with 5% and 1% F table. BNT test is used to determine 

the different between treatment. Organoleptic test is done by friedman test and 

best treatment selection is done by the method of De Garmo and feasibility 

analysis. The observation variables are: chemicst (water content and total 

carotenoids), physic (destructive force and colour) and organoleptic (taste, colour 

and crunchness). 

The results of the analysis variance shows that temperature and duration 

partially has effect of the water content, total carotenoids, destructive force, the 

colour. The interaction of treatment has effect to the chemical characteristic of 

total carotenoids and water content. The interaction of treatment by panelist has 

effect to the level of colour preference and crunchness and do not affect the taste. 

The best treatment is achieved by temperature to -30ºC and duration 15 hours with 

a value: of covers: water content 12% and total carotenoids 2.060μg/100gr; the 

destructive force of the first day 313,51 N/m, light colour (L*) 50,43, red colour 

(a*) 41,67, yellow colour (b*) 42,7; colour of 6,08 (like), taste 5,1 (rather like) 

and crunchy 5, 7 (rather like). Selling price the product per 50 gram is Rp. 5.000 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Pepaya (Carica papaya L.) adalah tumbuhan yang berasal dari Meksiko 

bagian selatan dan bagian utara dari Amerika Selatan, dan kini menyebar luas dan 

banyak ditanam di seluruh daerah tropis untuk diambil buahnya. Pepaya 

merupakan tumbuhan yang berbatang tegak dan basah dan menyerupai palma, 

bunganya berwarna putih dan buahnya yang masak berwarna kuning kemerahan, 

rasanya seperti buah melon. Pepaya memunyai beberapa varietas yaitu varietas 

Thailand, Cibinong dan Hawai dengan ciri khas masing-masing. Di Indonesia, 

tanaman ini terdapat di seluruh daerah baik didataran rendah sampai ketinggian 

700 meter di atas permukaan laut (Achedy, 2005). Dan khususnya di Nusa 

Tenggara Timur, tanaman pepaya ini ditanam dilahan yang cukup luas yaitu         

± 0,5-1 ha, sehingga diperkirakan setiap hasil panen dapat dipetik buah yang siap 

dipasarkan mencukupi 5 ton (Hamzah, 2008). 

Tanaman ini bermanfaat bagi manusia seperti dalam hal mengobati penyakit, 

misalnya batu ginjal, hipertensi, malaria, memperlancar pencernaan dan juga 

terdapat unsur antibiotik dalam pepaya sehingga dapat digunakan dalam industri 

obat tanpa adanya efek samping. Pepaya juga memiliki sifat antiseptik dan 

membantu mencegah perkembangbiakan bakteri yang merugikan didalam usus 

(Achedy, 2005). Dengan demikian, pepaya tidak hanya dapat dikonsumsi 

langsung tapi juga dapat diolah menjadi berbagai macam produk.  

Buah-buahan dan sayuran memunyai sifat perishable yaitu mudah rusak 

sehingga harus dilakukan tindakan pengolahan pasca panen, begitu juga dengan 
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pepaya yang mempunyai masa simpan yang pendek. Oleh karena itu dibutuhkan 

suatu usaha untuk memperpanjang umur simpan pepaya, yaitu diolah menjadi 

beberapa produk seperti, manisan basah maupun manisan kering, selai, saos, jus 

dan salah satunya adalah keripik, selain karena proses pembuatannya yang mudah 

juga karena berdasarkan hasil survei pada bulan April 2010, jumlah produksi 

keripik pepaya masih rendah. 

Keripik merupakan irisan buah atau umbi yang digoreng sampai kering dan 

garing. Pembuatan keripik buah selain untuk mempertinggi nilai ekonomisnya 

juga merupakan suatu cara untuk mengatasi produksi buah pepaya yang 

berlimpah, sehingga dapat memperpanjang daya simpan dari buah pepaya itu 

sendiri. Kendala yang dihadapi dalam proses pembuatan keripik buah adalah 

tekstur buah yang lunak dan berair sehingga sulit pada waktu pengolahan, 

perubahan warna menjadi coklat serta permukaan keripik menjadi keriput akibat 

penggorengan. Kendala-kendala tersebut dapat diatasi dengan cara penggorengan 

menggunakan sistem vakum atau penggorengan dengan suhu rendah. 

Kelebihan produk yang digoreng dengan menggunakan vacumm frying 

antara lain hasil goreng yang baik, warna chip hasil gorengan lebih terang, aroma 

dari produk yang digoreng tidak hilang, pencoklatan non enzimatis minimal dan 

kerusakan zat gizi berkurang (Ranken and Kill, 1993). Penggunaan penggorengan 

sistem vakum ini didahulukan dengan beberapa proses perlakuan yang salah 

satunya adalah proses pembekuan pada irisan buah. 
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Pembekuan merupakan suatu cara pengawetan bahan pangan dengan cara  

membekukan bahan pada suhu di bawah titik beku pangan tersebut. Proses 

pembekuan akan menyebabkan penurunan kadar air dari dalam bahan. Pada awal 

proses pembekuan, terjadi fase precooling dimana suhu bahan diturunkan dari 

suhu awal ke suhu titik beku.  Pada tahap ini semua kandungan air bahan berada 

pada keadaan cair. Setelah tahap precooling terjadi tahap perubahan fase, pada 

tahap ini terjadi pembentukan kristal es (Widyani dan Suciati, 2008). 

Pembentukan kristal es inilah yang menyebabkan proses pembekuan dapat 

menambah tingkat kerenyahan keripik yang dihasilkan dan juga untuk 

mengurangi pengerutan bahan serta memperpanjang daya simpan. Menurut 

Desroiser (1988), makin rendah suhu pembeku maka makin pendek waktu yang 

dibutuhkan untuk membekukan suatu bahan pangan. Jika kristal-kristal es 

dibiarkan terbentuk dengan waktu yang lama, maka kristal es yang dihasilkan 

relatif lebih besar. Jika bahan pangan dibekukan dengan waktu yang cepat maka 

kristal es yang terbentuk akan mempunyai tekstur yang lebih halus. Adanya 

proses pemanasan pada saat penggorengan akan menyebabkan air dalam bentuk 

kristal es tersebut menguap dan meninggalkan pori-pori pada bahan yang nantinya 

akan diganti oleh minyak. Adanya pori-pori pada keripik menyebabkan teksturnya 

menjadi lebih renyah, dimana semakin banyak pori-pori yang terbentuk maka 

mengakibatkan tekstur keripik semakin renyah.  
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1.2 Rumusan Masalah 

Dari latar belakang tersebut, dapat dirumuskan hal-hal sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah pengaruh suhu pembekuan terhadap sifat kimia, fisik dan 

organoleptik keripik pepaya? 

2. Bagaimanakah pengaruh lama pembekuan terhadap sifat kimia, fisik dan 

organoleptik keripik pepaya? 

3. Bagaimanakah pengaruh interaksi antara suhu pembekuan dan lama 

pembekuan terhadap sifat kimia, fisik dan organoleptik keripik pepaya? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Dari rumusan masalah tersebut, tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui pengaruh suhu pembekuan terhadap sifat kimia, fisik dan 

organoleptik keripik pepaya. 

2. Untuk mengetahui pengaruh lama pembekuan terhadap sifat kimia, fisik dan 

organoleptik keripik pepaya. 

3. Untuk mengetahui pengaruh interaksi antara suhu pembekuan dan lama 

pembekuan terhadap sifat kimia, fisik dan organoleptik keripik pepaya. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi ilmiah mengenai 

adanya pengaruh antara suhu dan lama pembekuan dalam pembuatan keripik 

pepaya sehingga dapat diperoleh keripik pepaya yang sesuai dengan selera 

konsumen yaitu yang berhubungan dengan kerenyahan. Selain itu juga 

memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan pepaya menjadi 

produk olahan yang digemari oleh masyarakat umum yaitu dalam bentuk keripik 

pepaya. 

PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA


