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ABSTRAK 

PENGARUH KONSENTRASI LARUTAN KAPUR SIRIH 

Ca(OH)2 DAN LAMA PERENDAMAN TERHADAP SIFAT 

FISIK KIMIA DAN ORGANOLEPTIK KERIPIK BLACK 

MULBERRY (Morus nigra L.) DENGAN 

PENGGORENGAN VACUUM FRYING 

 
Oleh : 

Mardyah Desy Puspitasari 

NPM : 203020103 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi larutan 

kapur sirih Ca(OH)2 dan lama perendaman terhadap karakteristik keripik black 

mulberry. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

pola faktorial yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama yaitu konsentrasi larutan 

kapur sirih dan faktor kedua yaitu lama perendaman larutan kapur sirih. Faktor 

pertama terdiri dari tiga taraf yaitu konsentrasi larutan kapur sirih 2% (K1), 3% 

(K2), dan 4% (K3), sedangkan faktor kedua terdiri dari tiga taraf yaitu lama 

perendaman larutan kapur sirih 15 menit (T1), 20 menit (T2), dan 25 menit (T3), 

masing-masing sampel diulangi sebanyak tiga kali, setiap faktor memiliki 9 sampel 

sehingga didapatkan 27 unit satuan percobaan.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode konsentrasi larutan kapur sirih 

memberikan pengaruh terhadap respon organoleptik yaitu aroma serta respon kimia 

yaitu kadar vitamin C. Lama perendaman menggunakan larutan kapur sirih 

memberikan pengaruh terhadap respon organoleptik yaitu aroma, warna, dan 

tekstur serta respon fisik yaitu kekerasan. Interaksi keduanya memberikan pengaruh 

terhadap respon organoleptik yaitu aroma. Pengujian hasil penelitian utama 

meliputi respon kimia (kadar air yang memiliki nilai sebesar 3,24% - 4,87% , kadar 

vitamin C yang memiliki nilai sebesar 4,79mg/100g - 5,20mg/100g), respon fisik 

(kekerasan yang memiliki nilai sebesar 14424,95gf - 51398,55 gf), dan respon 

organoleptik (atribut tekstur yang memiliki nilai sebesar 3,77 - 4,1; atribut aroma 

yang memiliki nilai sebesar 3,72 - 4,53; atribut warna yang memiliki nilai sebesar 

3,67 - 3,86; dan atribut rasa yang memiliki nilai sebesar 3,72 - 3,87). 

 

Kata Kunci: Keripik Black Mulberry, Larutan Kapur Sirih 
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ABSTRACT 

THE EFFECT OF THE CONCENTRATION OF LIME 

SOLUTION Ca(OH)2  AND THE DURATION OF SOAKING IN 

LIME SOLUTION ON THE PHYSICOCHEMICAL AND 

ORGANOLEPTIC OF BlACK MULBERRY (Morus nigra L.) 

CHIPS USING VACUUM FRYING 

 

By: 

Mardyah Desy Puspitasari 

NIM : 203020103 

(Department Food Technology) 

The purpose of this research is to study the effect of the concentration of 

lime solution and the duration of soaking in lime solution on the characteristics of 

black mulberry chips. This research uses a Randomized Block Design (RBD) with 

a factorial pattern consisting of two factors. The first factor is the concentration of 

lime solution, and the second factor is the duration of immersion in the lime 

solution. The first factor consists of three levels: 2% (K1), 3% (K2), and 4% (K3) 

lime solution, while the second factor consists of three levels: immersion durations 

of 15 minutes (T1), 20 minutes (T2), and 25 minutes (T3), each sample is repeated 

three times, with each factor having 9 samples, resulting in a total of 27 

experimental units.  

 

The research results indicate that the method of concentrating lime water 

has an effect on organoleptic responses, specifically aroma, as well as chemical 

responses, namely vitamin C content. The duration of soaking in lime water 

influences organoleptic responses such as aroma, color, and texture, as well as 

physical responses like hardness. The interaction between the two has an impact 

on the organoleptic response of aroma. The main research results testing includes 

chemical responses (moisture content with values ranging from 3.24% - 4.87%, 

vitamin C content with values ranging from 4.79mg/100g - 5.20mg/100g), physical 

responses (hardness with values ranging from 14424.95gf - 51398.55gf), and 

organoleptic responses (texture attributes with values ranging from 3.77 to 4.10, 

aroma attributes with values ranging from 3.72 to 4.53, color attributes with values 

ranging from 3.67 to 3.86, and taste attributes with values ranging from 3.72 to 

3.87). 

Keywords: Black Mulberry Chips, Betel Lime Solution
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang Penelitian  

Beberapa spesies dari suku Rosaceace, genus Rubus, menghasilkan buah 

black mulberry. Bukan berry, buah ini sebenarnya agregat yang terdiri dari drupelet 

kecil. Black mulberry biasanya berumur dwi tahunan dan memiliki akar tongkat 

yang abadi. Kelompok besar yang dikenal lebih dari 372 spesies cranbarries atau 

semak berduri, termasuk black mulberry dan raspberry (Aljane and Sdiri, 2016). 

Black mulberry (Morus nigra L.) memiliki banyak potensi karena bagian 

buahnya yang mengubah zat aktif antosianin menjadi antioksidan. Antioksidan 

adalah zat atau vitamin yang dapat menetralkan radikal bebas. Senyawa antioksidan 

dapat berasal dari berbagai tumbuhan, termasuk buah-buahan. Tubuh manusia 

dapat menghasilkan antioksidan, tetapi tidak cukup untuk menetralkan radikal 

bebas yang semakin meningkat. Oleh karena itu, tubuh membutuhkan antioksidan 

yang berasal dari makanan atau suplemen. Tubuh mendapatkan banyak manfaat 

dari antioksidan seperti melindungi tubuh dari radikal bebas dan mencegah kanker, 

jantung, dan penyakit lainnya. Selain itu, dapat mempertahankan kesehatan kulit, 

mencegah kerusakan sel, dan mencegah penuaan dini (Afani, 2016). 
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Produksi black mulberry di Indonesia dapat mencapai 15-17 ton 

BK/ha/tahun, dengan masa panen 2-3 bulan dan luas lahan mencapai 10.000 ha. Ini 

menunjukkan tingkat produktivitas mulberry cukup tinggi. Black mulberry (Morus 

nigra L.) memiliki nutrisi penting yang dapat meningkatkan kesehatan. Nutrisi 

yang terkandung diantarannya protein, karbohidrat, serta vitamin dan mineral 

seperti kalsium, fosfor, kalium, magnesium, potassium, dan serat (Taufik, 2018). 

Menurut Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2013, populasi black 

mulberry (murbei) di Provinsi Jawa Barat memiliki luas perkebunan sekitar 

124.888 m2 atau atau nilai presentasi yaitu 14,56%. Dimana luas perkebunan black 

mulberry di Jawa Barat memiliki presentasi tertinggi kedua di Indonesia. 

Sedangkan untuk populasi tertinggi yaitu di daerah Sulawesi Selatan dengan 

memiliki luas perkebunan sekitar 613.257 m2 atau nilai presentasi yaitu 70,93%. 

Buah black mulberry mengandung banyak zat besi, yang sangat penting 

untuk pertumbuhan sel darah merah dan pencegahan anemia. Setiap 100 gram buah 

black mulberry mengandung 1,85 mg atau setara dengan sepotong daging sirloin, 

zat besi setara dengan 23% dari asupan harian yang disarankan. Selain itu, buah 

black mulberry memiliki kandungan cyanidin, yang berfungsi sebagai antosianin, 

isoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, karoten, dan vitamin 

(B1, B2, C). Kandungan vitamin C dan flavonoidnya yang tinggi, buah black 

mulberry juga membantu mengatasi flu dan meningkatkan sistem kekebalan tubuh. 

Keunggulan yang dimiliki termasuk kemampuan mengolah tanaman black 

mulberry menjadi produk pangan fungsional yang memiliki nilai tambah di 

masyarakat (Utomo, 2013). 
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Keripik adalah makanan ringan (snack food) yang tergolong dalam jenis 

crackers, yaitu makanan yang kering dan renyah (crispy). Keripik mempunyai sifat 

renyah, tahan lama, praktis, serta mudah dibawa dan disimpan. Keripik memiliki 

ukuran lebih kecil daripada kerupuk, dan dibuat dari bahan utama yang diiris tipis, 

dijemur hingga kering, serta kemudian digoreng tanpa campuran tepung. Keripik 

biasanya terbuat dari umbi, sayuran, atau buah (Santoso, 2016). 

Keripik dibedakan menjadi dua jenis berdasarkan metode penggorengannya 

yaitu keripik dengan penggorengan vakum dan keripik dengan penggorengan 

manual. Meskipun penggorengan vakum semakin populer, beberapa jenis keripik 

masih dibuat dengan penggorengan manual atau atmosferik. Beberapa jenis keripik 

yang dibuat dengan penggorengan manual yaitu keripik belut, keripik ganggang, 

keripik kentang, keripik melinjo, keripik pisang, keripik singkong, keripik sukun, 

keripik tempe, dan lain sebagainya. Namun, tujuan penggorengan vakum yaitu 

untuk mempertahankan nilai gizi bahan baku. Beberapa bahan baku seperti buah 

dan sayuran sangat sensitif terhadap suhu yang tinggi, yang dapat menyebabkan 

kehilangan zat gizinya. Jenis keripik dapat digoreng dengan mesin penggorengan 

vakum yaitu keripik apel, keripik semangka, keripik salak, keripik melon, keripik 

pepaya, keripik durian, keripik nanas, dan lainnya (Jamaluddin, J., 2018). 

Dua metode penggorengan, yaitu metode deep fat frying pada tekanan 

atmosfer dan vacuum frying pada tekanan rendah, dapat digunakan untuk membuat 

keripik buah. Dalam memilih metode penggorengan, jenis bahan baku yang 

digunakan dan tingkat kandungan air harus dipertimbangkan. Bahan baku dengan 

kandungan air yang tinggi seperti buah pepaya, melon, salak, nangka, apel, nanas, 
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dan sebagainya, maka memerlukan metode penggorengan vakum (Jamaluddin, J., 

2018). 

Penggorengan vakum juga disebut sebagai vacuum frying, dapat digunakan 

untuk membuat buah black mulberry menjadikan keripik dan meningkatkan 

diversifikasi produk serta nilai jual dari produk black mulberry itu sendiri. 

Penggorengan vakum mengolah makanan dengan beberapa tujuan termasuk 

mempertahankan cita rasa, aroma, warna bahan, dan membuat makanan menjadi 

renyah. Menurut Suryadi dkk., (2016), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

perubahan suhu penggorengan vakum sangat berdampak pada kehilangan minyak 

dan kadar air. Perubahan suhu juga berdampak pada nilai organoleptik seperti 

warna, kerenyahan, rasa, dan penerimaan keseluruhan. 

Dalam penggorengan vakum, buah-buahan tidak hangus atau mengalami 

reaksi pencoklatan yang disebut browning, tetapi tetap mempertahankan gizi. 

Mesin penggorengan vakum menghasilkan keripik berkualitas tinggi dengan 

berbagai keunggulan, seperti penggorengan buah black mulberry secara alami tanpa 

pewarna atau perasa, memiliki tekstur yang renyah, dan berwarna merah hingga 

kehitaman seperti buah asli (Tiwan dkk., 2013). Kebanyakan masyarakat masih 

belum mengenal buah black mulberry, terutama yang dibuat keripik dengan 

penggorengan hampa (vacuum frying), jadi penelitian ini dilakukan.  

Penelitian ini dilakukan karena black mulberry, khususnya keripik buah 

yang digoreng dengan vacuum fryer, tetap memiliki nilai gizi yang tinggi. Kadar 

air yang tinggi memungkinkan mikroorganisme untuk tumbuh dan berkembang, 
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merusak kualitas bahan pangan. Karakteristik bahan pangan seperti buah dan sayur 

yang rentan terhadap kerusakan karena kadar air yang tinggi. Melalui penggunaan 

vacuum frying, industri keripik dapat menghasilkan produk keripik yang berkualitas 

tinggi dan sehat. Pembuatan keripik black mulberry dengan mesin vacuum fryer 

akan menjadi inovasi baru bagi masyarakat Indonesia. Tujuan penambahan NaCl 

dalam penelitian ini yaitu untuk meningkatkan kekerasan buah dan sayuran agar 

dapat menghasilkan nilai kekerasan yang tinggi (Kartikawati dkk., 2018).  

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 

untuk penelitian yaitu adalah:  

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi larutan kapur sirih Ca(OH)2 terhadap sifat fisik 

kimia dan organoleptik keripik black mulberry (Morus nigra L.) dengan 

penggorengan vacuum frying ? 

2. Bagaimana pengaruh lama perendaman terhadap sifat fisik kimia dan 

organoleptik keripik black mulberry (Morus nigra L.) dengan penggorengan 

vacuum frying? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi larutan kapur sirih Ca(OH)2 

dan lama perendaman terhadap sifat fisik kimia dan organoleptik keripik black 

mulberry (Morus nigra L.) dengan penggorengan vacuum frying? 

1.3 Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

larutan kapur sirih Ca(OH)2 dan lama perendaman terhadap sifat fisik kimia dan 
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organoleptik keripik black mulberry (Morus nigra L.) dengan penggorengan 

vacuum frying. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi larutan 

kapur sirih Ca(OH)2 dan lama perendaman yang tepat agar dihasilkan sifat fisik 

kimia dan organoleptik keripik black mulberry (Morus nigra L.) dengan 

penggorengan vacuum frying. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan penelitian ini yaitu : 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang olahan berupa keripik black 

mulberry yang dapat meningkatkan nilai jual dan memperpanjang masa 

simpannya. 

2. Dapat menghasilkan upaya baru untuk memanfaatkan hasil panen buah black 

mulberry secara maksimal agar jumlah produk yang dipanen dapat terpakai 

seluruhnya dan tidak terbuang sia-sia. 

3. Meningkatkan nilai ekonomis buah black mulberry dengan menjadikan produk 

pangan lain (diversifikasi produk).  

1.5 Kerangka Pemikiran 

Keripik adalah salah satu produk olahan buah yang berkembang dan 

menguntungkan. Karena kadar airnya yang rendah dan tidak ada proses fisiologis 

yang terjadi seperti buah segar, keripik buah lebih tahan terhadap penyimpanan 

daripada buah segar. Teknologi diperlukan untuk mengolah buah menjadi keripik 
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yang berkualitas tinggi. Metode penggorengan vakum menghasilkan makanan yang 

lebih sehat tanpa mengubah bentuk aslinya (Argo dkk., 2015). 

Mesin penggoreng hampa juga disebut sebagai (vacuum frying) adalah 

mesin yang digunakan untuk menggoreng berbagai macam buah dengan metode 

penggorengan vakum. Cara terbaik untuk membuat keripik buah berkualitas tinggi 

adalah dengan menggunakan metode penggorengan vakum. Meskipun dengan 

metode ini, memiliki potensi kehilangan nilai gizi, cita rasa, dan aroma buah, serta 

sedikit kerusakan bahan (Mufarida, 2019). 

Prinsip kerja mesin vacuum frying yaitu untuk menjaga keseimbangan suhu 

dan tekanan pada kondisi vakum dengan menghisap kadar air dalam buah dengan 

kecepatan tinggi sehingga pori-pori daging buah tidak cepat menutup, kadar air 

dalam buah dapat diserap dengan sempurna. Untuk menghasilkan produk dengan 

kualitas yang baik (warna, aroma, dan rasa buah-sayur) yang tidak berubah dan 

renyah maka pengaturan suhu tidak boleh melebihi 85℃ dan tekanan vakum < 76 

cmHg (Sunaryo, 2014).  

Prinsip Bernoulli, yang diterapkan dalam penggorengan vakum ini, 

menyatakan bahwa jika kecepatan aliran fluida tinggi, tekanan fluida menjadi 

rendah. Sebaliknya jika kecepatan aliran fluida rendah, tekanan fluida menjadi 

tinggi. Konsep Bernoulli yaitu melibatkan aliran fluida atau zat cair dan gas yang 

menghasilkan efek venturi atau sedotan (vakum) (Jamaluddin, J., 2018). 

Larutan kapur sirih Ca(OH)2 merupakan bahan penunjang yang digunakan 

dalam pengolahan pangan yang berfungsi dalam menguatkan jaringan buah. 
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Penambahan larutan kapur sirih pada bahan akan membentuk kalsium pektat yang 

dapat menguatkan jaringan irisan buah dan menghasilkan tekstur yang lebih keras 

(Asiah dan Handayani, 2018). 

Proses penggorengan vakum keripik buah masih dilakukan secara langsung 

tanpa melakukan perlakuan awal pada buah yang akan digoreng, seperti osmotic 

dehydration. Dengan dilakukannya osmotic dehydration pada buah sebelum 

digoreng, maka kualitas keripik buah menjadi lebih renyah, pemekaran lebih besar, 

warnanya tetap, dan serapan minyak lebih rendah sehingga lebih aman untuk 

kesehatan (Jamaluddin, J., 2013).  

Menurut Revalindo, P., (2016), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

persentase kapur sirih dan lama perendaman larutan kapur sirih terbaik pada 

pembuatan keripik jalar ungu adalah persentase 0,15% selama 15 menit dengan 

karakteristik kadar air 3,631% , kadar abu 1,627%, kadar lemak 23,844%, keutuhan 

86,553%, tekstur analisis 1130 g, pH 6,876, nilai kesukaan warna 3,50, nilai 

kesukaan aroma 3,30, nilai kesukaan tekstur 3,57 dan nilai kesukaan rasa 3,43. 

Menurut Yunus, dkk., (2017), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

persentase larutan kapur sirih dan lama perendaman yang berbeda berdampak pada 

kadar air, warna, aroma, tekstur, rasa, kekerasan, kerenyahan, dan perubahan warna 

ΔE*. Hasil uji kimia, organoleptik, tekstur, dan warna pada keripik pepaya 

menunjukkan bahwa produk terbaik yaitu dengan persentase larutan kapur sirih 

0,15% dan lama perendaman 15 menit. 



9 
 

 
 

Menurut Dwiani, dkk., (2021), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

konsentrasi dan lamanya perendaman kapur sirih memengaruhi mutu organoleptik 

(rasa, warna, aroma, dan tekstur) dan kimia (air, abu, lemak, dan seng/Zn) pada 

keripik pisang kepok. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa panelis sangat 

menyukai perlakuan KP9 (konsentrasi kapur sirih 10% dan lama perendaman 30 

menit) tekstur menghasilkan mutu terbaik. 

Menurut Fanny, F., (2022), dalam penelitiannya menyatakan bahwa keripik 

buah sawo perlakuan terbaik berdasarkan pengamatan fisik, kimia dan organoleptik 

dalam perlakuan D yaitu keripik buah sawo dengan perendaman dalam larutan 

Ca(OH)2 konsentrasi 3% dengan nilai rendemen 22,35%, kekerasan 22,97 N/cm2 , 

°Hue 57,77, kadar air 7%, kadar abu 2,60%, kadar protein 1,79%, kadar lemak 

27,95%, kadar karbohidrat 60,65%, daya serap minyak 26,34%, kadar kalsium 

32,50 mg/100g, asam lemak bebas 0,25%, organoleptik warna 3,50, organoleptik 

rasa 3,25, organoleptik aroma 3,40 dan organoleptik tekstur 3,40. 

Menurut Gema, S. P., (2022), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

berdasarkan analisis fisik dan kimia keripik dami nangka dengan perendaman 

Ca(OH)2 terbaik yaitu pada perlakuan E (Perendaman Larutan Kapur 4%) dengan 

nilai rendemen 27,42%, kekerasan 18,75 N/Cm2 , warna dengan nilai 85,230Hue 

dengan warna kuning kemerahan, kadar air 2,47%, kadar abu 2,25%, kadar lemak 

20,76%, kadar protein 0,99%, karbohidrat 73,53%, daya serap minyak 11,40%. 

Sedangkan berdasarkan uji organoleptik keripik dami Nangka dengan perendaman 

kapur sirih Ca(OH)2 terbaik yaitu pada perlakuan D (Perendaman Larutan Kapur 
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3%) dengan nilai warna 3,55 (suka), aroma 3,35 (biasa), Rasa 4,45 (Suka), dan 

tekstur 4,4 (suka). 

Menurut Mhd, G. S., (2022), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

konsentrasi perendaman dengan larutan kapur sirih (Ca(OH)2) yang optimum 

terhadap karakteristik keripik kelapa muda yaitu 4% atau perlakuan E dengan 

kriteria mutu nilai rata–rata kesukaan terhadap warna 3,52, rasa 3,72, aroma 3,64, 

kerenyahan 3,72, rendemen 21,04%, °Hue 72,49 dengan warna yellow red (kuning 

kemerahan), kekerasan 62,18 N/cm2 , kadar air 1,00%, kadar abu 3,70%, kadar 

lemak 28,30%, kadar protein 8,14%, kadar karbohidrat 58,84%, kadar kalsium 

22,78 mg/100g dan asam lemak bebas 0,59%. 

Menurut Amelia, dkk., (2022), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

konsentrasi kapur sirih terbaik dari P3 dengan (konsentrasi 20%) dengan nilai 

kerenyahan sebesar 575.87 gf, kadar air sebesar 6,37%, kadar abu sebesar 1.93%, 

kadar lemak sebesar 0.57%, kadar protein sebesar 1.15%, sementara untuk skor uji 

sensori terhadap skor warna 4.63 (suka), skor aroma 4.63 (suka) dan skor rasa 4.53 

(suka). 

Menurut Razief, Z., (2019), dalam penelitiannya menyatakan bahwa produk 

keripik yang disukai oleh panelis berdasarkan uji organoleptik adalah perlakuan 

perendaman irisan buah belimbing wuluh dengan konsentrasi larutan Ca(OH)2 yaitu 

2% untuk warna panelis memilih kriteria suka sedangkan rasa, aroma dan tekstur 

memuliki kriteria biasa. Analisis fisika yaitu rendemen 8,4%, kekerasan 3,34 

N/cm2 , warna 73,5 °Hue dan untuk analisis kimia yaitu kadar air 8,54%, kadar abu 
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4,87%, serapan minyak 41,11%, kandungan vitamin C 7,27 mg/100g sampel dan 

kadar kalium 200,53 mg/100g sampel. 

Menurut Radiena, dkk., (2019), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

keripik umbi garut terbaik memiliki konsentrasi NaCl 1,5%, waktu perendaman 30 

menit. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa panelis sangat menyukai keripik 

umbi garut dengan warna kuning cerah dengan nilai 7,02; tekstur dengan nilai 9,37; 

dan rasa dengan nilai 7,13. 

Menurut Abriana dkk., (2021), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

konsentrasi larutan NaCl dan lama perendaman terbaik untuk keripik pepaya adalah 

1,5% konsentrasi larutan garam dan 15 menit perendaman. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi larutan NaCl 1,0% dan lama 

perendaman 10 menit dengan menunjukkan panelis sangat menyukai warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. 

Menurut Maharani, A. R., (2022), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

lamanya penggorengan keripik strawberry mempengaruhi kualitas hedonik 

terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur yang dihasilkan. Pada penelitian ini, waktu 

penggorengan optimal ditinjau dari mutu organoleptik selama 100 menit dan 

perlakuan 0,65% NaCl (10 gram) keripik strawberry mempengaruhi karakteristik 

organoleptik optimal terhadap parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Menurut Nurainy, dkk., (2013), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

untuk mengolah keripik pisang muli goreng vakum, kombinasi perlakuan yang 

terbaik antara konsentrasi CaCl2 dan lama perendaman adalah konsentrasi 1% 
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dengan 10 menit lama perendaman. Ini karena jumlah CaCl2 yang digunakan sedikit 

dan lama perendaman yang singkat tidak berbeda nyata dengan kombinasi 

perlakuan lain. 

Menurut Limanto, D., (2019), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

kadar air, kekerasan, kerenyahan, rasa, dan sifat organoleptik kerenyahan keripik 

wortel berpengaruh nyata oleh interaksi konsentrasi dan lama perendaman CaCl2. 

Uji organoleptik meliputi warna, rasa, dan kerenyahan keripik wortel terbaik yang 

menghasilkan perlakuan A2B2 (konsentrasi 2,0% dan lama perendaman 30 menit).  

Menurut Asiah, dkk., (2018), dalam penelitiannya menyatakan bahwa 

konsentrasi larutan kalsium hidroksida 0,5, 1, dan 1,5% dan waktu perendaman 30, 

60, dan 90 menit sehingga produk dianalisis sensori dengan metode uji mutu 

hedonik. Hasil menunjukkan bahwa perendaman dengan larutan kalsium 

hidroksida memberikan pengaruh terhadap intensitas sensori warna, rasa dan 

tingkat kerenyahan. Kesimpulannya, produk dengan intensitas kerenyahan paling 

tinggi didapatkan konsentrasi kalsium hidroksida sebesar 0,5% selama 30 menit. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh hipotesis 

diduga: 

1. Konsentrasi larutan kapur sirih Ca(OH)2 berpengaruh nyata terhadap sifat fisik 

kimia dan organoleptik keripik black mulberry (Morus nigra L.) dengan 

penggorengan vacuum frying. 
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2. Lama perendaman berpengaruh nyata terhadap sifat fisik kimia dan 

organoleptik keripik black mulberry (Morus nigra L.) dengan penggorengan 

vacuum frying. 

3. Interaksi antara konsentrasi larutan kapur sirih Ca(OH)2 dan lama perendaman 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik kimia dan organoleptik keripik black 

mulberry (Morus nigra L.) dengan penggorengan vacuum frying. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2024 sampai dengan September 

2024, bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan Bandung, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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