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MOTTO
“ Finish what you started ”
(Felix Siauw )

“ Dan janganlah kamu bersikap lemah,dan janganlah (pula) bersedih hati, padahal
kamulah orang-orang yang paling tinggi (derajatnya), jika kamu orang-orang yang
beriman”

(QS. Al-Imran :139)
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ABSTRAK
Analisis Kimia Menggunakan Instrumen Spektrofometer Uv-Vis Pada Keripik
Jambu Kristal Kebun Buah Bendosari Metode Penggorengan Hampa (Vacuum

Frying)Dengan Perlakuan Awal Lama Waktu Perendaman Natrium Bisulfit
(NaHSO3)
Oleh:
Nuzila Rif’atul Himah
20106030012

Pembimbing: Atika Yahdiyani Ikhsani, M.Sc.

Buah jambu kristal merupakan kategori buah kadar air tinggi dan mudah rusak
sehingga perlu pengolahan produk yang mempunyai nilai jual tinggi dibidang makanan dan
bermanfaat bagi tubuh manusia contohnya keripik jambu kristal. Penelitian bertujuan untuk
mengetahui mutu dan vitamin C keripik jambu kristal metode penggorengan hampa (vacuum
frying) dengan perlakuan awal lama waktu perendaman Natrium bisulfit keripik jambu kristal
yang dihasilkan. Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial lama perendaman natrium bisulfit, Analisis data ANOVA yang digunakan Program
SPPS excel single one way ANOVA untuk mengetahui pengaruh signifikan dari data analisis
kimia keripik jambu kristal, selanjutnya jikalau data berpengaruh signifikan dilakukan uji
lanjut yaitu uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 0.05. Proses pembuatan keripik jambu
kristal beberapa tahap yaitu Pertama, perendaman irisan potongan jambu menggunakan
Natrium bisulfit selama 15,20, dan 25 menit. Kedua, irisan potongan jambu kristal dibekukan
selama 48 jam. Ketiga, dilakukan penggorengan dengan vacuum frying dengan suhu 70°C
selama 60 menit. Terakhir, dilakukan penirisan sisa minyak yang terdapat di keripik jambu
kristal dengan spinner. Parameter penelitian yang dilakukan meliputi analisis mutu yaitu kadar
air, kadar abu, kadar lemak, tekstur dan warna serta analisis kadar vitamin C menggunakan
spektrofotometer. UV-Vis untuk mengetahui ‘panjang gelombang ' maksimum vitamin C.
Berdasarkan hasil penelitian, lama perendaman natrium bisulfit berpengaruh signifikan
terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, tekstur dan warna. Kadar vitamin C pada keripik
jambu kristal tidak - mengalami-penurunan secara signifikan. Kadar air keripik jambu kristal
berkisaran 7,77-10,86%. Kadar abu keripik jambu’kristal berkisaran 2,10 — 2,48 %. Kadar
lemak keripik jambu berkisaran 17,34 -24,11%. Tekstur kerenyahan keripik jambu kristal
35,58 — 58,77 N/mm?. Warna lightness keripik jambu kristal 41,95- 53,91 % dan Vitamin C
keripik jambu kristal 0,58 — 0,761 mg/100 g. Sehingga dapat disimpulkan, semakin lama
waktu perendaman berpengaruh terhadap mutu keripik jambu kristal yakni kadar air menurun,
kadar abu meningkat, kadar lemak meningkat, tekstur renyah dan warna tidak kecoklatan serta
kadar vitamin C tidak mengalami penurunan.

Kata Kunci : buah jambu kristal, keripik jambu kristal, lama perendaman, natrium
bisulfit

xiii



ABSTRACT
Chemical Analysis Using Uv-Vis Spectrophotometer Instrument on Crystal
Guava Chips from Bendosari Fruit Orchard Vacuum Frrying Method with
Initial Treatment of Sodium Bisulfite (NaHSO3) Soaking Time
By:
Nuzila Rif’atul Himah20106030012

Supervisor: Atika Yahdiyani Ikhsani, M.Sc.

Crystal guava fruit is a category of fruit with high water content and is easily damaged,
so it requires processing of products that have high selling value in the food sector and are
beneficial for the human body, for example crystal guava chips. The research aims to determine
the quality and vitamin C of crystal guava chips using the vacuum frying method with pre-
treatment for a long soaking time in sodium bisulfite for the resulting crystal guava chips. This
research design used a factorial Completely Randomized Design (CRD) Sodium bisulfite
soaking factorial, ANOVA data analysis used by the SPPS excel single one way ANOVA
program to determine the significant influence of the chemical analysis data of crystal guava
chips, then if the data has a significant effect, further tests are carried out, namely the Smallest
Real Difference (BNT) test at the level of 0.05. The process of making crystal guava chips
consists of several stages, namely first, soaking the guava slices using sodium bisulfite for 15,
20 and 25 minutes. Second, the crystal guava slices are frozen for 48 hours. Third, fry using
vacuum frying at a temperature of 70°C for 60 minutes. Finally, drain the remaining oil from
the crystal guava chips using a spinner. The research parameters carried out included quality
analysis, namely water content, ash content, fat content, texture and color as well as analysis
of vitamin C levels using a UV-Vis spectrophotometer to determine the maximum wavelength
of vitamin C. Based on the results of the study, the duration of sodium bisulfite soaking has a
significant effect on-moisture content, ash content, fat,content, texture and color. The water
content of crystal guava chips ranges from7.77-10.86%. The ash content of crystal guava chips
ranges from 2.10 — 2.48%. The fat content of guava chips ranges from 17.34 -24.11%. Crystal
guava chips texture 35.58 — 58.77 N/mm2. Color of crystal guava chips 41.95- 53.91% and
Vitamin C of crystal guava chips 0.727- 0.952 mg/100 g. S0 it can be concluded that the longer
the soaking time has an effect on the quality of crystal guava chips, namely the water content
decreases, the ash content decrease, the fat content increases, the texture is crispy and the color
is not brownish and the vitamin C content does not decrease.

Keywords : Crystal guava fruit, Crystal guava chips, Soaking time, Sodium bisulfite
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jambu kristal merupakan buah yang mudah ditemukan dan dapat dibudidaya
secara berkelanjutan sepanjang tahun, banyak dikonsumi oleh masyarakat karena
kualitas dan rasa buahnya manis serta memiliki nilai jual yang tinggi dibandingkan
dengan varietas jambu lain (Rustani, 2019). Kandungan gizi dari jambu kristal antara
lain vitamin C, vitamin A, serat pangan, polifenol dan karotenoid (Novita, 2016).
Sehingga buah jambu kristal memiliki banyak manfaat bagi kesehatan,termasuk
meningkatkan sistem kekebalan tubuh dengan kandungan vitamin C, membantu
mencegah sembelit dengan seratnya,dan mengandung antioksidan yang melindungi
sel-sel tubuh dari kerusakan akibat radikal bebas (Sasmi, 2021). Maha besar Allah yang
maha menciptakan bahwa yang tumbuh dipermukaan bumi memiliki manfaat untuk
keberlangsungan. -hidup. manusia seperti buah-buahan yang .memiliki kandungan
vitamin ‘sebagai contoh jambu Kristal, jeruk, dan buah lainnya dan juga sebagai
kesetimbangan .alam-yakni-sebagaimana. yang, terkandung di dalam surah Al-
mu’minun: 19

"3RG Leha 3 8508 45158 Lk L1 Q5 sl i 4y T 0Ll

Artinya: “Lalu, dengan (air) itu kami tumbuhkan untukmu kebun-kebun kurma
dan anggur. Di sana kamu mendapatkan buah-buahan yang banyak dan dari

sebagiannya itu kamu makan.” (QS Al-Mu'minun: 19).



Kandungan vitamin C pada jambu kristal (121,30-146,18 mg/100g) lebih tinggi
jika dibandingkan dengan buah jeruk (53 mg/100g), strawberry (59 mg/100g) dan
papaya (88 mg/100 g) (Prabawaningrum, 2020). Karakteristik buah jambu kristal yaitu
bentuk buah bulat, permukaan buah tidak merata, warna kulit buah hijau muda,daging
buah berwarna putih,kandungan biji 3% serta bobot buah mencapai 250-500 gram/buah
(Yahya, 2022).Tingkat kemanisan pada buah mencapai 11-12 derajat briks,tetapi
jambu kristal memiliki batas simpan 2-7 hari dalam suhu normal, rentan rusak (Sasmi,
2021). Buah jambu kristal dapat dipanen sepanjang tahun, namun panen raya terjadi 2
kali yaitu bulan Desember-Maret dan Bulan Juni- September (Aprilianto, 2022).

Berdasarkan data badan pusat statistik (BPS) bahwa buah jambu Kristal
merupakan salah satu buah yang diproduksi paling banyak di Indonesia, mencapai
768.530 ton pada tahun 2022 (BPS, 2022). Namun, buah jambu memiliki permasalahan
umur simpan yang pendek karena kategori kadar air tinggi, sensitivitas, perishable,
pembusukan, buah rentan busuk, buah dengan kadar air yang tinggi dan umur simpan
pendek (Alfiana, 12023). Buah ‘jambu  kristal ‘rentan. busuk dikarenakan adanya
perubahan proses respirasi yang cepat. Oleh karena itu, pengolahan keripik buah jambu
biji kristal menjadi salah satu alternatif untuk meminimalisir’buah busuk. Selain itu,
jambu kristal dapat diolah menjadi makanan seperti pie buah, dodol, dan asinan
(Gusmalawati, 2024).

Jambu kristal merupakan kategori buah dengan kadar air tinggi, sangat cocok
diolah menjadi keripik untuk memperpanjang umur simpan dan kerenyahannya. Proses

pengolahan keripik jambu kristal dilakukan secara alami tanpa pengawetan yaitu
2



melalui penggorengan, namun penggorengan buah jambu kristal tidak dapat dilakukan
secara konvensional karena kadar airnya yang tinggi, sehingga perlu menggunakan
teknik penggorengan vacuum frying untuk menghasilkan keripik yang renyah
(Kurniawan, 2015).

Keripik buah dengan menggunakan metode penggorengan vakum memiliki
kualitas yang tinggi karena keawetan keripik buah dapat mencapai sekitar 1-2 bulan
(Gusmalawati, 2024). Penggorengan vakum frying dilakukan pada kondisi tekanan
dibawah 1 atm, suhu penggorengan turun menjadi 70 — 85 °C (Mufarida,2019).
Sehingga,penggorengan vakum dapat mengoptimalkan kandungan mutu saat
penggorengan jambu kristal untuk diolah menghasilkan keripik seperti mengurangi
kadar air yang tinggi buah, mempertahankan warna dan teksur yang renyah produk
serta mengurangi kandungan minyak produk yang digoreng (Gusmalawati, 2024).

Oleh karena itu, penggunaan metode penggorengan vakum dapat meningkatkan
kualitas keripik buah. Senyawa sulfit yang masuk ke dalam jaringan buah dapat
menjadi racun bagi enzim fenolase sehingga terjadinya pencoklatan. Hal ini disebabkan
didalam jambu kristal terdapat senyawa fenol seperti apigenin, quercetin, dan morin
yang terdapat didaunnya. Apabilaberinteraksi dengan'enzim polifenol oksidase dengan
bantuan oksigen akan mengalami pencoklatan (Laeliocattleya, 2024). Proses
pembuatan keripik jambu kristal dapat menghindari reaksi pencoklatan (browning)
dengan penambahan Natrium bisulfit. Natrium bisulfit dapat berikatan dengan kofaktor

Cu yang dikandungan buah jambu kristal, berfungsi mengefektifkan enzim, sehingga



proses kerja enzim dapat menghambat reaksi pencoklatan dan meningkatkan kekerasan
pada keripik (Christian, 2019).

Proses perendaman berpengaruh menghasilkan keripik yang awet dan memiliki
tekstur yang renyah.Waktu perendaman larutan natrium bisulfit irisan buah jambu
kristal sangat berpengaruh pada hasil produk keripik buah jambu kristal. Perendaman
larutan Natrium bisulfit juga berpengaruh untuk meningkatkan stabilitas vitamin C
dibandingkan larutan dengan menggunakan kalsium klorida (CaCly), kapur siri. Akan
tetapi, penambahan kalsium klorida (CaCl,) dan kapur sirih juga dapat membantu
dalam mencegah perubahan warna kecoklatan, tetapi efeknya tidak sebaik natrium
bisulfit dalam meningkatan stabilitas vitamin C (Christian, 2019). Hal ini juga
dibuktikan oleh penelitian Suryani (2016) yang menunjukkan bahwa lama perendaman
natrium bisulfit juga berpengaruh terhadap kadar vitamin C keripik pisang sale.

Penelitian yang dilakukan oleh Saputrayadi et al, (2018) mengenai kajian lama
perendaman menggunakan Natrium bisulfit dengan variasi waktu 15,30,45 dan 60
menit menujukkan semakin. lama waktu. perendaman . dalam natrium bisulfit maka
semakin berpengaruh nyata terhadap mutu dan arganoleptik. Oleh karena itu hasil mutu
berpengaruh semakin _rendah kadar air. maka akan berpengaruh terhadap kerenyahan
keripik dan waktu simpan keripik cukup lama. Penelitian yang dilakukan oleh Angelia
et al, (2018) mengenai Pengaruh lama perendaman Natrium Bisulfit dengan variasi
watu 15,30, dan 45 menit terhadap kandungan Vitamin C. Bahwa lama perendaman
Natrium bisulfit dapat menstabilkan vitamin C pada produk sehingga vitamin C yang

terdapat dalam bahan tidak mudah larut.



Berdasarkan uraian diatas, terdapat potensi pada buah jambu biji kristal yang

memiliki umur simpan yang pendek dengan diolah menjadi keripik menggunakan

mesin vacuum frying dengan analisis kimia pada perendaman larutan natrium bisulfit

yang akan meningkatkan kualitas produk keripik jambu kristal.

B.

Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

Jambu kristal yang diteliti berasal dari kebun buah bendosari.

Melakukan analisis kimia diantaranya kadar air, kadar abu, kadar lemak, warna dan
tekstur pada keripik jambu kristal.

Menganalisis kadar vitamin C keripik jambu kristal menggunakan
spektrafotometer Uv-Vis.

Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:

Bagaimana pengaruh kadar air, kadar abu, kadar lemak, tekstur dan warna dengan
lama perendaman Natrium bisulfit " variasi+ 15,20,°25 'menit pada keripik jambu
kristal ?

Bagaimana pengaruh lama perendaman Natrium bisulfit variasi 15,20,25 menit

terhadap kadar vitamin C keripik jambu kristal?

D. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian dalam penelitian ini sebagai berikut:



Menentukan pengaruh kadar air, kadar abu, kadar lemak, tekstur dan warna dengan
lama perendaman Natrium bisulfit variasi 15, 20, 25 menit pada keripik jambu
kristal.

Menentukan pengaruh lama perendaman Natrium bisulfit variasi 15, 20, 25 menit
terhadap kadar vitamin C keripik jambu kristal.

. Manfaat Penelitan

Manfaat penelitian dalam penelitian ini sebagai berikut :

Menginformasikan pengaruh kadar air, kadar abu, kadar lemak, tekstur dan warna
dengan lama perendaman Natrium bisulfit variasi 15, 20, 25 menit pada keripik
jambu kristal.

Menginformasikan pengaruh lama perendaman Natrium bisulfit variasi 15, 20, 25

menit terhadap kadar vitamin C keripik jambu kristal.



BAB V

PENUTUPAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Kondisi optimum penambahan natrium bisulfit terhadap karakteristik mutu

diperoleh setelah uji ANOVA dengan beberapa uji seperti kadar air, kadar abu,
kadar lemak, tekstur, dan warna menunjukkan pengaruh signifikan. Kadar air,
kadar lemak, warna lightness, tekstur kekerasan, tekstur kerenyahan, dan tekstur
kegaringan dengan kondisi optimum diperoleh pada lama perendaman 25 menit,
yaitu masing-masing sebesar 7,77%; 24,11%; 53,91%; 15,82 N/mmz2; 58,77
N/mm?; dan 32,23 N/mm2. Kadar abu optimal diperoleh pada lama perendaman 15
menit yaitu sebesar 21,69%.

Keripik jambu kristal dengan perlakuan awal variasi lama perendaman 0, 15, 20,
dan 25 menit dengan konsentrasi 1% menunjukkan peningkatan terhadap kadar
vitamin C yaitu masing-masing' sebesar '0,58; 0,585; 0,66; dan 0,76%. Kadar
vitamin C_tertinggi «diperoleh pada lama perendaman 25 menit, yaitu sebesar
0,761%. Terjadi ‘peningkatan kadar. vitamin-C yang tidak optimal pada perlakuan
awal lama perendaman, karena lama perendaman yang singkat. Semakin lama

waktu perendaman semakin tinggi kadar vitamin C pada keripik jambu.
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B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat beberapa saran untuk

penelitian selanjutnya:

1.

Dilakukan penambahan variasi konsentrasi natrium bisulfit pada pembuatan
keripik jambu kristal untuk mengoptimalkan hasil analisis kimia keripik jambu
kristal.

Dilakukan pengujian taksonomi terkait buah yang dijadikan sebagai objek
penelitian.

Dilakukan pengujian lebih lanjut mengenai parameter rasa dan bau.
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