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ABSTR.lCT

Potrfto tttbers t'an he nntle intts potaloes and are well liked h1' all t'ircles. Ho.,,tev€r, pototo tuher.s contairt ctlol of'
efizvtnes v'hich mude the color edst to c/t*nge. hr p*r/it'ulur hn:*,tt. The purytr.t.se of'this reseurrh is to desermine
thc best cttttcenivtian snl rnetlimn,far the inntersion nruterictl on tlrc mnrufac,ture oJ- ptotuto chips of Anurultr
wtrieties to produce potLtttt chips witlt the bes't chenit'ul cnd sen.sttrl'c'kttacteristtt:s. The: e.tperinrcntul design usetl
is conrytlete randum dcs'igtt (ML) untl 3 times reTteuted u'ith the trcdt,nent al'orclirurn,utdter imntu"siol lt:ontr.o!).
Iirne solution (kOH:) 0.5'%. line solutir;n (CaOt'l:) l'/u. sotlium metabisulfite (Na.S:O:) 0.51o. sotlitrm
metubisul/ite fr\./:.t:Oj, I?o,CuCb{}.5a,fturut CuCl2 l'%.Tlrcrssultsshou'etlthatthetrcutmcntof-inrnersionbcJbre.
ptocessing into Ttotulo chips significuntll, u/fbt'tetl the .viekj .r{tt.r ft)iltezt, ash content. sturch. fut und liher c:hips..
Ilox,evet'it hus not s'ignilit:untlv ulfect ull orgunoleptir: t'hurut:tt:tislics (t:olor, urctmlr, textute und overqll
.1('.epten(e). The hestpottrto dtip.t u'e ptstLtlc thip.r that were previously.saaked u'ith C'u('12 l%'tvith the lowest
wdter fi)iltent (4.85%), lotvest ush t:onteti (l.7lo/o), highest stttrt'h conterxt (:2.96%), lonest.litt 729.92%). higlt
Jib*'/2.92%) ord highe.st .yielcl (24.20%) rrith <trgttnoleptit. level.s rather like.

Keywords: potan chip,s, ,-lmandct varieli.e,s, quulit.t,, i.rsmersion mediu.

ABSTK.4K

Umbi kentung daput tlibuut ncniudi kentarg dan sangat cli-sukui olch scmutt kalungan. Namun umbi kentung
.tutlgal ban.vak atengandung en:im sehingga nuduh mengalami pentbal'ran v.il'ns tenilatna menf atli c:oklut. Tuf uan
peuelitian ini adalah mengetohui kan-tentrasi clan netlia tet'baik untuk hahars. perenclam patla pembucttan keripik
ketttang varielas ,4muncla agar dihasilkau keripi.k kentang dengan karqkteri.stik kimia dan sensoris terhaik"
Rancangan percohoarr.vang digunakan odulah ranc.tttgan ac'ak lengkalt {kA{) dan 3 kali ulangan dengan
perlakuan perendamttn air biasa Q;ontr<sl), kapur sirik (CaOH:) l),591t, kapur,sirih (CaOH) I %;, Natrium
netuhLwlfit (Na.S:O:) O,-it/o, N(rt,'ium metahi.;ul/'it (Na$fl) l%, CaCl:0,5'%, dan CaCIr I '%. Ha,ril penelitian
menuniukktn hahwu perlakuatr peretclalaman sehelum diolah tne4ladi ket'ipilt kenmng betpengct'uh nvuta
terhadup rendeme n, kodar air, kaclar ubu, pati, lemal; dan serat keripik. liamwr tklok herpengctruh nyokt terhaclop
semua kurakterislik or,qunctleptik (wtrnu, uroilkt, lek.tlur ctan penerinaun seceye ke,seluruhun). Keripilt kentang
.!'otrg rerbuik odalah keripik kenttrng yo*g )'ebelumnva direndem dengan CcCl2 l?,: dengan ltatlor air paling
randalt (1,1J5%). kadar ahu paling renrluh 11,7 l'/o), kadar pati tertinggi 152,96%), lenruk terenduh (29.Q/?u). seral
tinggi (2.92%) dsn rendemen tertitggi (24.20?d dengan tingkat orgaroleptik ttgak.suka.

Kata Kunci : Keripik Kentang, l'arietas Amando, Kualias, Media Perendantan.

PENDAIIULUAN

Kentang menlpakan salah satu
komoditas yang mempLlnyai potensi Lrntuk

diternbangkan sebagai sumbe: karbohidrat
dalam rangka menunjang program dii.crsifikasi
pangan, meningkatkan pendapatan pelani,
komoditas ekspor non migas dan bahan traku
industri olahan. Meskipun kentang bukan bahal
makanan pbkok bagi rakyat Inclonesia, tetapi
konsumennya cenderung menillgkat dari tahun
kc tahurr karcna jumlah produk makin
bertarnbah dan ekonomi masyarakal meningkat.

Kentang dapat diolah meniadi
berbagai lnacan produk makanan diantaranya
adaiah keripik kcntang. Pengolahan kcnang
meljadi keripik mempakan tahapan pasca
panen yang diternpuh untuk pengentbangan
diversifikasi produk dan peningkatan nilai
lambah. Olahan kentang di Indonesia
mcnu:':jukkan keccnderungan scmakin populcr
dalam pola konsumsi masyarakat adalah kcripik
kerbng Qtotutet chips\ dan licntang gorcng
(i'ench [r'ies) (Adiyoga et al.,l99,L)).

57



Amanda adalah varietas sedaug alr'al,
pengolahan untuk produksi kontang kering dan
hcntang gorcng yang sangal baik. Kcntang
varietas Amanda diketahr,ri resisten terhadap

PCN Rol, Ro4, Pa2, ?a3 dan penyakit kutil ras

1 dan 6. Ini menghasilkan umbi oval dengln
lculit kuning dan rvama daging krem, bahan
kcring mcncapai 23%. Tolcransi tcrhadap

bakteri rhizoctolia. kaki hitam, keropeng dan
penyakit urnbi sangat baik (Anonim, 2020).

Keripik kentar:g yang baik berasal

dari kentang yang mcmilili kadar air dan gu1:r

yang rendah akan tetapi memiliki kandungan
pati yang tinggi (Asandhi dan Kusclibyo, 2004).

Mcnumt Adiyr:g:r et al. (1999), faktor-faktor
yang mr-r'rcntukan kualiaas kcripik kcntang yaitu
\r.arna, kenampakan. cita l?sa, teksirtr,
kandungan minyak, kandungan air dan nilai
gizz.

Kcripik mcr-upakan makanan yang

trrlihal sederhana namun dalam pe:golatrannya
tidak sepe*i penampakannya. Kendala dalam
pembuatan keripik yaitu rvama kedpik tidak
fresh, ukuran yang mengecil dan tekshrr yang

tidak renyah. Kareua itu diperlukan cara

pcngolahan yang baik sehingga mcnghasilha:r
keripik deugan lvama! rasa dau tekstur yang

berkualitas baik (Nofrianti. 20 l3 ).

Perlakuan pendahuluan seper-ti

blanching dan pcrcndaman dilakukan untuk
mcnccgah tcrjadinya pcncoklatan pada suafu

bahan. Bahan perendam yang biasa digunakan
unhrk mencegah pencoklatau adalah natrium
rnetabisulfit, CaCO:r. garam dapur (NaCl), dan

asam sitrat atau asam askorbat {Wibowa dkk.,
2017).

Upaya pertraikan kualltas keripik
kentang umumnya diarahkan pada peningkatan

kualitas \r'arna dan lekstur. Untuk menghasilkan
keripik kentung yang nempunyai kualitas baik
khusrsnya dalam hal tekstur'. perlu adanya

perlakuan tarnbahan yaitu dengan melakukart
perendaman, diantaranya yailu perendantan

dalam air kapr.r sirih (Ca(OH):) dan lamtan
natriurn metabisullit (Na:S:Oi). Penggunaan

konscntrasi yang terlalu rcndah akan

rncnghasilkan kcripik kentang dengan tckstur
yang kurang., rcnyah, scda:rgkan konscntrasi
yang terlalu tinggi akan menghasilkan keripik
kentang yang berasa kapur. C)leh karena itu
perlu penelapan konsentrasi yang tepat pada

saat pcrcntlaman dalam pembuatar kcripik

kentang. Tui:'lan penelitian ini adalah
mengetahui konsentrasi dan media terbaik
unluk bahan pcrcndam pada pcmbuatan kclipik
keltang varieJas Amanda agar dihasilkan
ke:ipik ker:a:rg dengan karakteristik kirnia dan
sensoris terbaik.

BAHAN DA\ }IETODE

Waktu dan Sahan Pcnclitian

Kegiatan ini diLaksanakan pada

bulan Januari hingga Descmber' 2017. Kcntang
diambil dari petani di Kecamatan Tinggi
Moncong, Kabupatcn Cor,va kcmudian diolah di
laboratorium Pasca Panen BPTP Sulawesi
Selatan. Analisis dilakukan di Laboratorium
Analisa. Maros, Sr.rlawesi Selatan.

Sahan yang digunakan dalarl penelitian ini
adalah kcntang variclas Amanda, air kapur sirih
(CaOll:), Natriun metabisulfit iNarS:O5),
CaCll:, air bersih, minyak goreng, aqLtades,

bahan analisa kimia, kemasan dan tissue.

Alat yan-t digunakan te rdiri dari
pisau, sliccr, clccp trycr, pcralalan analisal
timbangan digital, pcnyadng, tlarllpan plastik.

kemasan aluminium foil. baskom, sendok,

kcrtas label dan sealer.

Vlelode Penelitian

Rancangan percobaan yang digunakan
dalarn penclitian ini adalah rancangan acak

lengkap (RAL) dan 3 kali ulangan dengan
pellakuan percndaman sebagai berikut :

a. Air biasa (kontrol)
b. Kapur sirih (CaOH zl 0,5o/o

c. Kapur sirih (CaOH r) I %
d. Natrium metabisulfit (Na:S:O:) 0.5%
e. Natrium metabisullit (Na:S:Os) l%
f. CaCl:0.5%
g. CaCt: 1 %

Prosedur keria

1. Dipilih umbi kcntang yang baik (tidak
busuk atau cacat), dicuci bersih dari

kotoran yang melekat. ke urudian clikupas.

2. Urnbi kentang yang tclah dik-upas,

ditimbang dan dipotong-potong
menggunakan slicer. Potongan kentang
langsurtg direndam sclama J0 tnenit sesLrai

perlakuan.
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3. Blcnching dengan cara merendam irisan
umbi kentang dalam air panas selama 5- 10

me-nit lmluk mcnginakti{lian cnzim.

4. Potongar kcrrtang diangkat dan ditiriskan

5. Coreng pada slhu t 180 'C st:lana I 15

menit terganiung jurnlah ya:g akan

digoreng. Suhu lli0"C mempakan suhn
paling cocok untuk digunakan
pcnggorcngan kcripik. Suhu pcnggorcngan
yang baik adalah berkisar 163 - 196"C
(Romani et u\.,2009).

6. Hasil gorengan ditiriskan, didinginkan dan

dikemas.

'1. Keripik kentang siap dianalisis rnutu kirnia
maupun organoleptic

Penqamatan

Parameter yang diamati meliputi
lenciemen, aspek kimiawi yang meliputi kadar'

air, kadar abu, pati, kadal lemak dan serat kasar.

Aspek sensori rneliputi tekstur, aro:xa, warxa,
flavor dan nilai kcsukaan yang dil:kukan
dcngan mctodc skoring ( I : sangal tidak
disukai, 2: tidak suka, 3 : agak suka,4: srka
5 :sangat sukai).

Rendemen keripik kentang

merupakan perbandingan antara berat keripik
kcntang yang tclah digoreng (siap konsurnsi)
dengan berat kentang yang telah dikupas.
Rendemen keripik kentang dihitung dengan
persamaall :

Buk
Rks----Xl00Y"

skk

Keterangan :

Rks : rendernen (9b)

Buk : berat ubi kcntang (kg)
Skk : bcrat Leripik kentang (kg)

Tabel L Karakteristik Keripik Kentang Varietas Amanda

)ata yang terkumpul ditabulasr"
diaralisis dengan analisis sidik ragam ANOVA
{Analysis of variancc) dan bila uji F nyata
diteruskan ke uji berganda DIVIRT (Duncan
Multiple Range Test) (SAS. 1999).

H"ISII, DAN PEMBAHASAN

Reldemen Keripik Kentang

Rendemen adalah perbanclingan antara
produk yang dihasilkan dengan banyaklya
bah:rn yang digunakan. Faktor yang dapat
mcnelirkan jumlah rendemen keripik kenlang
adalah kadar pati bahan baku. susut bobot pada

saat proses pengolahan dan pergeringar seila
berat jenis kentang (Asgar dkk. 201A).

Reldemen keripik keirtang yang

dihasilkan berkisar antara 18,80 % sampai

24.2{} %. Uji bcda rcndcmen l<cripik kcntang
disajikan pada Tabel l. tlasil uji Duncan pada

taral nyata 50lo menunjukkan bahwa bahirn
lan:tan perendarnan berper-rgaruh nyata

tcrhadap rcndcmen kcripik kcntang y*ng
dihasi lkan. Rendemen terti n ggi pada perlak-uan

percndatnan CaCl: 1 7o scbcsar 24,20 % dan

berbeda ayata dengan perlakuan lainnya.

Rerrdahnya lajr"r respirasi karena
perendaman CaCl: I oh diduga dapat
mcningkatkan rcndcmcn keripik kentang.

Setijo*ni dan Sulistiana (2002). n':claporkan

bahwa perlakuan pereldaman buah tomat
dalam 0.05 M Kalsiurn kloricla (CaCl:) dapat
mempsrkecil laju respirasi buah tomat yan-q

lcbih rcndah dari kontrol.

Kadar Air

Kadar air yang terkandr"rng pada kcripik
mempcngaluhi tingkat kerenyahan keripik yang

dihasilkan. Jika kadar air pada keripik tinggi.
maka keripik yang dihasilkan kurang renyah,
sebaliknya jikr kadar air rendah maka keripik
yang dihasilkar akan renyah (Nofrianti, 20 I I ).

Pcrlakuan Rendemen Kadar Air (%)
i?")

Kadar abu Kadirr Pati Kadar Kadar Serat
(tt {tfJ l-emak io.'u) (%)

L

Kontrol
CaCl: 0 5')o

CaCl: lo,o

),{a:SzO. .5q'o

N:r:S:O: I u'u

KapLrr sinh i).59'
Kapur sirih I "zo

I1.00 b

19.60 b
24.?0 a

21.1t) b
2 i.00 b
18.80 b
10,00 b

4.98 I
7.68 c
-1.85 g

6.15 d
5.0:l c
9.16 b

10. 19 a

3.2.1 a

-1_l-t c

l.7l g

2.68 .^

2.4L f
1.94 d
l.l8 b

{0.? I e

{5.53 d
52.96 a

17.30 b

3R.it7 I
45.79 c
16 5l o

.12.25 b

1r .53 I

)() ()? u

32.16 e

44.t).i a

3i.88 d
;ll..ll c

2.86 d
3..i5 a

2.92 c

3.21b
2.00 g
2.17 f

1.2 I e
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Hasil analisis rerata kadar air keripik
kentang berkisar antara 4.85-l0.l9nh. Data

hasil analisis kadar air kcripik kcntang dapat

diliha: pada Tabel l. Tabel I menunjukkan
balrwa perlakuan perendaman kapur ,%
memiliki kadar air tertinggi dan berbeda nyata

dengan pcrlakuan laianya. Sedangkan

perlakuan yang paling rcndah kadar airnya
adalah perendaman dengan CaCl: l%. Hal ini
sesrui dengan hasil penelitian Mandei dan

Nuryacli (2017) yaitr.r hasi! kadar air pada

keripik kcrtang dcngan perlakuan percndarna:t

dengan larutan kapur sirih sebelr"rm digoreng
memiliki kadar air yang tinggi sebesar 7,53o/o

bila dibandingkan dengan semua pcrlakukan

perendaman.

Cara perendaman yang berbeda

memberikan hasil kcripik kentang dengal kadar

air yang bcrbcda. Pcrcndaman dc:rgan CaCl:
l% memiliki kadar air yang paling rendah

(4.850/o). Sari (2010) menyatakan bahwa CaCl:
dirpat memperkokoh jaringan dinding sel bahan,

dengan sernakin meningkatnya konsentrasi

CaCl: maka ion Ca2+ yiurg bcrikatan dcngan

gugus karbonil akatr semakin meningkat.

Apabila jumlah ikatan mcnyilang yang

terbentuk banyak, slmktur jaringan akan

scmakin kuat dan tekstur menjadi keras

schingga dapat mempertahankan kebcradaan air

dalam bahan. Scdangkatr cara pcrc:rdaman

menggrnakan lanrtan kapur sirih l%
menyebnbkar lerjadinya pengerasan pada

bagian luar jaringan buah sehingga keberadaar:

air dallm jrLringan agak tcrhambat untuk

mcnguap keluar jaringan ketika digoreng dan

produk keripik kentang memiliki kadar air yaug

tinggi. Bila ion Ca: t membentuk ga:am dengan

karbonil dari asam galakturonat maka akan

te{adi ikatan menyilang di atttara -qugus
karbonil tcrscbut. Apabila jumlah iltatar
menyilang yang terbentuk banyak. maka gugus

pektin yang terbettruk rnerSadi sukar lantt dar
tekstur mcnjadi lcbilr kcras. Ikatan yang kuat

terscbut pada saat perggorengau akan

mengakibalkan difusi air tcrhambat schingga

mem;ngkinkan terjadinya .ase hardening
(Winamo dan Aman, l98l ).

Kadar Abu

Perientuan kadar 
-abu berttljuan untuk

rnengetahui banyaknya kandungan mineral

yang terdapat dalam keripik kentang yang

dihasilkan. Kadar abu keripik kentarrg yatrg

dihasiikan dalam penelitiar-r ini berkisar attara
1.71-3,23'% (Tabel l). SNt 0l-4031-1996
tcntang syarut mutu kcripik kcntang
mensyaratkan kadar abu keripik kentang adalah

maksirnum 3'%. Berdasarkan persyaratan ini
maka keripik kentang yang memenr"rhi syarat

adalah perlakuan perendaman CaCl: lo/o,

Na;SuO-s 0.5-Io/o, dan kapru 0,5%. Scdangkan
perendaman dengan air (conrrol). CaCl: 0,5o/o

dan kapur l% tidak memenuhi syaral mutlr
karena kadx :rb:rnya >3o./a.

Hasil penelitian Mandei ilan Nulyadi
(2017), keripik kentang yang dihasilkan dengan

perendaman air kapur 1,5% dan soda kue loL

tidak mcmenuhi syarat mr"rtu keripik kcnlang

SNI 01-4011-1996 karena rncmiliki kadar abu
>3%. llal ini dikarenakan ion kalsium maupun

natrium yang terkandung pada larttan nasuk kc

dalam jaringan kcntang schingga meningkatkan

kandungan mineral pada keripik kentang.

Kadar Pafi

Pati merupakan homopolirlrer glukosa

dengan ikatan a-glikosidik. Pati terdiri dtra

fiaksi yaitu amilosa dan amilopektin. Kentang
yang mememhi syarat pembuatan keripik
kentang adalah kentang yang mengandung 20-

22 % taial padatan dan 14-16 % Pdti
(Kun-riawan dan Suganda, 2014). Selanjutnya

dinyatakan bahwa kentarg yang mengandung

sekitar i3 % pati apabila diolah mcnjadi kcripik
kentang akan menghasilkarr kcripik dcngart

lekstur yang lentbek dan bel'',varna coklat.

Kadar pati perlakuan berkisar 36.51 * 52.96%.

sehingga keripik kenlang yang dihasilkan

dalam percobaan ini memertuhi syarat. Kadar

pali tertinggi adalah pcrlakuan pcrendaman

dengan CaClz t% dan berbeda uyata dengau

pcrlakuan lainnya. Hal ini diduga bahlva CaCl:

riapat mempertahankan pali selama

perendaman. Hal tersebut sejalan dengan Abera

dan Rakshit (2003) melaporkan bahwa kaclar

pati dapat berkurang katena partikel-partikel
pati yang berukuran lebih kecil ikut terbuang

bersama parlikel serat halus selama proses

pcncucian pati.

Menurut Asandhi dan Kr,rsdibYo

(200'+), umbi kentang yang mcmet-ruhi syarat

unttrk dil":uat .french .f ies yaitu kcntang yang

mempunyai kadar air datt gula rendah serta

kadar pati tinggi. Dari hasil penelitian llaryanti
set.al. (2013) diketahui bahw'a varietas Krespo



sesuai untuk pembuatan keripik kentang dengan
kadar pati 59,80%,.

Kadar Lemak

Kadar lcmal< kcripik kcntang dalan
penelitian ini berkisar rntara 29.9-/-44.1)3 \o

{Tabel l). Keripik Lentang yang dihasilkan
dengan perlakuan perendaman dalarn larutan
CaCllr l(% mempunyai kadar lemak paling
rcnclah yaitu rata-raIa 29.97'/o dan bcrbcda
nyata dengan pe rlakuan lainnya. Hasil
penelitian ini sesuai dengan hasil penelitian
Haryani dkk (2011) dimana perendama:r dalam
CaCl: l?o menghasilkan french fiies dengan
kadar lemak terendah.

Perenclaman ilalarn CaCl: konsentrasi 10/o

mcnghasilkan kcripik kcnlang dengan kadar
len-:ak tcrcrrdah. Adanya pcrlakuarr percndaman
dalam CaCl: akan mengakibatkan terbentuknya
ikatan antara kalsir.rm dengan pektin dalam
ja:ingan kcntang. Ikatan ini mengakibatkan
kentang mempunyai struktur jaringan yang
lebih kuat akibatnya tekstur yang lerbentuk
keras. Tekstu: yang krras dirpat menghambat
proses penguapan air saat penggorergan
sehingga air yang menguap sedikit dan
mempercepat pembentukan c'r'rr.;t, akibatnya

i:rmlah minyak vang terserup oleh bahan juga

3,75

rendah. Menurui Ketaren ( l9ll6), selama proses
penggorergan minyak masuk ke bagian kerak
dan mcngisi ruang yang pacla mulanya diisi air.

Kadar Serat

Kadar serat adalah bagran dari pangan
yarg tidak dapat dihidrolisis bahan-bahan
kimia. Serat kasar adalah zat sisa asal tanaman
yang biasa dimakan yaurg masih tertinggal
sclclah bcnutLrt-turut diekstraksi clengan zat
pe lamt. asam encer dan all<ali. llengau
dernikian nilai zat serat kasar selalu lebih
rendal": dari serat pangan, kurang lebih hanya
seperlima da* seluruh nilai serat paltgan. Kaclar
serat keripik kcnlang berkisar 2.00 * 3.35 %
atable I ). Kadar serat paling tinggi adalal"r

perlaliuan CaCl: 0.5% dan berbcda nyata
dengan perlakuan lainnya.

Uji0rganoleplik

Dari hasil uji stalistk diketahui bahwa
pcrendaman lidak bcrpcngarul-r nyata pada

semua parametcr orgyoleptik. Kcripik kcutang
meliputi warna, aroma. lekslur dan penerlnraan

secara keseluruhan dapat dilihat pada Gambar
1.
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0.:r,

Tekslur .. Penerimaan secara kls:lurulran
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Warna

\\'arna bahan llakanan taeruPakan

salah satu kritcria mutu yang akan mcncnluhan
sclcra kottsunren tcrhadap produk makanatl

tersebut sebelum dinilai rasa dan nilai gizinya.

SNI 0l-4031-1996 tentang syflrat mutu keripik
kentang mensyaratkan w*rna keripik kentang

adalah kuning sampiri coklat muda mctata.

Hasil riji organoleptik menunjukka:: bahwa

warrla keripik kentang yang paling disukai

adalah pcrlakuau perendaman CaCl: 0.5% (skor

4.20) dan lidak berbcda nyata dengan perlakuan

lairnya.

Pcnrbahan warna pada keripik kcntang

disebabkan oleh reahsi Maillard yang teriadi

sclama pr-oscs pcnggorengan. Rcaksi Maillard
l.lienlpakan |eaksi pencoklatan non enzimatis

yang lerjadi akibat reaksi antara gula rcduksi

dan protein pada suhu tinggi Yang
rnenyebabkan tcrladinya wama coklat pada

produk goreng (Anggraini. :005). Perendantan

dalam CaCl: menghasiLkan wanra keripik

kentang dengan skor lvarna kuning :la. Khalil

11999) melaporkan bahwa perendaman dalam

CaCl: 0,5% tlarr perrggr:naan eclible coating

mcnghasilkan kcripik kcntang dcngan warna

kuning. Skor nilai warna untuk masing-masing
perlakuan disajikan pada Gar::bar 1.

Aroma

Pada Oambar 1 menunjukkan bahwa

runtuk aroma harnpir sclntta produk kcripik
kcntang menurrjukkan bau nomtal (khas keripik
kentang) dan tidak berbeda nyata untuk ssmua

perlaku,an. Aro;na dalam keripik kentang

lnerlgacu pada bau khas kcripik kcntang yang

dihasilkan. Skor aroma bcrkisar 3.15 * -1.70.

Aroma yang paling rendah adalah perlakuatr

percnclaman dengan kapur lo/o clan aroma yang

paling tinggi adalah keripik kenlang yang

sebelurnnya digoreng direndam dengan CaCl:

0.5-I% dan direndam dalam Na:S:O:0,5%.

Penelitian Has:rclly dkk. {2014)
menunjukkan bahwa konsentrasi air kapur sirih

dan lanta perendanan dan interaksi keduanya

tidak berpe-ngaruh terhadap aroma French Fties

ubi jalar. Hal ini discbabkan karena pada saat

proses pengr-rlahan dilakukan penggorengan'

sehingga dkan menimbulkan aroma khas dari

produk French Flics yang dihasilkan

Tekstur

Tekslur (kerenyahan) merupaka:r hal

ut$ma dalam mcncntukan kr.ralitas kcripik.
Kcripik yang ncmiliki kualitas baik adalahiika
digigit tidak keras. tidak lembek dan tidak

mudah hancrx (Not-rianti, 20 1 3).

Hasii analisa sidik ragam merunjukkan
bal-rrva tidak acla perbedaan nyata pada

kcsukaal panclis tcrhadap lckstur. Tckstur
keripik kentang yang paling tinggi adalah

perlakuan perendaman dalarn CaCl: 0.5% dan

perendaman dalam Natrium rnetatrisulfit
(rnasing-rnasing 3.60) dan paling rendah adalah

perendaman dalam air biasa (skor 2.t10).

Scmakin tinggi konscntrasi CaCl2, tnaka

tckstur lrcnch &'ics yang dihasilkan scmakin

kcras. Hal ini discbabkan sctnakin tinggi

konsenlrasi CaC1l, maka scmakin banyak

ikata:r silang antara kalsittm dzut pektin yang

lcrbentr-rk schingga pada saat pcngolahan lcbih
larrjut ketegaran dinding sel dapat

dipertahankan dan setelah mengalami proses

penggorengan produk akan lebih renfah
(ls:raini dan l(hamidah. 2010).

Perendaman dalam CaCl: akan

meningkalkau tekslur keripik lcetrtang lfi'ench

.fiies). Kalsium dapat memperlinggi kekerasan

gel karena adanya ikatan kalsium dengan gugtts

karboksil melalr"ri jembatan kalsium pada

pektin. Kalsium yang bervalensi dua trkan

berikalan sccara menyilang diantara elua gugus

kzrrboksil pada pektin. Bila ikatan-ikatan ini

lcrdapa: dalar-n jumlah besar, maka akau

terbenluk jaringan-jaringan kalsium pektat

(Winaru,2002).

Perendaman dalam kapur sirih juga dapat

membcikan tekstur yang rcnyah' Hasil

penelitian Yunus dkk (2017) bahrva tekstur

keripik pepaya yarg dihasilkan dengatt

merenelam dalam larutan kapur sirih 0'5 n;

sclama 15 mcnit disrrkai oleh panelis. Pcktin

yang lcrdapat dalam pepaya berikatan dcngan

kapr.r sirih sehingga mentperkuat kerangka

pada pepaya sehingga menghasilkan tekstur

rnenjadi:cnyah.

Proses penggorengan menyebabkan air

pada bahan mengllap. penguapan air pada

kcntang terjadi karena suhu minyak sebagai

mcdia pcnggorcng mclebihi titik didih air.

Semakin banyak air yang teruapkan maka

semakin besar rongga atau ruang kosong yang
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dapat terisi oleh minyak sebagai media
penggoreng. Pa<ia pembuatan keripik kentang
pcmbentukan jaringan-j aringan kalsium pchtal
akan membantu meningkatkan porositas setelah
air dalam balran hilang sela:na proses
penggorengan, sehingga meningkatkan
kerenyahannya (Rarnanin gsrh dkk., 2001 t.

P enerima:rn secara keseluruhan

Hasil analisis ragam te rhadap
penerimaan keseluruhan keripik kentang
rnenunjukkan bahwa perlakuarr jenis bahan
perendaman tidak berpeligamh nyata terhadap
keripik kentang yang dihasilkan. Gambar I

menunjukan bahwa nilai rata-rala penerimaan
terhadap penerimaan keseluruhan keripik
kentang bcrkisal antara 3.00 (agak suha)
sampai 1.45 {agak suka). Nilai tertinggi
diperoleh pada perlakuan jenis baha::
pcrcndaman kontol, yang tidak bcrbcda nyata
dengan perlakuan lainnya.

KESIMPULA-\

l. Perlakuan perendalaman sebelum diolah
mcnjadi kcriipik kentang bcrpcngaruh nyata
terhadap rendsxen. kadar air, kadar abq
pati, lemak dan serat keripik kentang
varietas Amanda cinn tidak berpenga:uh
nyala tcrhadap scmua karaklcristik
o:ganoleptik (warna, arcma, teksl::r dan
penerimaan secara keselun:han)

2. Kelipik kentang yang terbaik adalah keripik
kentang yang sebelumnya direndarn dengzrn

CaCl: l7o dcngan kadar air paling rcndah
(4,85%), kadar abu paling rendah (1.71%),
kadar pati tertinggi (52,96n/o), lemak
terendah (29.97%), serat ti:rggi (2.92o/o) dan
rendemen tertinggi (24.2A%) dengan tingkat
organolcptik agak suka.
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