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ABSTRAK 
Sayuran adalah jenis makanan banyak mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan oleh 
tubuh. Sayuran mengandung kadar air yang tinggi sehingga umur simpannya lebih singkat. Oleh 
karena itu, sayuran dapat dilakukan pemrosesan salah satunya pengupasan untuk 
memperpanjang umur simpan.   Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode 
pengupasan terhadap kinerja pengupasan dan kualitas produk yang dikupas. Penelitian ini 
menggunakan metode deskriptif. Parameter yang diamati, yaitu lamanya waktu pengupasan dan 
kualitas fisik daging sayur setelah dikupas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengupasan 
sayur yang paling efektif adalah pengupasan dengan NaOH dimana waktu yang di butuhkan untuk 
pengupasan sayur rata-rata selama 52,85 detik sedangkan rendemen yang dihasilkan rata-rata 
87,85% karena waktu yang dibutuhkan untuk mengupas sayur tersebut relatif singkat 
dibandingkan dengan metode yang lain dan rendemen yang dihasilkan juga cukup banyak.  
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ABSTRACT 
Vegetables are a type of food that contains lots of vitamins and minerals needed by the body. 
Vegetables contain high water content so their shelf life is shorter. Therefore, vegetables can be 
shipped, one of which is peeling to extend their shelf life. This research aimed to determine the effect 
of the stripping method on stripping performance and the quality of the peeled product. This 
research uses a descriptive method. The parameters observed were the length of time for peeling and 
the physical quality of the vegetable flesh after peeling. The results of the research show that the 
most effective vegetable peeling is peeling with NaOH where the time required for peeling vegetables 
is an average of 52.85 seconds while the resulting yield is an average of 87.85% because the time 
required to peel the vegetables is relatively short. compared to other methods and the yield produced 
is also quite large. 
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1. PENDAHULUAN 

Sayuran adalah salah satu sumber daya alam yang berlimpah di Indonesia, mudah 
untuk diperoleh dan harganya relatif lebih murah. Sayuran merupakan salah satu sumber 
vitamin dan mineral yang sangat baik untuk kebutuhan tubuh [1] [2]. Penyerapan optimal 
vitamin dan mineral yang terdapat pada sayur dan buah bagi setiap individu sangat penting 
bagi tubuh [3] dibandingkan dengan suplemen, obat-obatan kimia yang dijual di toko-toko. 
Vitamin, mineral dan antioksidan terdapat pada sayuran berperan penting dalam 
mengurangi risiko berbagai masalah kesehatan, seperti diabetes, gagal ginjal, dan obesitas 
[4]. 
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Sayuran umumnya rendah kandungan protein dan lemak. Namun, sayuran tinggi akan 
kandungan zat besi, kalsium, vitamin C dan provitamin A. Contoh beberapa sayuran seperti 
wortel, kentang, dan tomat. Wortel merupakan tanaman sayuran umbi yang mudah dijumpai 
diberbagai tempat. Wortel memiliki rasa yang enak sehingga digemari banyak masyarakat 
digunakan sebagai bahan masakan. Wortel memiliki kandungan vitamin A, asam folat, asam 
pantotenat, dan senyawa lainnya. Selain itu, wortel juga mengandung beta karoten yang 
berfungsi sebagai pemberi warna orange pada wortel [5]. Kentang merupakan sayuran yang 
banyak tersebar diberbagai tempat. Kentang memiliki rasa yang enak dan bernutrisi karena 
mengandung senyawa vitamin C, asalm folat, dan beberapa mineral [6]. Tomat merupakan 
tanaman sayuran yang memiliki kandungan gizi seperti vitamin A, B, C, likopen, dan beta 
karoten sebagai penentu warna tomat [7]. 

Sayur-sayuran segar memiliki umur simpan singkat karena mengandung kadar air 
yang tinggi. Oleh karena itu, sayur biasanya dapat diproses untuk memperpanjang umur 
simpannya. Proses penting dalam pengolahan sayuran adalah pengupasan. Pengupasan 
adalah membuat kulit dan bagian yang tidak dapat di konsumsi. Pengupasan mempunyai 
manfaat, yaitu meningkatkan palatabilitas, meningkatkan laju pengeringan, dan mengurangi 
residu pestisida. Perlakuan pengupasan telah digunakan untuk beberapa produk, seperti 
tomat, buah kiwi, pir, dan persik [8]. 

Selama proses pengupasan bisa terjadi kerusakan mekanis, bagian jaringan dapat 
rusak, sehingga dapat meningkatkan resiko kerusakan daging yang disebabkan oleh 
enzimatik, oksidatif, dan kontaminasi mikrobia [9]. Selain itu, proses pengelupasan yang 
tidak tepat dapat menyebabkan kerugian karena pengelupasan yang banyak, efisiensi proses 
yang rendah, konsumsi energi yang banyak, waktu lama sehingga menurunkan manfaat 
ekonomi [10]. Oleh karena itu, perlu dilakukan pemilihan proses pengupasan yang sesuai.  

Saat ini, pengupasan sayuran telah banyak metodenya, seperti pengupasan mekanis, 
penggunaan alkali (NaOH), air panas, dan uap air [11]. Pengelupasan mekanis adalah 
pengelupasan sayur menggunakan pisau [10]. Pengelupasan mekanis cocok untuk sayuran 
yang bentuknya teratur dan bertekstur keras, seperti kentang dan wortel. Pengupasan 
dengan NaOH dan penggunaan air panas telah banyak digunakan sebagai anti-browning pada 
sayur. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengujian metode pengupasan mekanis, penggunaan 
NaOH dan air panas pada sayuran untuk mengetahui perlakuan terbaik bagi kualitas sayur. 

 
 

2. METODE PENELITIAN 

2.1 Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini sebagai berikut: 1) alat-alat gelas, 2) neraca 
analitik (Kenko, Jepang), 3) hotplate, 4) panci, 5) pisau dan 6) stopwatch. Bahan yang digunakan 
dalam pengujian pengupasan sayuran, yaitu 1) kentang, 2) wortel, dan 3) tomat, 4) air dan 5) 
NaOH 1%. 

 
2.2 Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan deskriptif. Sayuran yang digunakan, yaitu kentang, 
wortel, dan tomat. Perlakuan metode pengupasan menggunakan pisau, air panas, dan NaOH.  
 

2.3 Perlakuan 

Pengupasan dengan pisau: bahan dikupas menggunakan pisau. Pengupasan dengan air panas: 
bahan di celupkan kedalam air panas selama 5 menit, kemudian di celupkan kedalam air dingin 
selama 3 menit. Kulit dilepaskan dengan penyemprotan air. 
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Pengelupasan dengan NaOH: Bahan di celupkan kedalam larutan NaOH 1% panas selama 5 
menit. Bahan di semprot dengan air untuk melepaskan kulitnya. Bahan di semprot dengan air  
 

Rumus Rendemen = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
 𝑥 100%   (1) 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Tabel 1. Waktu Pengupasan Sayuran 

Waktu 
Perlakuan Kentang Wortel Tomat 

Perlakuan tangan 1 menit 33,36 detik 1 menit 32,76 detik 1 menit 35,82 detik 
Perlakuan air mendidih 1 menit 32,82 detik 1 menit 5 detik 1 menit  
Perlakuan NaOH 1 menit 41,76 detik 30 detik 26,79 detik 

 
Tabel 2. Bagian yang Dapat Dimakan dari Sayuran 

Perlakuan 
Rendemen 

Kentang Wortel Tomat 
Perlakuan tangan 89,19% 90,90% 71,43% 
Perlakuan air mendidih 90,50% 88,77% 90,90% 
Perlakuan NaOH 88% 86,36% 89,19%  

 
Metode pengupasan sayur terdiri dari tiga cara yaitu pengupasan dengan pisau 

menggunakan tangan, pengupasan dengan air mendidih, serta pengupasan dengan NaOH 
yang dididihkan.  

Berdasarkan hasil yang didapat dari Tabel 1. Bahwa metode pengupasan dengan 
tangan waktu yang paling efisien adalah wortel dibandingkan dengan kentang dan tomat, 
yaitu 1 menit 32,76 detik. Hal ini dapat terjadi karena kecepatan pengupasan tangan sulit 
untuk di atur, keahlian seseorang mengupasnya dan wortel mempunyai tekstur keras dan 
permukaannya kasar serta bentuk mudah untuk di genggam sehingga mempercepat 
pengupasan.  

Pada pengupasan menggunakan air mendidih, waktu paling efisien adalah tomat 
dibandingkan dengan kentang dan wortel, yaitu 1 menit. Hal ini terjadi karena kulit tomat 
lebih tipis dan lembut dibandingkan lainnya. Waktu yang efisien dalam proses pengupasan 
sayuran juga di pengaruhi oleh waktu perendaman, karena waktu yang lama dalam 
perendaman dapat menyebabkan timbulnya pulp dan tidak efisien untuk industri, sedangkan 
waktu terlalu singkat dapat menyebabkan daging sayurnya masih banyak yang menempel 
pada kulitnya [8].  

Pengupasan menggunakan alkali (NaOH) waktu yang paling efisien adalah tomat yaitu 
26,79 detik karena mempercepat dalam melarutkan lapisan lilin dan menghancurkan 
struktur mikroepidermis [8]. Namun, NaOH tidak bisa masuk ke dalam buah karena kutikula 
tomatnya masih utuh sehingga pewarna yang larut tidak bisa menembus kulit [12]. 
Dibandingkan dengan air mendidih perlakuan dengan Na0H lebih efektif karena kerusakan 
epidermis akibat air mendidih lebih sedikit sehingga pengupasannya lebih lama [13].  

Berdasarkan hasil perhitungan bagian sayur yang dapat di makan dari Tabel 2. Bahwa 
rendemen pada perlakuan tangan yang efisien, yaitu wortel 90,90% sesuai dengan waktu 
pengupasan karena wortel mempunyai permukaan yang kasar dan bentuknya luas serta 
mempunyai tekstur yang keras sehingga mudah untuk di kupas dan menghasilkan bagian 
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bisa di konsumsi lebih banyak. Kemudian, pada perlakuan menggunakan air mendidih dan 
NaOH rendemen yang efisien yaitu tomat karena tomat memiliki kulit yang tipis dan mudah 
terlepas dari dagingnya ketika telah di rebus.  

Pengupasan sayur yang paling efektif adalah pengupasan dengan NaOH dimana waktu 
yang di butuhkan untuk pengupasan sayur rata-rata selama 52,85 detik sedangkan rendemen yang 
dihasilkan rata-rata 87,85%. Karena, pengupasan menggunakan NaOH waktu yang dibutuhkan 
untuk mengupas sayur tersebut relatif singkat dibandingkan dengan metode yang lain dan 
rendemen yang dihasilkan juga cukup besar.  

 

4. SIMPULAN 

Pengupasan sayur yang paling efektif adalah pengupasan dengan NaOH. Karena, 
membutuhkan waktu yang relatif singkat dibandingkan dengan metode yang lain dan 
rendemen yang dihasilkan juga cukup besar. Diharapkan penelitian lanjutan dari penelitian 
ini yaitu mengamati dan menemukan metode lain dalam pengupasan sayur yang lebih baik. 
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