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KERIPIK KENTANG

ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Pemambaban Larutan Asam  Asetat
dengan Berbagai Konsentrasi pada Perendaman Irisan Kentang Granola
Terhadap Karakteristik Keripik Kentang™ telah dilaksanakan di Laboratorium
Jurusan Teknologi Perlanian, Laboratorium Tablet Farmasi (FMIPA) Universitas
Andalas, Laboratorium Koordinasi Perguruan Tinggi Swasta poda bulan  Juli
sampai Oktober 2007,

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh dari konsentrasi asam
asctat pada perendaman irisan kentang terhadap mutu dan karskteristik keripik
xentang yang dihasilkan. Rancangan percobasn vang digunakan pada penelitian
ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan tiga kali
ulangen. Perlakuan vang digunakan adalah konsentrasi asam  aselst yang
diperlukan untuk merendam irisan kentang yang akan digoreng. Perlakuan
ersebut vaitu @ 0%; 2,5%; 5%, 7.5%, 10%, Pengamatan dilakukan terhadap
rendemen, kerapuhan, kadar air, kadar abu, kadsr serapan minyak, bilangan asam,
penentuan nilai pH Jarutan asam asetat, dan uji organoleptik,

Penambahan larutan asam asetat pada rendaman irisan kentang vang
dianjurkan dari hasil penelitian ini adalah konsentrasi asam asetat 5% (perlakuan
) dengan tingkat kesukaan terhadap warna adalah suka, sedangkan untuk aroma,
rasd dan lekstur  adalah agak suka dengan  rendemen (26,94 %), kerapuban
(18,54 %), kadar air (2,50 %), kadar abu {1.50 %), kadar serapan minvak (44,13
%) dan bilangan ssam (0,3).
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[. PENDAHULUAN

L.1. Latar Belakang

Kentang /Sofanum fuberovum) adalah salsh satu komoditi bahan pangan
sumber karbohidrat yang tetap berperan dalam penyusunan menu sehari-hari, Dari
berbugai macam hasil olahannya keripik kentang adalah salah saty produk yang
banyak diperdaganghken. Keripik kentang merupakan produk kentenz vang diiris
tipis dan digoreng hingga berwamna kuning rata, yang sanpat disukal oleh hampir
semua |apisan masyvarakat, baik orang tua mavpun anak-anak karena rasa nva enak
dan gurih serta renvah,

Pembuatan keripik kentang pada dasarnya sangat sederhana dan mudah
dilzkukan, schinpga dapat dilakukan dalam skala rumah tangga sampai kepada
industri yang cukup besar, Mutu keripik kentana yang baik dapat ditentukan oleh
rasa, tekstur dan warnanya, Berdasarkan SNI 01-4031-1996, syarat mutu keripik
kentamg warnanya kuning sampai coklat muda merata dengan tekstur renyah,

kentang terdini dari beberapa varietas. Di antara varietas-varictas unggul
sentang, fernyata varietas Granola dan Atlantik paling disukai konsumen {pasar)
di dalam negeri (Indonesia). Varietas Granala mempunyai sifat multiguna, baik
unfuk konsernen rumah tangpa dan kensumen lembaga, mavpun sebapai bahan
oaku industri makanan, Kentang varietas ini sering dischut sebagai kentang sayur,
selama ind kentang sayur jarang diolah untuk membuat keripik kentang, hal ini
dikarenakan keripik yang dibasilkan dari kentang varietas Granola biasanya tidak
=egurih dan serenyah kerpik vang dibueat dari kentan & varictas Atlantik. Kentang
ini pada saat pengupasan dan pengeorengan mengalami pencoklatan lebih cepat.
Fentang sudah mengalami  pencoklatan vang intensif sebelum irisan tersehut
menjadi keripik kemtang. Untuk mengatasi hal tersebut, penulis mencoba
melakukan saran dari seorang pengolah keripik kentang yaitu apar menambahkan
‘arutan asam asetat pada irisan kentang sebelum digoreng. Pemberian asam asctat
‘zrsebul secara nyata dapat mengurangi masalah pencoklatan pada irisan kentang
sayur yeng akan digoreng dan juga pencoklatan pada keripik kentang yang

dihasilkan.
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Berdasarkan penelitian pendahuluan dengan perendaman irisan kentang di
dalam larutan asam asetat 0%, 3%, 10%, 15%, dan 20% menunjukkan bahws
petambahan asam asetat pada rendaman irisan kentang dengan konsentrasi 5%
dan 10% warna deri keripik vang dihasilkan semakin cerah, namun pada keripik
yang dihasilkan dari penambshan konsentrasi 15% dan 20%%, warna keripik
memjadi lebih gelap. Selain itu rasa keripik kentang vang dideri asam asetal
dengan konsentrasi | 5% dan 20% sanaat asam dibandingkan keripik kentang yang
direndam dalam asam asctat dengan konsentrasi 5% dan 10%%.

Drari ursian diatas, meka dilakukan penelitian dengan judul Pengaruh
Penambahan  Larutan  Asam  Asetar dengan Berbagai  Konmsentrasi  Peda
Perendeaman Irisan Kertang Granola Terhadap Karakterisiit e Fipik Kerntang .

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh dari penambahan
larutan asam asetat dengan berbagai konsentrasi pada perendaman irisan kentang
terhadap mutu dan karskteristik keeipik kentan £ yang dihasilkan.

1.3, Manfaat
Hasil penelitian ini diharapkan dapat membantu industei kecil, yaitu dapat
meningkatkan  keuntungannya, dimana mereka tidak lagi tergantung kepada
kentang khusus untuk keripik, tapi juga dapat menggunakan kentang sayur untuk
membuat keripik, karena selain kentang savur mudah didapat, kentang sayur
Rarganya lebih murah dibandingkan dengan kentan & keripik.

1.4. Hipotesa
Penambahan lamtan asam  asetat pada rendaman  irisan kentang
berpengaruh terhadap karakteristik keripik Kentang yang dihasilkan.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Analisa Kimia Keripik Kentang
Hasil analisa kimia terhadap keripik kentang menurut perlakusn dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Analisa kimia keripik kentang menurut perlakuan

Perlakuan® | Kadar Air Kadar Abu Bilangan Serapan Minyak

(o)™ () Asam*** ()

A 2,40 2,70 & 0,52 a 147,49

el 2,40 L9 b 0,349 b 44,46

C 2,50 1.0 b 134 b 44,13

D 2,50 1,20 c 0,27 ¢ |43,05

E 2,50 £,00 d |[0,25 C 4275
KK 5,03 o, 15,78 % 1733% | 795%

. Perlakuan A, B. €. I, dan B berturut-turut edalsh perendamon irzan kentang i dalam asam
waslal 0% 2,5% 5% T 58 dan 1%

** Milai pengamatan ini tidak berbeda nyata berdasarkan analisa sidik ragam pada Larel n¥is
3t

YT Angka pads lajur pang sama yang ditkutt oleh huruf keeil berbeds merupakan perbedann
nyata peda taral 5% menwrut DMBRT,

Pada Tabel 3 dapat dilihat besarnya kadar air keripik kentang berkisar
antara 2,40% dan 2,60%. Kadar air tersebut tidak berbeda nyata antar perlakuan.
Dengan demikian perlakuan perendaman irisan kemtang di dalam larutan asam
asctat tidak berpengarub terhadap kadar air keripik kentang vang dihasilkan.

Kadar air mempunyai hubungan yang erat dengan sifat-sifat garing dan
kerenyahan produk, terutama produk makanan kering, kerenyahannya dipengaruhi
oleh jumlah air yang terikat pada matriks karbohidrat (Labuza er af, 1981 dalam
Muchtadi ef al, 1987}

Kadar air keripik kentang dari seluruh perlakuan telah memenuhi
persyaratan mutu keripik kentang SNI 01-4031-1996, vaitu maksimum 3%.

Hasil Pengamatan pada kadar abu berkisar antara 1.0% dan 2,7 %. Setelah
dilakukan analisis sidik ragam didapatkan bahwa kadar abu keripik kentang



V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan :

| Penambahan asam asetat pada perendaman irisan kentang berpengaruh nyata
terhadap kadar abu, bilangan asam dan kerapuhan. Namun berpengareh tidak
nyata terhadap kadar air, kadar serapan minyak.dan rendemen.

2. Dari hasil uji organoleptik didapatkan ;

4 Semakin tinggi pemberion asam asetal pada perendaman irisan kentang,
maka nilai rasa dan aroma akan semakin turan. Wamun keripik kentanp
vang dihasilkan masih disukai sampai dengan penambahan Jarutan asam
asclat konsentrasi 590,

b. Nilai tekstur bervariasi, namun secara keseluruhan tekstur disukai oleb
panclis.

c. Keripik Kentang yang dihasilkan dari penambahan asam asetat pad
rendaman irisan kentang dengan konsentrasi 2,5% dan 5% disukai oleh
panelis, namun dengan penambahan asam asetat pada Kensentrasi [0%,
menychabkan warmna menjadi kurang disukai oleh panelis.

3. Keripik kentang perlakuan Clpenambahan asam asetat dengan konsentrasi
3%) merupakan hasil terbaik dari penclitian ini dengan kadar air 2,50%; kadar
abu 1,50%; kadar serapan minyak 44.13%; bilangan asam 0,3; kerapubhan
[].84%: dan rendemen 26, 94%,

5.2 Saran

Berdasarkan hasil yang didapat dari penclitian ini, disarankan kepada
peneliti selanjuinyz untuk menggunekan konscntrasi asam asetat 5% pada
perendaman irisan kentang vang akan dibuat keripik kentang, namun karena kadar
serapan minyak keripik kentang masih relatif tinggi maka diharapkan kepada
peneliti selenjutmya untuk mengurangi besamyz serapan minyvak tersebut,

misalnya dengan menambah perlakuan, vaitu penirisan minyak dengan gava
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sentrifugal sesaat setelah keripik diengkat dari minyak panas. Perlakuan yang

mungkin adalah kecepatan sentrifu gasi dan lema sentrifisgasi.
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