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ABSTRACT  

 

Oyster mushroom is one type of vegetable that is rarely utilized due to a lack of knowledge about how to process 

the mushroom itself. The perishable nature of mushrooms causes difficulties in distribution and marketing as fresh 

produce. One of the processed products from oyster mushrooms is chips. Vacuum frying is a frying method that is applied 

to heat-sensitive materials such as fruits and vegetables. This study was aimed to determine the effect of temperature and 

duration of vacuum frying on the physicochemical and organoleptic qualities of oyster mushroom chips. The study was 

conducted using a completely randomized design with a two-factor factorial pattern: the first factor, vacuum frying with 

a temperature of 85o and 90oC. The second factor, frying time, is 50, 60, and 70 minutes. The results showed that vacuum-

fried oyster mushrooms with a temperature of 85oC and a frying time of 70 minutes produced oyster mushroom chips 

with the lowest fat content of 38.08%, the preferred taste, and color (score 4), while the preferred texture was frying at 

90oC and long 70 minutes. The yield value and moisture content of oyster mushroom chips did not differ at different 

temperatures and frying times. 
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ABSTRAK 

 

Jamur tiram merupakan salah satu jenis sayuran yang pemanfaatannya sangat sedikit karena kurangnya 

pengetahuan tentang cara mengolah jamur itu sendiri. Sifat jamur yang mudah rusak menyebabkan kesulitan dalam 

distribusi dan pemasaran sebagai produk segar. Salah satu produk olahan dari jamur tiram adalah keripik. Penggorengan 

vakum merupakan metode penggorengan yang diterapkan pada bahan yang peka terhadap panas seperti buah-buahan dan 

sayuran. Penelitian bertujuan mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu penggorengan vakum terhadap kualitas 

fisikokimia dan organoleptik keripik jamur tiram. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap dengan 

pola faktorial dua faktor. Faktor pertama, penggorengan vakum dengan suhu 85o dan 90oC. Faktor kedua, lama 

penggorengan adalah 50, 60, dan 70 menit. Hasil penelitian menunjukkan jamur tiram yang digoreng vakum dengan suhu 

85oC dan lama penggorengan 70 menit menghasilkan keripik jamur tiram dengan kadar lemak terendah 38,08%, rasa, 

dan warna yang disukai (skor 4), sedangkan tekstur yang disukai adalah penggorengan pada suhu 90oC dan lama. 70 

menit. Nilai rendemen dan kadar air keripik jamur tiram tidak menunjukkan perbedaan pada suhu dan waktu 

penggorengan yang berbeda. 

 

Kata kunci: Jamur tiram; keripik; penggorengan vakum; suhu 
© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA. 

 

PENDAHULUAN 

 

Pergeseran gaya hidup konsumen, menye-

babkan makanan yang memiliki makro- dan mikro-

nutrien dan sifat antioksidan tinggi menjadi populer 

saat ini. Jamur tiram adalah salah satu komoditas 

yang mengandung nutrisi dalam jumlah tinggi dan 

sifat antioksidan sekarang mendapat perhatian 

(Hilapad et al., 2020). Jamur tiram mengandung air, 

serat, zat besi, kalsium, vitamin B1, vitamin B2, dan 

© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. 
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vitamin C, kandungan protein tinggi, kaya vitamin 

dan mineral, rendah karbohidrat, lemak, dan kalori. 

Komposisi dan kandungan nutrisi setiap 100 g 

jamur tiram adalah 367 kalori, 10,5-30,4% protein, 

64,1% karbohidrat, 2,66% lemak, 0,20 mg thiamin, 

4,7-4,9 mg riboflavin, 77,2 mg niacin, dan 314,0 mg 

kalsium. Kalori yang terkandung dalam jamur tiram 

adalah 100 kJ/100 g dengan 72% lemak takjenuh 

karena kandungan lemaknya rendah sehingga cocok 

untuk dikonsumsi oleh para pelaku diet, serat jamur 

sangat cocok untuk pencernaan (Sumarsih, 2015). 

Popularitas jamur sebagai pangan fungsional 

meningkatkan permintaan dan konsumsinya. 

Namun, sifat jamur yang mudah rusak menye-

babkan kesulitan dalam distribusi dan pemasaran 

sebagai produk segar (Li et al., 2013). Mengingat 

sifat jamur tiram yang sangat mudah rusak, 

diperlukan teknik pemrosesan yang tepat dan sesuai 

yang dapat memperpanjang umur simpan tanpa 

mengurangi nutrisi dan sifat fitokimia komoditas 

tersebut adalah merupakan sebuah tantangan. Untuk 

meningkatkan nilai ekonominya perlu diusahakan 

berbagai macam produk olahan yang nantinya akan 

memberi nilai tambah. Salah satu produk olahan 

dari jamur tiram yang dapat diusahakan yaitu 

keripik jamur tiram. Diketahui bahwa produk yang 

digoreng memiliki daya tarik bagi konsumen untuk 

semua kelompok umur dan hampir semua budaya, 

prosesnya cepat dan mudah dibuat terus menerus 

untuk produksi massal, dan makanan tampak steril 

dan kering, dengan umur simpan yang relatif lama 

(Hilapad et al., 2020). 

Di antara semua metode pemrosesan yang 

tersedia, penggorengan vakum menjadi salah satu 

solusi yang paling layak untuk masalah ini. 

Penggorengan vakum adalah teknik menggoreng 

makanan dalam minyak dengan tekanan di bawah 

tingkat atmosfer, yang berfungsi untuk mengurangi 

kandungan minyak, mengurangi perubahan warna, 

kehilangan vitamin dan senyawa lain yang biasanya 

terkait dengan oksidasi dan pemrosesan suhu tinggi 

(Diamante et al., 2015).  

Metode ini merupakan alternatif untuk 

menghasilkan produk goreng yang berkualitas 

tinggi dengan suhu penggorengan yang lebih 

rendah. Penggorengan pada suhu dan tekanan 

rendah mengurangi jumlah minyak yang menembus 

ke dalam material dan kerusakan oleh oksidasi 

minyak goreng sehingga mengakibatkan produk 

gorengan yang stabil (Sothornvit, 2011). Diban-

dingkan dengan teknologi dehidrasi lainnya untuk 

buah-buahan dan sayuran, penggorengan vakum 

adalah pilihan yang layak untuk memperoleh 

produk kering berkualitas tinggi dalam pemrosesan 

yang waktunya lebih singkat (Tarzi et al., 2011). 

Berkembangnya teknologi penggorengan 

vakum berpeluang menghasilkan keripik jamur 

yang memiliki rasa dan aroma seperti bahan aslinya, 

tekstur renyah, serta nilai gizinya relatif dapat 

dipertahankan karena suhu peng-gorengan relatif 

rendah. Penggorengan vakum adalah salah satu 

metode opsional terbaru yang diterapkan pada 

bahan yang sensitif panas seperti buah-buahan dan 

sayuran dengan kandungan minyak rendah dan 

tekstur yang diinginkan dan karakteristik yang 

disukai, di bawah tekanan rendah, sebaiknya lebih 

rendah dari 6,65 kPa (Moreira, 2014), titik didih air 

menurun di bawah 100°C sehingga suhu tinggi tidak 

diperlukan untuk penggorengan. Penggorengan 

vakum pada suhu yang lebih rendah membantu 

mempertahankan warna, rasa, aroma dan kualitas 

gizi (Ayustaningwarno et al., 2020; Dueik et al., 

2010; Wanakamol & Poonlarp, 2018). Selain itu, 

penggorengan vakum adalah teknik yang 

menjanjikan untuk makanan gorengan yang lebih 

sehat dengan banyak keuntungan termasuk 

mengurangi penyerapan minyak, menjaga warna 

dan rasa alami, mempertahankan lebih banyak 

vitamin dan mineral serta mengurangi pemben-

tukan racun karsinogenik misalnya akrilamida dan 

furan (Dueik & Bouchon, 2011; Moreira, 2014). 

Teknologi penggorengan vakum dilaporkan telah 

menghasilkan keripik kentang, pisang, wortel, apel, 

dan buah kiwi (Belkova et al., 2018; Diamante et 

al., 2012; Sothornvit, 2011). 

Penelitian Wanakamol dan Poonlarp (2018) 

menunjukkan suhu penggorengan 90° dan 95°C, 

dengan waktu penggorengan 50 dan 60 menit, 

berpengaruh signifikan terhadap kadar air keripik 

nanas goreng vakum. Asmawit dan Hidayati (2014), 

melaporkan bahwa suhu penggorengan vacum 

antara 85°-90oC dan irisan setebal 3 mm merupakan 

kombinasi yang baik dalam pembuatan keripik 

nanas dan memenuhi SNI 01-4304-1996. 

Penelitian Suryanti (2010), mengenai pengo-

lahan jamur tiram dengan konsentrasi garam dan 

gula 1% dan 5%, menunjukkan bahwa uji organo-

leptik terhadap warna, kerenyahan, bentuk dan rasa 

jamur tiram diterima dengan baik, sedangkan 

penelitian mengenai pengaruh suhu dan waktu 

penggorengan pada jamur tiram belum dilakukan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek suhu 

dan waktu penggorengan terhadap sifat fisikokimia 

(rendemen, kadar air, kadar lemak, rasa, warna dan 

tekstur) dari keripik jamur tiram goreng vakum.  
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METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

 

Bahan penelitian utama yang digunakan 

dalam penelitian, yakni jamur tiram putih yang 

diperoleh dari Balai Besar Pelatihan Pertanian 

Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan. 

 

Pelaksanaan Penelitian 

 

Proses penelitian dimulai dari pemisahan 

tangkai jamur tiram, lalu dibersihkan dengan air, 

kemudian ditiriskan sekitar 5-10 menit. Proses 

selanjutnya penggorengan dengan vacuum frying 

(Lastrindo Engineering, Indonesia) dengan suhu 85o 

dan 90oC dan lama penggorengan 50, 60, dan 70 

menit. Minyak goreng yang digunakan adalah 

Bimoli (Indonesia) sebanyak 13 L. Keripik jamur 

tiram ditiriskan dengan mesin spinner (Lastrindo 

Engineering, Indonesia). Keripik jamur tiram 

dikemas dengan plastik polypropilen (PP). 

 

Rendemen  

 

Rendemen merupakan persentase berat dari 

produk akhir yang dihasilkan per berat dari bahan 

olahan. Rendemen dihitung mengikuti metode yang 

dikemuakan oleh Lastriyanto et al. (2019), dengan 

rumus:  

 

% 𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 ℎ𝑎𝑠𝑖𝑙 𝑜𝑙𝑎ℎ𝑎𝑛 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑜𝑙𝑎ℎ𝑎𝑛
 × 100% (1) 

 

Kadar Air  

 

Kadar air sampel dianalisis berdasarkan 

metode AOAC (2000). Sampel sebanyak 5 g 

dimasukkan ke dalam cawan. Cawan dimasukkan 

ke oven (Memmert, Jerman) dengan suhu 105oC 

selama 6 jam dan ditimbang ulang sebanyak dua 

kali. 

 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 (%) =

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛−𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 × 100%  (2) 

 

Kadar Lemak  

 

Analisa kadar lemak dilakukan dengan 

metode Soxhlet (AOAC, 2000). Labu lemak 

dikeringkan dalam oven (Memmert, Jerman). 

Sampel ditimbang sebanyak 5 g dibungkus dengan 

kertas saring dan ditutup kapas bebas lemak. Kertas 

saring berisi sampel tersebut diletakkan dalam alat 

ekstraksi Soxhlet yang dirangkai dengan konden-

sor. Pelarut heksana (Merck, Jerman) dimasukkan 

kedalam labu lemak, selanjutnya direfluks selama 

minimal 5 jam. Sisa pelarut dalam labu lemak 

dihilangkan dengan dipanaskan dalam oven dengan 

suhu 105°C, selanjutnya ditimbang.  

Kadar lemak dihitung dengan rumus: 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 (%)  =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔)
× 100% (3) 

 

Uji Organoleptik Warna, Tekstur dan 

Rasa  

 

Uji organoleptik meliputi warna tekstur dan 

rasa mengikuti metode yang dikemukakan oleh 

Ayustaningwarno (2014). Metode yang dipakai 

dalam pengujian adalah uji kesukaan (hedonik) 

keripik jamur tiram terhadap 20 panelis tidak 

terlatih. Uji organoleptik menggunakan skala 

sebagai berikut: Sangat tidak suka (1), tidak suka 

(2), agak suka (3), suka (4), sangat suka (5). 

Perhitungan uji organoleptik dengan menggunakan 

metode skala Likert. 

 

Analisis Statistik 

 

Penelitian dilaksanakan dengan mengguna-

kan rancangan acak lengkap pola faktorial. Faktor 

pertama adalah suhu penggorengan yang terdiri atas 

dua taraf yaitu 85C (S1) dan 90C (S2). Faktor 

kedua lama penggorengan yakni, 50 menit (L1), 60 

menit (L2) dan 70 menit (L3). Setiap perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali, sehingga terdapat 18 

unit percobaan. Data yang diperoleh di uji dengan 

analisis keragaman dengan taraf kepercayaan 95% 

menggunakan program SPSS versi 16. Pengujian 

beda antara rataan perlakuan menggunakan uji BNT 

( = 0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen 

 

Hasil pengamatan rendemen keripik jamur 

tiram menunjukkan bahwa suhu dan lama 

penggorengan serta interaksinya tidak berpengaruh 

nyata terhadap rendemen keripik jamur tiram. Rata-

rata rendemen keripik jamur tiram dapat dilihat 

pada Gambar 1. 

Gambar 1 menunjukkan bahwa suhu 90oC 

dengan lama penggorengan 60 menit (S2L2) 

menghasilkan rendemen cenderung lebih tinggi, 

yaitu 21,29%, sedangkan rendemen terendah 

diperoleh pada kombinasi suhu 85oC dengan lama 
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penggorengan 70 menit (S1L3) yakni 17,63%. Nilai 

rendemen yang diperoleh pada penelitian ini lebih 

tinggi dibandingkan hasil penelitian yang 

dilaporakan oleh Sumarlan et al. (2016), bahwa 

keripik jamur tiram putih dengan perlakuan 

rendaman CaCl2 0,01% selama 0, 30 dan 45 menit 

berkisar antara 9,30-10,80%. Nilai rendaman untuk 

keripik jamur kancing dengan perlakuan rendaman 

CaCl2 0,01% selama 0, 30 dan 45 menit berkisar 

antara 8,7-11,94%.  

 

 
Gambar 1. Rendemen keripik jamur tiram pada 

suhu dan lama penggorengan berbeda  

 

Kadar Air 

 

Hasil pengamatan kadar air pada keripik 

jamur tiram dan sidik ragamnya menunjukkan 

bahwa suhu dan lama penggorengan serta inter-

aksinya tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air 

keripik jamur tiram. Rata-rata kadar air keripik 

jamur tiram dapat dilihat pada Gambar 2. 

Gambar 2 menunjukkan bahwa suhu 90oC 

dengan lama penggorengan 50 menit (S2L1) meng-

hasilkan kadar air cenderung lebih rendah, yakni 

6,324%, sedangkan kadar air yang tinggi diperoleh 

pada kombinasi suhu 85oC dengan lama 

penggorengan 60 menit (S1L2) yaitu 12,394%. 

Penggunaan suhu penggorengan yang makin 

meningkat menyebabkan makin besar air yang 

menguap, sehingga air yang terkandung dalam 

keripik buah akan berkurang (Tumbel & Manurung, 

2017). 

 

 
Gambar 2. Kadar air keripik jamur tiram pada suhu 

dan lama penggorengan berbeda 

 

Kadar Lemak 

 

Hasil pengamatan rata-rata kadar lemak 

keripik jamur tiram dan sidik ragamnya nenun-

jukkan bahwa suhu dan lama penggorengan serta 

interaksi berpengaruh sangat nyata (P < 0,01) 

terhadap kadar lemak keripik jamur tiram. Rata-rata 

kadar lemak keripik jamur tiram dapat dilihat pada 

Tabel 1. 

Berdasarkan uji BNT 5% (Tabel 1) bahwa 

suhu 85oC dengan lama penggorengan 70 menit 

menghasilkan kadar lemak terendah 38,08% (S1L3) 

dan berbeda nyata dengan suhu 85oC dan lama 

penggorengan 60 menit (S1L2) dan suhu 85oC 

dengan lama penggorengan 50 menit (S1L1). 

Penyerapan minyak diketahui berkaitan dengan 

hilangnya kadar air dari keripik.  

Perlakuan suhu 85C dengan lama 

penggorengan 50 menit menghasilkan kadar lemak 

40,24% dan berbeda nyata dengan suhu                

90C dengan lama penggorengan  50  menit  (S2L1). 

 

Tabel 1. Persentasi Kadar Lemak keripik jamur tiram dengan kombinasi suhu dan lama penggorengan 

 

Suhu 

penggorengan 

(oC) 

Lama Penggorengan (menit) 

NP BNT 50  60 70 
Rata-rata 

 %  

85 

 

90 

40,24
 𝑏

𝑦
 

42,78 
𝑏

𝑥
 

46,17
 𝑎

𝑥
 

46,71 
𝑎

𝑥
 

38,08 
𝑐

𝑦
 

45,08 
𝑎

𝑥
 

41,49  

44,85 

1,64 

 

Rata-rata 41,51 46,88         41,58  
Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda pada baris (a, b, c) dan kolom (x, y) berbeda nyata pada taraf ɑ = 0,05. 
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Suhu 85C dengan lama penggorengan 60 menit 

menghasilkan kadar lemak 46,17%, tetapi tidak 

berbeda nyata dengan suhu 90oC dengan lama 

penggorengan 60 menit (S2L2). Hal ini berbeda 

dengan hasil penelitian Ismed (2016), bahwa 

penggorengan vakum dengan suhu 85oC dengan 

lama penggorengan 60 menit menghasilkan keripik 

wortel dengan kadar lemak 20,54%, sedangkan 

kadar lemak terendah pada suhu 90oC dengan waktu 

70 menit. Muhammadali et al. (2021) melaporkan, 

kadar asam lemak bebas keripik salak terendah, 

yaitu pada perlakuan suhu 80oC dengan lama 

penggorengan 30 menit.  

Menurut Maitey et al. (2014), peningkatan 

suhu dan waktu penggorengan vakum mengakibat-

kan peningkatan kandungan minyak. Suhu peng-

gorengan yang tinggi pada penggorengan keripik 

dapat menyebabkan dehidrasi yang lebih banyak 

pada permukaan bahan sehingga menye-babkan 

penetrasi minyak ke dalam bahan menjadi lebih 

banyak. Pada saat proses penggorengan, minyak 

memasuki kerak dan mengisi ruang yang semula 

berisi air. Proses penyerapan minyak terjadi ketika 

massa minyak perlahan-lahan masuk ke dalam 

bahan yang digoreng dan makin mening-katnya 

suhu maka minyak/lemak makin meningkat seiring 

dengan penurunan tekanan vakum. Massa minyak 

masuk ke bahan yang digoreng secara difusi karena 

adanya perbedaan konsentrasi massa minyak di 

permukaan dengan bagian dalam bahan. Proses 

penyerapan minyak pada bahan terjadi lebih cepat 

ketika penurunan kadar air bahan lebih rendah 

(Tumbel dan Manurung, 2017). 

 

Rasa 

 

Uji organoleptik terhadap rasa keripik jamur 

tiram dilakukan terhadap 20 orang panelis. Uji 

kesukaan meliputi kriteria: 1 = Tidak suka, 2 = 

Agak suka, 3 = cukup, 4 = suka, 5 = sangat suka. 

Hasil pengamatan disajikan pada Gambar 3. 

Pada Gambar 3. Uji kesukaan terhadap rasa 

menunjukkan bahwa 69% panelis suka (skor 4) 

keripik jamur yang digoreng pada suhu 85C 

dengan lama penggorengan 70 menit (S1L3), 

kemudian keripik jamur tiram yang digoreng 

dengan suhu 90C selama 70 menit (S2L3) dengan 

skor 4 (Suka). Sedangkan keripik jamur tiram yang 

digoreng dengan suhu 85 dan 90C dengan lama 

penggorengan 60 menit 48% cukup suka (skor 3). 

Hasil penelitian Afrozi et al. (2018), pada produk 

keripik pisang kepok menunjukkan bahwa 

penerimaan panelis tertinggi untuk rasa terdapat 

pada perlakuan suhu 90oC dengan waktu 

penggorengan 50 menit, sedangkan yang terendah 

terdapat pada perlakuan suhu 70oC dengan waktu 

penggorengan 30 menit. Makin tinggi suhu dan 

waktu penggorengan, maka penilaian panelis untuk 

rasa keripik makin tinggi. 

 

 
Gambar 3. Diagram laba laba tingkat kesukaan rasa 

jamur tiram 

 

Warna 

 

Pengamatan terhadap warna keripik jamur 

tiram dilakukan secara hedonik oleh 20 orang 

panelis tidak terlatih, yang diminta untuk menilai 

warna keripik jamur tiram hasil penggorengan 

vakum nilai rata-rata penilaian panelis dapat dilihat 

pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Diagram laba laba kesukaan  warna 

keripik jamur tiram  

 

Gambar 4, menunjukkan bahwa 72% panelis 

suka (skor 4) pada keripik jamur tiram yang 

digoreng pada suhu 90C dengan lama peng-

gorengan 70 menit (S2L3). Sedangkan keripik 
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jamur tiram yang digoreng dengan suhu 90C 

dengan lama penggorengan 60 menit (S2L2) yaitu 

68% suka (skor 4) dan 57% cukup suka (skor 3) 

keripik jamur tiram yang digoreng pada suhu 85oC 

dengan lama penggorengan 60 menit (S1L2). 

Menurut Ketaren (2005), lapisan luar permukaan 

akan berwarna cokelat keemasan akibat 

penggorengan. Adanya warna pada permukaan 

bahan disebabkan oleh reaksi browning atau reaksi 

Maillard. Intensitas warna tergantung dari suhu dan 

lama penggorengan, juga komposisi kimia yang 

terdapat pada permukaan luar dari bahan pangan 

(Pakpahan et al., 2014). 

 

Tekstur 

 

Tekstur merupakan atribut kualitas yang 

penting dalam menentukan daya terima produk 

gorengan karena tekstur produk gorengan yang 

dihasilkan tergantung pada sifat bahan baku seperti 

kadar pati, ukuran granula pati, polisakarida 

dinding sel, polisakarida nonpati, pektin, dan 

kondisi pemrosesan yang meliputi waktu dan suhu 

penggorengan (Nourian dan Ramaswamy, 2003). 

Kekerasan adalah parameter tekstur utama dan 

tergantung pada perubahan fisik dan kimia seperti 

pelepasan bahan intraseluler, gelatinisasi pati, 

dehidrasi, pembentukan kerak, pemecahan 

kekuatan perekat antarsel, penguapan air, dan 

ekspansi jaringan (Pedreschi dan Moyano, 2005). 

Uji organoleptik terhadap tekstur keripik jamur 

tiram disajikan pada Gambar 5. 

Pada Gambar 5, menunjukkan bahwa 77% 

panelis suka (skor 4) pada keripik jamur tiram yang 

digoreng vacum pada suhu 90C dengan lama 

penggorengan 70 menit (S2L3), sedangkan keripik 

jamur tiram yang digoreng pada suhu 85C dengan 

lama penggorengan 70 menit (S1L3) yakni 75% 

suka (skor 4) dan suhu 85C dengan lama 

penggorengan 60 menit (S2L2) yakni 72% suka 

(skor 4). Makin banyak air yang teruapkan, maka 

makin besar rongga atau ruang kosong yang dapat 

terisi oleh minyak sebagai media penggoreng. 

Menurut Suprana (2012) makin lama penggorengan 

maka kadar air yang terkandung dalam keripik buah 

makin berkurang dan keripik yang dihasilkan makin 

renyah. Pada pembuatan keripik nanas pemben-

tukan jaringan-jaringan kalsium pektat akan 

membantu meningkatkan porositas setelah air 

dalam bahan hilang selama proses penggorengan 

sehingga meningkatkan kerenyahannya (Tumbel 

dan Manurung, 2017) 
 

 
Gambar 5. Diagram laba laba kesukaan tekstur 

keripik jamur tiram 

 

Penggorengan vakum adalah teknologi peng-

gorengan yang dilakukan di bawah tingkat tekanan 

di bawah atmosfer (Pandey dan Moreira, 2012). 

Pemanfaatan penggorengan vakum memberikan 

panas yang lebih baik dan kecepatan perpindahan 

massa. Metode ini dilaporkan berhasil diterapkan 

untuk membuat keripik buah dan mempertahankan 

rasa dan aroma alaminya, serta menghasilkan 

tekstur renyah yang baik (Hu et al., 2019). 

Kerenyahan merupakan atribut tekstur yang 

menentukan kualitas keripik. Kerenyahan pada 

irisan nangka ditemukan meningkat dengan 

kenaikan suhu dan waktu penggorengan. Suhu 

penggorengan yang lebih tinggi menghasilkan 

kerenyahan lebih cepat dibandingkan dengan suhu 

penggorengan yang lebih rendah (Maity et al., 

2014). 

 

KESIMPULAN  

 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh 

bahwa penggorengan vakum dengan suhu dan lama 

penggorengan berbeda berpengaruh terhadap sifat 

fisikokimia keripik jamur tiram. Penggorengan 

dengan suhu 85oC dan lama penggorengan 70 menit 

(S1L3) menghasilkan keripik jamur tiram dengan 

kadar lemak yang paling rendah 38,08% dengan 

rasa dan warna yang disukai (skor 4), sedangkan 

tekstur keripik jamur tiram yang disukai pada 

penggorengan pada suhu 90C dengan lama 

penggorengan 70 menit (S2L3). Nilai rendemen dan 

kadar air keripik jamur tiram tidak menunjukkan 

perbedaan pada suhu 85oC dan 90oC dan lama 

penggorengan 50, 60 dan 70 menit. 
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