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PENGARUH LAMA PENYIMPANAN, SUHU DAN LAMA PENGERINGAN
KENTANG TERHADAP KU ALITAS KERIPIK KENTANG PUTIH1

[Effect of Storage, Temperature and Drying Duration of Potato
on Potato Chip Quality]

Ali Asgar2 *, Asih Kartasih2, Asep Supriadi2 dan Henna Trisdyani3
2Balai Penelitian Tanaman Sayuran

Jin Tangkuban Perahu 517, Lembang
'Pusat Penelitian dan Pengembangan Hortikultura

Jl. RagunanNo. 19 Jakarta
*e-mail: asgarl957@yahoo.com

ABSTRACT
The purpose of this research was to study storage duration of potato, temperature and drying duration on the quality of Granola
potato chips. This research was conducted at Postharvest Laboratory of Indonesian Vegetable Research Institute from May to
November 2009. A Randomized Complete Block Design was used with two replications. First factor was storage duration of potato:
1 day, 4 and 7 days. Second factor was temperature: 40°C, 50°C and 60°C. Third factor was drying duration (16, 18, and 20 hours).
The result showed that storage period of 1 day, drying temperature at 50°C for 20 hours gave the best quality of potato chip with
better consumer preference. Good storage period of raw material, drying condition with appropiate temperature and time of drying
could produce good quality of potato chip.

Kata kunci: Penyimpanan kentang, suhu, lama pengeringan, kualitas kentang, keripik kentang putih

PENDAHULUAN

Kentang sering mengalami kerusakan baik pada
penanaman, pemanenan maupun penyimpanan. Hasil
penelitian Asgar dan Asandhi (1990) menunjukkan
bahwa kehilangan hasil pada saat panen sampai
dengan lama penyimpanan 2 bulan yang dilakukan
petani kentang di daerah Pangalengan Jawa Barat
mencapai 25%. sedang di Garut menunjukkan
kehilangan hasil 20% (Asgar dan Asandhi, 1993).
Selama penyimpanan, kentang akan tetap mengalami
proses metabolisme termasuk respirasi sehingga
komposisi kimianya akan mengalami penurunan mutu.
Salah satu cara pengawetan yang banyak dilakukan
khususnya di Garut dan Pangalengan adalah
mengeringkan irisan kentang menjadi keripik kentang
dennga ketebalan 2-3 mm. Keripik kentang adalah
makanan yang dibuat dari umbi kentang yang diiris
tipis-tipis kemudian dicuci dengan air bersih dan
ditiriskan lalu digoreng sampai gemersik. Pada
umumnya keripik kentang berwarna kuning, sedangkan
chip kentang berwarna putih. Keripik kentang yang
berwarna kuning, dibuat dari umbi kentang yang
dikupas kemudian diiris tipis-tipis kemudian langsung
digoreng hingga kering dan gemersik. Chip kentang

yaitu umbi kentang yang diris tipis-tipis kemudian
direndam dengan air kapur atau larutan CaCl2, lalu
dikeringkan dan selanjutnya digoreng hingga gemersik
(Siswoputranto, 1989).

Kandungan gula terutama gula reduksi dalam
umbi kentang sangat menentukan mutu warna keripik
yang dihasilkan. Kandungan gula reduksi yang diterima
oleh industri pengolah keripik kentang yaitu <1%
(Pantastico, 1975). Varietas kentang yang mengandung
gula reduksi rendah antara lain atlantik, latif dan granola
berkisar antara 0,05-006% (Asgar dan Kusdibyo, 1997).

Kandungan minyak dalam keripik kentang
sangat menentukan mutunya. Keripik kentang yang
baik harus memiliki kandungan minyak rendah.
Pengeringan kentang sebelum digoreng juga dapat
menentukan kadar minyak dalam keripik kentang.
Jumlah minyak goreng yang terserap oleh keripik
kentang akan mempengaruhi cita rasa keripik kentang.
Salah satu jenis minyak merk tertentu menghasilkan
mutu keripik kentang yang lebih baik dibandingkan
dengan jenis minyak merk yang lain (Sinaga, 1992).

Setelah dipanen, umbi kentang masih
merupakan benda hidup yang melangsungkan proses
kehidupannya (respirasi) yang mengubah komposisi

'Diterima: 22 Desember 2009 - Disetujui: 04 Maret 2010
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kandungan nutrisi yang terdapat pada umbi kentang
sehingga dapat dikatakan produk yang mudah rusak.

Untuk menjaga hasil panen dari kerusakan,
diperlukan penanganan pasca panen yang tepat.
Penyimpanan merupakan salah satu cara yang
diperlukan dalam penanganan pasca panen.
Penyimpanan bertujuan untuk memperpanjang daya
simpan dengan cara memperlambat aktivitas fisiologis,
menghambat perkembangan mikroba perusak dan
memperkecil penguapan. Daya simpan setelah
pemanenan tergantung pada iklim, suhu dan
kelembaban, kondisi kentang, kondisi penyimpanan
dan lama penyimpanan. Pada prinsipnya tujuan
penyimpanan adalah mencegah kehilangan air,
pembusukan dan pertumbuhan tunas serta terjadinya
akumulasi gula atau bahan penyusunnya yang dapat
menyebabkan warna gelap pada kentang jika dilakukan
pemprosesan termasuk pengeringan.

Pengeringan adalah proses pengambilan uap
air dari suatu produk pangan sampai pada suatu
tingkatan tertentu hingga mampu membatasi
pertumbuhan mikroba dan reaksi-reaksi lainnya
(Winarno, 1993). Pengeringan merupakan langkah
operatif yang cukup penting dalam industri bahan
pangan, pengawetan bahan maupun pengamanan hasil
pertanian. Dengan pengeringan maka dapat
memperpanjang masa simpan dan menampung
kelebihan hasil panen. Prinsip pengeringan adalah
penguapan air karena perbedaan jumlah uap air antara
udara dan bahan yang dikeringkan. Proses
pengeringan dapat dilakukan dengan menggunakan
pengering buatan atau penjemuran di bawah sinar
matahari. Biasanya para pengolah melakukan
pengeringan irisan kentang di bawah sinar matahari.
Kendala pengeringan cara ini, yakni tidak dapat
dikontrol karena tergantung dari cuaca. Sebaliknya
penggunaan pengeringan buatan banyak
keuntungannya yaitu suhu dan waktu pengeringan
dapat diatur, tidak tergantung cuaca dan kontaminasi
terhadap bahan dapat ditekan.

Berdasarkan hal tersebut di atas, maka dicoba
pengeringan dengan alat buatan untuk mengetahui
pengaruh suhu, lamanya pengeringan dan lama
penyimpanan bahan baku kentang terhadap kualitas
keripik kentang yang dihasilkan.

METODE

Penelitian ini menggunakan metode percobaan
Rancangan Acak Kelompok pola faktorial dan setiap
kombinasi perlakuan diulang 2 kali. Perlakuan yang
dicoba terdiri dari 3 faktor yang masing-masing terdiri
dari 3 taraf. Faktor I yaitu lama penyimpatYan bahan
baku (A) yang terdiri dari: 1) 1 hari (a,), 2) 4 hari (a2)

dan 3) 7 hari (a3). Faktor II yaitu suhu (B) yang terdiri
dari: 1) 40°C (b,), 2) 50°C (b2) dan 3) 60°C (b3). Faktor m
yaitu lama pengeringan (C) yang terdiri dari: 1) 16 jam
(c,), 2) 18 jam (c2) dan 3) 20 jam (c3). Untuk setiap
kombinasi perlakuan 40 kg kentang sehingga untuk 18
plot percobaan dibutuhkan 18 x 40 kg = 720 kg kentang.
Langkah-langkah pelaksanaan percobaan adalah
sebagai berikut (Siswoputranto, 1989):
1. Kentang dipanen dengan cara mencangkul tanah

di sekitarnya. Kentang yang telah terpisah dari
batangnya kemudian diangin-anginkan untuk
mengeringkan tanah dari permukaan kentang.
Setelah cukup kering, dilakukan seleksi dan grading
untuk memilih ukuran > 80 gram.

2 Kentang diangkut ke gudang dengan

menggunakan wadah bambu (telombong) yang
terbuka dan tidak ditumpuk. Penyimpanan

dilakukan dalam kotak bambu (dengan jarak
ventilasi 3-5 cm) sesuai dengan tata letak dan
rancangan yang digunakan. Jumlah umbi kentang
per kotak bambu = 40 kg/perlakuan/ulangan.

3. Pengamatan dilakukan sesuai dengan kriteria
pengamatan dan dilakukan sesuai dengan
perlakuan.

4. Pengupasan kulit dilakukan secara manual dan hasil
kupasan direndam dalam air. Selanjutnya dilakukan
pengirisan (tebal irisan 2 - 3 mm). .

5. Perendaman dalam larutan kapur sirih (CaO)
sebanyak 10 gram per liter air dan diambil beningnya
untuk merendam. Perendaman dilakukan satu
malam atau sekitar 20 jam.

6. Pencucian untuk menghilangkan kapur yang masih
menempel.

7. Blansing dilakukan selama 10 menit dalam larutan
garam 1%, merupakan pemanasan pendahuluan
pada irisan kentang untuk menginaktifkan enzim.

8. Penirisan untuk mempermudah penyusunan irisan
kentang pada rak yang akan dikeringkan.
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9. Pengeringan dilakukan di dalam oven sesuai dengan
perlakuan. Ukuran panjang oven 2 m, lebar 1,5 m
dan tinggi 2 m serta kapasitasnya 14 kg irisan
kentang.

10. Penggorengan terhadap irisan kentang kering.
Parameter yang diamati dalam penelitian dengan

metode masing-masing, adalah kadar air (Gravimetri),
gula reduksi (Luff Schoorl), kadar pati (Luff Schoorl),
kadar minyak (Soxhlet) dan organoleptik (hedonik)
(Soekarto, 1985) yang mencakup warna, rasa,
kerenyahandantampilan). Skoringterdiridari 1 =sangat
disukai, 2 = disukai, 3 = biasa, 4 = kurang disukai dan 5
= sangat tidak disukai.

HASEL
Kadar Air

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh
lama penyimpanan bahan baku kentang, suhu dan lama
pengeringan terhadap kadar air keripik kentang, dapat
dilihat pada Tabel 1.
Kadar Gula Reduksi dan Kerenyahan

Hasil pengamatan dan uji statistik pengaruh
lama penyimpanan bahan baku, suhu dan lama

Berita Biologi 10(2) - Agustus 2010

pengeringan terhadap gula reduksi dan kerenyahan
keripik kentang dipaparkan pada Tabel 2.
Kadar Pati

Hasil pengamatan dan uji statistik terhadap
kadar pati menunjukkan bahwa lama penyimpanan
bahan baku, suhu dan lama pengeringan berpengaruh
terhadap kadar pati keripik kentang (Tabel 3).
Kadar Minyak

Tabel 4,5 dan 6 memaparkan hasil pengamatan
dan uji statistik pengaruh lama penyimpanan bahan
baku, suhu dan lama penegeringan terhadap kadar
minyak keripik kentang.
Organoleptik Warna

Tabel 7 menunjukkan hasil pengamatan dan uji
statistik pengaruh lama penyimpanan bahan baku
kentang, suhu dan lama pengeringan terhadap
organoleptik warna.
Organoleptik Rasa

Rasa merupakan komponen yang timbul pada
perasaan seseorang setelah mengunyah suatu
makanan. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri
dari satu jenis rasa saja, akan tetapi merupakan
gabungan berbagai macam rasa yang terpadu, sehingga

Tabel 1. Pengaruh interaksi lama penyimpanan bahan baku kentang dan suhu pengeringan
terhadap kadar air (%) keripik kentang (chip)

b, (Suhu 40°C)

b2(Suhu50°C)

b3 (Suhu 60°C)

ai (Lama Penyimpanan
bahan baku 1 hari)

4,17b
A

3,87 b
A

1,40 a
A

a2 (Lama penyimpanan
bahan baku 4 had)

5,13 b
A

2,73 a
A

1,87 a
A

a3 (Lama penyimpanan
bahan baku 7 hari)

4,37 b
A

3,39 b
A

1,24 a
A

Tabel 2. Pengaruh lama penyimpanan bahan baku, suhu dan lama pengeringan terhadap
gula reduksi dan kerenyahan keripik kentang (chip)

Perlakuan
ai (Lama penyimpanan bahan baku l hari)
a2 (Lama penyimpanan bahan baku 4 hari/)
a3 (Lama penyimpanan bahan baku 7 hari)
bi (Suhu pengeringan 40°C)
b2 (Suhu pengeringan 50°C)
b3 (Suhu pengeringan 60°C)
Ci (Lama pengeringan 16 Jam)
c2 (Lama pengeringan 18 Jam)
c3 (Lama pengeringan 20 Jam)

Gula reduksi (%)
1,014 a
0,767 a
1,054 a
0,775 b
1,254 a
0,207 c

0,877 a
1,029 a
0,930 a

Kerenyahan
2,741 a
2,474 b
2,296 b
2,504 ab
2,630 a
2,378 b

2,430 a
2,578 a
2,504 a

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil (vertikal) dan huruf besar
(horizontal) yang sama tidak berbeda nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%.
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Tabel 3. Pengaruh interaksi lama penyimpanan bahan baku, suhu
dan lama pengeringan terhadap kadar pati (%) keripik
kentang (chip)

aib,(lhari,40°C)

a,b2(lhari, 50°C)

a,b3 (1 hari, 60°C)

a2b, (4 hari, 40°C)

a2b2 (4 hari, 50°C)

a2b3 (4 hari, 60°C)

a3b, (7 hari, 40°C)

a3b2(7hari, 50°C)

a3b3 (7 hari, 60°C)

ci (16 jam)
21,99 a

A

39,88 a
A

24,25 a
A

24,06 a
A

47,13 b
A

30,47 a
B

40,32 b
A

30,43 a
A

33,32 ab
A

c2(18jam)
20,30 a

A

52,61 b
B

25,08 a
A

32,47 b
B

47,13 c
A

20,10 a
A

36,36 ab
A

30,88 a
A

44,02 b
B

c3(20jam)
23,92 a

A

55,94 b
B

25,21 a
A

37,98 b
B

48,30 c
A

27,97 a
AB

38,25 ab
A

32,85 a
A

45,57 b
B

Tabel 4. Interaksi antara lama penyimpanan bahan baku dengan suhu pengeringan
(AB) terhadap kadar minyak (%) keripik kentang (chip).

b, (Suhu 40°C)

b2 (Suhu 50°C)

b3 (Suhu 60°C)

a, (Lama penyimpanan
bahan baku 1 hari)

26,65 a
A

24,09 a
A

28,41 a
B

a2 (Lama penyimpanan
bahan baku 4 hari)

21,41a
A

29,22 b
B

26,33 b
AB

a3 (Lama penyimpanan
bahan baku 7 hari)

23,21 a
AB

25,60 a
AB

22,77 a
A

Tabel 5. Interaksi antara lama penyimpanan bahan baku dengan lama pengeringan
(AC) terhadap kadar minyak (%) keripik kentang (chip)

Ci (lama pengeringan
16 jam)

c2 (Lama pengeringan
18 jam)

c3 (Lama pengeringan
20 jam)

a, (Lama
penyimpanan bahan

baku 1 har)
26,98 a

A

23,98 a
A

28,18 a
B

a2 (Lama
penyimpanan bahan

baku 4 hari)
23,53 a

A

27,23 a
A

26,20 ab
B

a3 (Lama
penyimpanan bahan

baku 7 hari)
27,50 a

A

24,15 ab
A

19,94 a
A

Keterangan : Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil (vertikal) dan huruf besar (horizontal)
yang sama tidak berbeda nyata menurut uji Duncan pada taraf 5%.
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Tabel 6. Interaksi antara Suhu dengan Lama Pengeringan (BC) Terhadap
Kadar Minyak (%) Keripik Kentang (chip).

C1 (lama pengeringan 16
jam)

C2(Lama pengeringan 18
jam)

C3 (Lama pengeringan 20
jam)

b, (Suhu 40°C)
23,27 a

A

23,25 a
A

24,75 a
A

b2 (Suhu 50°C)
26,86 a

AB

28,04 a
B

24,01 a
B

b3 (Suhu 60°C)
27,88 a

B

24,07 a
AB

25,55 a
A

Tabel 7. Interaksi antara lama penyimpanan bahan baku dengan suhu pengeringan
(AB) terhadap warna keripik kentang (chip).

b, (Suhu 40°C)

b2 (Suhu 50°C)

b3(Suhu60°C)

a, (Lama penyimpanan
bahan baku 1 hari)

2,244 a
A

2,733 a
AB

2,444 a
A

a2 (Lama penyimpanan
bahan baku 4 hari)

2,222 a
A

2,156 a
A

2,46 a
A

a, (Lama penyimpanan
bahan baku 7 hari)

3,022 a
B

2,844 a
B

2,733 a
A

Tabel 8. Interaksi antara lama penyimpanan bahan baku, suhu dan
lama pengeringan terhadap rasa keripik kentang (chip)

a,b,(l Hari,40°C)

a,b2(lHari, 50°C)

aib3(lHari,60°C)

a2bi(4Hari,40°C)

a2b2(4Hari, 50°C)

a2b3(4Hari, 60°C)

a3b, (7 Hari, 40°C)

a3b2(7Hari,50°C)

a3b3(7Hari,60°C)

Ci(16Jam)
2,533 a

A

3,067 a
A

2,600 a
A

2,733 a
A

2,533 a
A

2,733 a
AB

2,600 b
A

2,400 b
A

1,867 a
A

c2(18Jam)
3,200 b

B

2,800 ab
A

2,467 a
A

2,400 a
A

2,533 a
A

3,200 b
B

2,733 a
A

2,400 a
A

2,533 a
B

c3(20Jam)
2,333 a

A

2,867 a
A

2,800 a
A

2,533 a
A

2,733 a
A

2,333 a
A

2,733 a
A

2,467 a
A

3,067 a
B

Keterangan : Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil (vertikal) dan
huruf besar (horizontal) yang sama tidak berbeda nyata menurut uji Duncan
pada taraf 5%.
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Tabel 9. Interaksi antara lama penyimpanan bahan baku, suhu dan
lama pengeringan terhadap tampilan keripik kentang (chip)

a1b1(lHari,40°C)

a,b2(l Hari,50°C)

a,b,(l Hari,60°C)

a2b,(4Hari,40°C)

a2b2(4Hari, 50°C)

a2b3(4Hari,60°C)

a3b, (7 Hari, 40°C)

a3b2(7Hari,50°C)

a3b3(7Hari,60°C)

ci (16 Jam)
2,467 a

A

3,200 b
A

2,933 ab
A

2,333 a
A

2,467 a
A

2,533 a
A

3,200 b
A

2,600 a
A

2,400 a
A

c2(18 Jam)
3,067 a

B

3,067 a
A

3,333 a
A

2,533 a
A

2,067 a
A

2,267 a
A

3,067 a
A

3,400 a
B

2,867 a
AB

c3 (20 Jam)
2,133 a

A

3,367 b
A

3,133 b
A

2,467 a
A

2,667 a
A

2,400 a
A

3,133 a
A

3,000 a
AB

3,200 a
B

Keterangan: Rata-rata perlakuan yang ditandai huruf kecil (vertikal) dan
huruf besar (horizontal) yang sama tidak berbeda nyata menurut uji Duncan
pada taraf 5%.

menimbulkan cita rasa makanan yang khas.

Pengamatan dan uji statistik pengaruh lama
penyimpanan bahan baku kentang, suhu dan lama
pengeringan terhadap organoleptik rasa, dapat dilihat
pada Tabel 8.
Organoleptik Tampilan

Tabel 9 memperlihatkan hasil pengamatan dan
uji statistik pengaruh lama penyimpanan bahan baku,
suhu dan lama pengeringan terhadap tampilan keripik
kentang.

PEMBAHASAN
Kadar air

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin lama umbi
kentang disimpan, maka kadar air keripik kentang
semakin kecil. Perbedaan kadar air tersebut disebabkan
oleh adanya penguapan air dari hasil respirasi selama
penyimpanan bahan baku kentang. Penurunan kadar
air yang disimpan pada suhu ruang juga terjadi karena
adanya transpirasi. Transpirasi terjadi karena adanya
perbedaan suhu dan kelembaban relatif tumpukan umbi
kentang dengan lingkungannya. Suhu dan Rh
tumpukan umbi berkisar antara 19,8 -21,5°C dan 63,3-

70,9%, sedangkan suhu dan Rh ruangan antara 23,7-
24,3 °C dan 62,3-67,1 %. Dari perbedaan suhu dan Rh,
hasil respirasi kentang akan menguap. Air dalam
kentang cenderung bergerak ke daerah yang
kelembaban udaranya lebih kecil. Air yang menguap
dari kentang merupakan hasil respirasi dimana
karbohidrat menjadi gula-gula sederhana untuk
kemudian diubah menjadi air dan karbondioksida
(Sutardi dan Tranggono, 1990).

Dari Tabel 1 juga dapat dilihat bahwa pada
perlakuan a3 (lama penyimpanan bahan baku 7 hari),
perlakuan b3 (suhu 60°C) mempunyai kadar air paling
kecil (1,24%) dan berbeda nyata dengan perlakuan b,
(suhu 40°C)(4,36%) dan b2(suhu 50°C)(3,39%). Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan,
maka semakin kecil kadar air keripik kentang yang
dihasilkan. Perbedaan kadar air disebabkan oleh
perbedaan suhu. Kadar air awal bahan baku kentang
yaitu 80,08%.

Perbedaan suhu pengeringan menyebabkan
penurunan kadar air karena dengan suhu yang tinggi
udara di sekitar minyak menjadi semakin panas. Hal ini
mempercepat penguapan air dari dalam bahan sehingga
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jumlah air yang menguap dengan semakin tinggi suhu
dan lama pengeringan lebih besar dibandingkan
dengan jumlah air yang menguap pada suhu yang lebih
rendah. Magee dan Wilkinson (1992) menambahkan
bahwa kecepatan pengeringan dipengaruhi juga oleh
kecepatan udara dan tebal irisan.

Faktor lainnya yang dapat mempengaruhi kadar
air yaitu lama pengeringan. Hal ini terjadi karena lama
pengeringan berpengaruh terhadap air yang diuapkan.
Jumlah air yang menguap pada waktu yang lebih
singkat lebih kecil dibandingkan dengan jumlah air
yang menguap pada lama waktu pengeringan yang lebih
panjang. Dengan bertambahnya lama pengeringan
maka jumlah air yang menguap akan lebih besar. Hasil
uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan lama
pengeringan terhadap kadar air keripik kentang tidak
berpengaruh nyata. Namun demikian ada
kecenderungan bahwa dengan semakin lama
pengeringan menunjukkan penurunan terhadap kadar
air. Kadar air dari lama pengeringan 16 j am, 18 j am dan
20 jam berturut-turut 3,14%, 3,27% dan 2,98%.
Adambounou dan Castagne (1982) menunjukkan
bahwa tekstur french fries dapat diperbaiki dengan
berkurangnya kadar air di mana kandungan minyak
setelah pengeringan berkurang.

Kadar gula reduksi dan organoleptik kerenyahan
Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa antarperlakuan

lama penyimpanan bahan baku tidak berbeda nyata
terhadap kadar gula reduksi keripik kentang. Hal ini
disebabkan oleh waktu penyimpanan yang relatif
singkat (1,4 dan 7 hari) sehingga terj adinya perubahan
gula reduksi sangat sedikit. Menurut CIP (Pusat
Kentang Internasional, 1992), bahwa kandungan gula
reduksi dinyatakan rendah yaitu berkisar antara 0,01 —
0,12%. Konsentrasi gula 60 mg/100 g atau 0,06% tidak
akan mempengaruhi kualitas warna keripik kentang
(Saona dan Wrolstad, 1997).

Perbedaan gula reduksi pada suhu kamar
disebabkan oleh perbedaan kadar air dan aktivitas
metabolisme. Perubahan kadar gula reduksi yang baik
selama penyimpanan disebabkan oleh terjadinya
pemecahan karbohidrat menjadi gula. Perubahan
karbohidrat terjadi disebabkan oleh adanya respirasi.
Respirasi yang terjadi kecil sehingga kandungan air

dan gula reduksi juga kecil. Ada kecenderungan bahwa
dengan semakin lama penyimpanan bahan baku, maka
akan mengalami peningkatan kandungan gula reduksi
sehingga rasanya akan manis.

Dari Tabel 2 juga dapat dilihat bahwa antara
suhu pengeringan berbeda nyata terhadap gula reduksi
keripik kentang. Dengan meningkat suhu pengeringan,
banyak air yang diuapkan dan ada kemungkinan gula
reduksi menjadi rusak. Sebaliknya dari Tabel 2, antara
lama pengeringan tidak terjadi perbedaan yang nyata
terhadap gula reduksi. Hal ini kemungkinan tidak terjadi
kerusakan terhadap gula reduksi tersebut.

Organoleptik Kerenyahan
Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa lama

penyimpanan bahan baku kentang yang mempunyai
kerenyahan paling disukai yaitu a3 (lama penyimpanan
bahan baku kentang 7 hari)(2,296) dan berbeda nyata
dengan a, (lama penyimpanan bahan baku kentang 1
hari)(2,741), tetapi tidak berbeda nyata dengan a2 (lama
penyimpanan bahan baku kentang 4 hari)(2,474).
Kerenyahan disebabkan oleh perbedaan kandungan
pati dan senyawa pektin serta bahan kering. Pati
dianggap mempunyai peranan paling penting dalam
hubungannya dengan kerenyahan. Dengan semakin
lama disimpan, diduga jumlah pati dan bahan kering
cukup tinggi karena adanya penurunan kadar air keripik
kentang sehingga tingkat kesukaan teradap
kerenyahan lebih baik.

Dari Tabel 2 juga dapat dilihat bahwa b3 (suhu
60°C) mempunyai tingkat kerenyahan paling disukai
(2,378) dan berbeda nyata dengan perlakuan b2 (suhu
50°C)(2,630), tetapi tidak berbeda nyata dengan b,
(suhu 40°C)(2,504). Dengan semakin tinggi suhu, maka
jumlah air yang menguap akan lebih besar sehingga
terjadi pengembangan sekaligus terbentuk rongga-
rongga udara pada keripik. Rongga-rongga tersebut
menjadikan produk menjadi tidak keras tetapi renyah.

Pada saat penggorengan terjadi
pengembangan sekaligus terbentuk rongga-rongga
udara pada keripik. Rongga-rongga udara tersebut
menjadikan produk menjadi tidak keras tetapi renyah.
Kerenyahan juga dipengaruhi oleh komposisi bahan.
Faultks (1982) menyatakan bahwa kerenyahan
dipengaruhi oleh kandungan bahan kering. Hasil uji
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statistik menunjukkan bahwa lama pengeringan tidak
berpengaruh terhadap organoleptik kerenyahan keripik
kentang. Namun demikian, dengan berbagai perlakuan
lama pengeringan baik yang 16jam, 18jamdan 20jam,
kerenyahan keripik kentang disukai panelis dengan
nilai skor kerenyahan masing-masing 2,43,2,58 dan 2,50.

Kadar pati

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa pada a,b2 (lama
penyimpanan bahan baku kentang 1 hari, suhu
pengeringan 50°C), c3 (lama pengeringan 20 jam)
mempunyai kadar pati paling tinggi (55,95%) dan
berbeda nyata dengan pelakuan c, (lama pengeringan
16 jam)(39,88%), tetapi tidak berbeda nyata dengan c2

(lama pengeringan 18 jam) (52,61%). Hal ini terjadi
karena dengan semakin lama pengeringan, maka
semakin tinggi kadar air yang menguap sehingga kadar
pati semakin tinggi. Hubungan kadar pati dengan
kerenyahan keripik kentang mempunyai korelasi yang
tinggi karena kentang yang mempunyai kadar pati
tinggi maka keripik kentang yang diperoleh akan
menjadi lebih baik.

Pada perlakuan c3 (lama pengeringan 20 jam),
perlakuan a,b2 (lama penyimpanan bahan baku kentang
1 hari, suhu 50°C) berbeda nyata dengan perlakuan
a,b, (lama penyimpanan bahan baku kentang 1 hari,
suhu 40°C) dan a1b3 (lama penyimpanan bahan baku
kentang 1 hari, suhu 60°C). Hal ini disebabkan oleh
lama penyimpanan dan suhu pengeringan. Semakin
lama bahan baku umbi kentang disimpan dan juga suhu
pengeringan semakin tinggi, maka kadar pati semakin
besar. Hal ini mungkin disebabkan oleh tidak terjadinya
kerusakan pati. Perbedaan pati dapat menyebabkan
perbedaan rendemen (Santosa et al., 1997).

Rendemen merupakan perbandingan antara
produk yang dihasilkan dengan banyaknya bahan
yang digunakan. Banyak faktor yang dapat
menentukan jumlah rendemen yang dihasilkan
diantaranya kadar pati bahan baku kentang dan susut
bobot pada saat proses pengolahan dan pengeringan.
Rendemen keripik kentang dipengaruhi oleh berat jenis.
Faktor tersebut biasanya ditentukan oleh varietas, cara
bercocok tanam iklim dan derajat ketuaan umbi.

Derajat ketuaan umbi sangat menentukan
kandungan pati. Dalam pertumbuhannya menjadi tua

umbi kentang akan meningkat berat jenisnya (De
Buchanane dan Lawson, 1991). Asgar dan Kusdibyo
(1997) menunjukkan bahwa berat jenis umbi kentang
mengalami peningkatan dengan bertambahnya umur
panen. Peningkatan berat jenis terjadi sampai umur 100
hari. Berat jenis merupakan gambaran mengenai
kandungan bahan kering dalam umbi termasuk pati.

Kadar minyak

Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa pada b, (suhu
40°C), perlakuan a2 (lama penyimpanan bahan baku
kentang 4 hari) mempunyai kadar minyak paling kecil
(21,41 %) tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan
a! (lama penyimpanan bahan baku kentang 1
hari)(26,65%) dan a3 (lama penyimpanan bahan baku
kentang 7 hari)(23,21%). Pada a2(lama penyimpanan
bahan baku 4 hari), perlakuan b, (suhu pengeringan
40°C) mempunyai kadar minyak paling kecil (21,41 %)
dan berbeda nyata dengan perlakuan b2 (suhu
50°C)(29,22%) dan b3 (suhu 60°C)(26,33%). Kadar
minyak menurun dengan semakin lama disimpan bahan
bakunya.

Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa pada c3 (lama
pengeringan 20 jam), kadar minyak keripik kentang
yang paling kecil terdapat pada a3 (lama penyimpanan
bahan baku kentang 7 hari)( 19,94%) dan berbeda nyata
dengan perlakuan a, (lama penyimpanan bahan baku
kentang 1 hari)(28,18%) dan a2 (lama penyimpanan
bahan baku kentang 4 hari)(26,20%). Hal ini
menunjukkan bahwa dengan semakin lama pengeringan,
maka kadar minyak semakin kecil. Dengan semakin lama
pengeringan, kadar air semakin kecil, dan dengan
semakin rendahnya kadar air dalam bahan makanan,
kadar minyak menjadi semakin rendah (Firdaus et al.,

2001). Dengan semakin rendah kadar air, berarti semakin
tinggi bahan kering yang bertepung dan ini akan
memberikan hasil yang terbaik pada pembuatan keripik
kentang.

Tabel 6 menunjukkan bahwa pada b, (suhu
40°C), perlakuan c2 (lama pengeringan 18 jam)
mempunyai kadar minyak paling kecil (23,25%), tetapi
tidak berbeda nyata dengan perlakuan c, (lama
pengeringan 16 jam)(23,27%) dan c3 (lama pengeringan
20 jam)(24,75%). Pada c2 (lama pengeringan 18 jam),
perlakuan b, (suhu 40°C) mempunyai kadar minyak
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paling kecil (23,25%) dan berbeda nyata dengan
perlakuan b2 (suhu 50°C)(28,04%), tetapi tidak berbeda
nyata dengan b3 (suhu 60°C)(24,07%). Hal ini
disebabkan karena keripik kentang dianalisa setelah
mengalami penyimpanan. Selama penyimpanan
tersebut keripik kentang mentah menyerap air dari
lingkungannya dengan menyebabkan peningkatan
kadar air, sehingga terjadi perbedaan kadar air. Menurut
Nawar (1996) dalam Fennema (1996), meningkatnya
kadar minyak berhubungan dengan meningkatnya
hidrolisis lemak dengan meningkatnya penyerapan air
dari lingkungan selama penyimpanan. Adanya air akan
menyebabkan reaksi hidrolisis pada minyak dan
menghasilkan asam-asam lemak dan gliserol.

Kandungan minyak dalam keripik kentang
sangat menentukan mutu keripik. Mutu keripik yang
baik haruslah memiliki kandungan minyak yang rendah.
Berat jenis umbi kentang dapat mempengaruhi kadar
minyak keripik yang dihasilkan. Makin tinggi berat j enis
umbi kentang, maka makin rendah kandungan minyak
keripik yang dihasilkan. Pengeringan irisan kentang
sebelum digoreng juga dapat menurunkan kadar minyak
dalam keripik kentang. Tebal irisan, jenis minyak yang
digunakan untuk menggoreng, suhu minyak
penggoreng maupun lamanya waktu menggoreng juga
mempengaruhi kadar minyak dalam keripik kentang
(Matz, 1993).

Organoleptik warna
Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa pada a2(lama

penyimpanan bahan baku kentang 4 hari), perlakuan
b2 (suhu 50°C) mempunyai wama paling disukai (2,156),
tetapi tidak berbeda nyata dengan b, (suhu 40°C)(2,222)
dan b3 (suhu 60°C)(2,460). Pada b2 (suhu 50°C),
perlakuan a2 (lama penyimpanan bahan baku kentang
4 hari) berbeda nyata dengan a3 (lama penyimpanan
bahan baku kentang 7 hari)(2,844), tetapi tidak berbeda
nyata dengan a, (lama penyimpanan bahan baku
kentang 1 hari)(2,733). Hasil pengamatan organoleptik
tingkat kesukaan panelis terhadap warna keripik
kentang menunjukkan perlakuan suhu pengeringan
50°C menghasilkan warna paling disukai. Hal ini
disebabkan oleh kandungan gula reduksi umbi kentang
yang lebih rendah bila dibandingkan dengan gula
reduksi umbi kentang perlakuan lainnya.

Warna merupakan salah satu faktor yang
menentukan pilihan konsumen terhadap mutu bahan
makanan. Warna produk keripik kentang yang baik
adalah putih dan tidak terdapat warna kecoklatan.
Menurut Winarno (1993) bahwa warna coklat terjadi
karena proses pencoklatan antara gula-gula reduksi
dengan gugus amino primer (reaksi Maillard).

Warna objektif dipengaruhi secara nyata oleh
komposisi bahan baku yaitu warna awal bahan-bahan
penyusunnya. Reaksi kimia yang terjadi selama proses
pembuatan juga dapat dipengaruhi nilai warna objektif.
Bagian permukaan luar dari makanan goreng benvarna
coklat kekuningan merupakan hasil reaksi pencoklatan
luar yang dipengaruhi oleh komposisi makanan, suhu
dan lama penggorengan.

Ketidaksukaan terhadap keripik kentang
disebabkan warna kuning kecoklatan, dengan warna
coklat yang cenderang dominan. Warna coklat diduga
terjadi karena reaksi antara gula-gula reduksi dengan
gugus amina primer yang disebut reaksi Maillard
(Winarno, 1993).

Waktu penyimpanan dapat menyebabkan
keripik kentang berwarna gelap. Proses terjadinya
warna gelap pada keripik kentang yang dihasilkan dapat
berlangsung secara enzimatis maupun non-enzimatis.
Secara enzimatis dapat terjadi karena proses perlakuan
mekanis pada saat dilakukan pengupasan, sedangkan
secara non-enzimatis proses pencoklatan sangat
berhubungan dengan komposisi kimia kentang dalam
hal ini kandungan gula reduksi kentang yang
digunakan sebagai bahan baku pembuatan keripik
kentang.

Organoleptik Rasa
Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa pada c, (lama

pengeringan 16 jam), perlakuan a3b3 (lama penyimpanan
bahan baku kentang 7 hari, suhu pengeringan 60°C)
mempunyai nilai 1,867 (paling disukai) dan berbeda
nyata dibandingkan dengan a3b1 (lama penyimpanan
bahan baku kentang 7 hari, suhu pengeringan 40°C)
(2,600) dan a3b2 (lama penyimpanan bahan baku
kentang 7 hari dengan suhu pengeringan 50°)(2,400).
Pada a3b3,(lama penyimpanan bahan baku kentang 7
hari, suhu pengeringan 60°C), c, (lama pengeringan 16
jam) mempunyai nilai paling disukai (1,867) dan berbeda
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nyata dengan c2 (lama pengeringan 18 jam)(2,533) dan

c3 (lama pengeringan 20 jam)(3,067). Perbedaan

kesukaan panelis tersebut disebabkan oleh rasa akibat

tingkat lama penyimpanan bahan baku, suhu dan lama

pengeringan. Waktu penyimpanan bahan baku (7 hari),

suhu pengeringan yang lebih tinggi (60°C) dan lama

pengeringan semakin pendek (16 jam), maka semakin

tinggi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa.

Tampilan

Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa pada c2 (lama

pengeringan 18 jam), perlakuan a2b2(lama penyimpanan

bahan baku 4 hari, suhu pengeringan 50°C) mempunyai

nilai tampilan paling disukai (2,067) tetapi tidak berbeda

nyata dengan penampilan a2b1, (lama penyimpanan

bahan baku kentang 4 hari, suhu 40°C)(2,533) dan a2b3

(lama penyimpanan bahan baku kentang 4 hari, suhu

60°CX2,267). Pada a2b2(lama penyimpanan bahan baku

kentang 4 hari, suhu 50°C), c2 (lama pengeringan 18

jam) mempunyai tampilan paling disukai tetapi tidak

berbeda nyata dengan tampilan c, (lama pengeringan

16 jamX2,467) dan c3 (lama pengeringan 20 jamX2,667).

Tampilan yang dimaksud adalah kehalusan permukaan

dan Iain-lain tampilan di permukaan keripik kentang

tanpa memperhatikan warna dan ukuran.

KESIMPULAN

Keripik kentang yang dihasilkan dari bahan

baku kentang yang disimpan selama 1 hari, perlakuan

pengeringan dengan suhu 50°C selama 20 jam adalah

yang paling disukai panelis.
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