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RINGKASAM

Fenelitan ini bertujuan untuk melihat pengaruh lama
pembekuan terhadzp mutu kripik kentang (Potato  Chips)
vang dihasilkan. Kequnaannya untuk menambah wvarietas
makanan, serta memperpanjanglmasa simpan dari produk
kentang.olahan.

Fengamatan vang dilakukan terhadap produk FPotato
Chips meliputi bebérapa antara lain kadar air, kadar
pati, +total gula reduksi dan uji organoléptik yang
meliputi warna, aroma dan tekstur.

" Dari hasil penelitian Potato Chips (Kripik Kentang)
pads petrlakuan penambahan Matrium metabisulfit
menunjukkan kadar air berkisar antara 10,14 sampai
14,80%, sedang pada gula reduksi menunjukkan nilai
antara 21,08 sampai 25,38%.

Fada nilai kadar pati menuniukkan hasil berkisar
pada nilai 13,29 sampai 135,784, Dari hasil penelitian
uji organoleptik yang meliputi warna menunjukkan nilai
3,25 sampai 3,84, dan pada nilai rasa berkiisar antara
Z,08 sampai 3,78- FPada penelitian menyangkut

rerenyahan memberikan hasil berkisar pada nilai 22,93

sampai 3,88.
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Dari keseluruhan hasil penelitian dengan
mempertimbangkan pada nilai gizi hasil akhir dari produk
maka perlakuan penambahan natrium metabisulfit pada
konsentrasi 73% dengan lama pembekuan 34 jam  memberi
hasil vwang agak 1ebih baik dari seluruh perlakuan vang

dibetrikar.
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PENDAHUL UAN

Latar Belakang

Kentang (Solanum Tuberosum L) merupakan salah satu
umbi-umbian yang banyak digunakan sebagai sumber
karbohidrat (makanan pokok) bagi penduduk dunia, setelah
gandum, Jjagung dan beras. Sebagai umbi—-umbian, tentang
cukup menonjcl dalam hal penyediaan zat gizi, terutama
meniral {fosfor, besi dan kalium) serta vitamin Bi dan
vitamin €. Penggunaan kentang hanya terbatas sebagai
bahaﬁ sayufan. FPenggurnaan dalam bentuk lain masih
sangat sedikit, sehingga perlﬁ usaha untuk meninagkatkan
penganekan ragaman produk olahan kentang (Made Astawan,
1991).

Siswoputranto (1973) berpendapat hahwa cukup banyak
varietas ini memiliki sifat dan kemis yang berbeda—beda
pula, sehingga dapat mempengaruhi mutu hasil olahan,
dari kripik yang dihasilkan. Dari hasil penelitian .,
Laksmid Sismoputranto, diketahui bahwa perlakuan dengan
zat kimia NaySo0g dapat memperbaiki warna kripik dari
kentang.

Menurut Sunarjono {1975), di Indonesia tanaman
kentang bukan merupakan bahan makanan pokok, akan tetapi
merupakan bahan sayuran. Fenggunaan kentang dalam
bentuk lain masih sangat sedikit, sehingga perlu usaha
untuk meningkatkan penganeka ragaman produk olahan

kentang.
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Tujuan dan_ Kegqunaan Penelitian
Fenelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh
lama pembekuan tefhadap mutu kripik kentang (potato
Chips} vyang di hasilkan. Kegunaannya untuk menambah
varietas makanan, serta memperpanjang masa simpan dari

produk kentang olahan.




TINJAUAN PUSTAEA

Botani Kentang

Tanaman kentang hanya tumbuh baik di dataran tinggi
antara 500 - 3.000 meter di atas permukaan air laut, dan
terbaik pada ketinggian kurang lebih 1.300 meter.
Kentang 1lebih menyukia hidup di tanah—tanah vulkanis
(éndosul) yang gembuf dan banyak mengandung humus
{subur). Tanah-tanah lempung yang menganaung pasir dan
subur dapat pula ditanami kentang; di sini rasanya umbi
lebih enak dan kandungan karbohidrat lebih tinggi. Jadi
tempat penanaman yang cocok adalab pada tanah yang dalam
dan berstruktur bergumpal {lepas) serta air tanah mudah
meresap. Tanaman kentang dapat dipungut adalah daun-—
daun dan batgngnya telah menguning serta umbinya sudah
tidak mudah lecet (mengelupas). Pemungutan umbi
dilakukan pada waktu cuaca terang pada pagi hari, dengan -
jalan membongkar guludan—quiudan dengan cangkul secara
hati-hati supaya umbinya tidak terlukai. (Sunarjona,
1973).

Tanaman kentang vyang dibudidayakan terdiri dari
beberapa speciez atau hibrida species dan termasuk
kedalam famili solanaceae, subseksi hyperbasathrum yang
-meliputi 1530 species yang berumbi {Hawkes, 17944 cit).

Di Indonesia kentang dipanen dari lahan dataran
tinggi seluas 30.000 hektar per tahun dengan hasil vyang
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masin rendah kurang dari 11,5 ton per hektar rendahnya
hasil ini terutama disebabkan oleh penggurnaan bibit yang
kurang tepatnya cara pengendalian hama dan penyakit. Di
kebun percobaan rata-rata dapat dihasilkan 20 ton per
hektar, bahkan beberapa petani yang menggunakan bibit
impor dan pengelolaan tanaman vang intensif dapat

menghasilkan sampai 30 ton per hektar.

Komposisi dan Nilai Gizi Kentang

Kegunaan =zat makanan, vitamin dan mineral dalam
tubuh manusia tidaklah asing. Vitamin dan mineral
banyak gunanya bagi kesehatan tububh manusia. Umbi
kentang vang telah direbus akan cepat kehilangan kadar
vitamin €, apa bila dibiarkan terbuka kena udara
{Sunarjono, 1975).

Kentang dianggap sebagai salah satu sayuran vyang
mendapat prioritas, karena.dapat mendatangkan keuntungan
bagi petani, mempunyai dampak baik dalam pemasaran dan
ekspor dan merupakan sumber kalori yang tinggi, mineral

dan wvitamin. Dengan mengkonsumsi sebuah umbi kentang

yang berukuran sedang, seseorang teiah dapat memenuhi

sepertiga bagian dari kebutuhannya akan vitamin T, dan
sebagian besar vitamin B, dan zat bezi (Winarno dan
Laksmi, 1974).

Menurut Jacobs {(1951), komposisi umbi kentang dapat
berbeda—beda, hal ini di pengaruhi oleh beberapa faktor

antara lain, varietas, keadaan tanah yvang ditanami,



suhil penyimpanan. Perubahan komposisi umbi kentang
gzelama pertumbuhan meliputi naiknya kadar pati dan
sukrosa serta turunnya kadar air dan gula pereduksi.

Untuk menghindari flavor dan warna hijau pada umbz
kentang, kentang vyang baru di panen hendaknya tidak
langsung di Jjemur di panas matahari, melainkan harus
dianginkan dengan suhu kurang lebih 15 sampai 21°9C.
{Soetan, 1%533).

Adapun komposisi hkentang setiap 100 gram bagian
vyang dapat dimakan dapat di lihat pada tabel 1.

Menurut Sudibyo (1279), komposisi kentang terdiri
atas kadar air yang cukup tinggi sekitar 80%, pati 18%
dan Protein 2% juga merupakan sumber vitamin C, vitamin
Bl atau thiamin dan sumber mineral fosfor, besi (Fe) dan
kalium (K). Lebih lanjut di jelaskan bahwa seseorang
telah dapat memenuhi 1/3 bagian atau 33% dari
kebutuhannya akan vitamin € dan sebagian besar B serta
zat besi.

Sifat — Sifat Pati

Kandungan Amilosa atau amilopektin wvyang tinggi
menyebabkan struktur granula pati yang semakin kompak,
sehingga suhu gelatinisasi akan semakin tinggi dan waktu
pemasakan lama (Wistler dan James, 1980) dengan adanya
kadar amilosa vyang tinggi akan membentuk gel hanvya
sedikit, serta bersifat kering dan kurang lengket

(Juliano, 1%964).




Tabel 1. Komposisi Kimia Kentang Untuk Setiap
100 gr Bagian Yang Dapat di Makan

Komposisi ' Jumlah
Karbohidrat (gr) i?,lO
Lemak (gr) 0,10
Besi (mg) 0,70
Fosfor (mé} 56

Air {gr) 77,80
Kalori (kal) 83
Protein (gr} | 2
Kalsiﬁm {mg) 11

Vitamin A (SI1) =

Vitamin Bi {(mg} 0,11
Vitamin C {(mg) i7
Bagian dapat dimakan 85

Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI.

197%.
Fengembangan granula pati selama pemasakan di
sebabkan oleh adanya imbibisi air. tarutan pati di

dalam air dingin tidak membentuk . gel, .tetapi bila
iarutan di panaskan granula pati akan mengembang dengan
;Epat membentuk pasta kental atau gel kaku fHatz, 19625 .

Menurut Smith (19468}, pati terhadap protoplast sel
tanaman dalam bentuk granula, merupakan cadangan makanan

vang penting bagi tanaman dan pada umumnya terdapat




dalam biji-bijian dan umbi-umbian. Bentuk dan ukuran
granula pati bervariasi tergantung sumberrnya.

Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan
glikosidik. - Herbagai macam pati tidak sama sifatnya
lurus atau bercabang rantai malekulnva. Fati terdiri
dari dua fraksi yang dapat di pisahkan dengan air panas
fraksi vyang terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak
terlarut disebut amilopektin Winarno (19858).

Sakidja, dkk (1985) berpendapat bahwa pati dalam
jaringan tanaman mempunyia bentuk granula yang berbeda-
beda. Macam—macam pati di ketahui dengan melihat bentuk
dan ukuran grarnula dibawah mikroskop. Sifat pasti tidak
manis, tidak lérut dalam air dingin tetapi di dalam air
panas membentuk gel. Sifat wviskositasnya digunakan
untuk mengentalkan makanan pada saus puding. Jika pati
di panaskan daya serap air akan 1lebih besar dan
ﬁemanasan dengan di aduk akan mempercepat terjadinva
pada waktu pemanasan pati yaitu, larutan keruh @enjadi
bening perubahan kgkentalan dan pengembangan pati.

Pati terdapat dalam protoplasma sel tanaman bentuk
granula, merupakan cadangan makanan yang penting bagi
tanaman pada umumnya terdapat dalam biji, buah, umbi
akar dan hatang. Whistler dan Corbeet {1975),
menyatakan bahwa biji tanaman dapat mengandung sebanyak
70% pati sedang buah umbi akar dan batang mengandung

kurang lebih 0.




Menurut Matz (1962), perbandingan antara amilosa
dan amilopektin didalam pati berbeda-bheda antara tiap
jenis dan varietas tanaman sumber pati. Tetapi
perbandingan tersebut tetap untuk masing—-masing Jjenis
pati vyaitu rata-rata berkisar pada 2%Z amilosa dan  75%
amilopektin.

Menurut Cagampang {19584), bahwa pati terdiri dari
dua frkasi vyang dapat di pisahkan dengan air panas,
fraksi terlarut di sebut amilosa dan fraksi tidak

terliarut di sebut molopektin.

Sulfurisasi

Sulfurisasi dapat mencegah baik reaksi browning
enzimatik maupun browning neon enzimatik. Sulfur dioksida
dapat bertindak menginaktifkan enzim sekaligus mencegah
terjadinya reaksi pencoklatan selama proses pengeringan
dan penvimpanan ( Winarno, 1790).

Penurunan residu selama pengeringan sejalan dengan
penguapan air dari babhan terseﬁut selain itu ‘juga
disebabkan oleh terijiadinya perubahan senyawa sulfit
menjadi sulfat akibat oksidasi dengan udara selama
pengeringan, adanya perubahan senyawa sulfit sebagai
anti oksidasi ~dan peranannya dalam menghambat
pencoklatan akan rendah { Rraverman, 1963 ).

Bilin and Jacson { 1985 ) menyatakan bahwa hkadar
residu sulfit dalam bahan pangan sangat di pengarubi

oleh pengeringan yang di gunakan dan subu serta



kelembaban udara pengeringan yang tinggi akan menurunkan

kadar residu sulfit yang tinggi pula.

Fenyerapan penambahan sulfur dioksida dalam bahan
di pengarubi oleh suhu dan lama sulfurisasi, konsentrasi
sulfur dioksida yvang di gunakan serta keadaan bahan yang
di sulfurisasi ( Mrak and Mackinnay, 1931 ).

Sulfurisasi pada pengeringan bahan dengan
dimaksudkan untuk mencegah terjadinya reaksi pencoklatan
selama proses pengeringan. FPeriakuan sulfurisasi
tersebut dapat dengan pengasapan S04 dan perendaman
senyawa sulfit dan garamnya ¢ Ninarné, 1984 }.

Fienurut QDslyn and Hraverman { 1954 } sEenyawa—
senyvawa sulfit digunakan secara luas untuk mencegah
kerusakan yang di sebabkan oleh mikruoréanisme, sebagal
inhibitor selektif terhadap mikroorganisme terhadap yang
tidak dikehendaki pada industri fermentasi, selain itu
juga dikenal sebagai anti oksidan, Inhibitor enzim dan
mencegah reaksi browning enzimatik setra browning non
enzimatik. I

Sulfurrisasi adalah perlakuan dengan sulfur
dioksida yang bertujuan untuk mempertahankan warna, cita
rasa dan mempertahankan asam askorbat dan karoten
sebagai bahan pengawet kimia untuk menghindari kerusakan
oleh mikroorganisme dan mempertahankan stabilitas mutu

selama penyimpanan produk kering { Desrosier, 1963 ).
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Menurt Wedzicha ( 1985 ), penggunaan konsentrasi
dibawah 500 ppm menyebabhkan kebanyakan buah-buahan vang
di - keringkan akan mengalami perubahan warna dan cita
rasa umumya di gunakan larutan sulfur dioksida 2500 ppm
atau kadar sulfur dioksida yang sebanding dalam larutan-—
larutan natriuam bisﬁlfit, natrium sulfit atau natrium
metabisulvit.

Fenggunaan sulfit dalam bahan makanan tidak boleh
berlebiban, sebab akan menimbulkan penvyimpanan bau dan
rasa pada produk vyang dihasilkanm. Selain itu  juga
berbahaya bagi kesehatan manusiz. Konsentrasi sulfit
secara legal dalam bahan makanan berbeda-beda menurut
negara masing—masing. Batas maksimum penggunaan sulfit
dalam bahan makanan yang dikeringkan telah ditetapkan
oleh "Food and Drug Administration” yaitu antara 2000
sampal 3000 ppm { Muctadi, dkk., 1979 }.

Natrium metabisulfit di pakai dengan kalium sorbat
bersifat sinergis artinya mempunyai daya kerja vyang
lebih kuat sebagai campuran dari pada di gunakan sendiri
{ Egan, &t al, 1985 ).

¥euntungan dari sulfurisasi buah kerinog, tidak
hanya melindungi =zat gizi tertentu dan mengendalilkan
diskolorasi, tetapi efektif juga uwntuk menghambat
aktivitas mikroba dan insekta. Lebih lanjut, selama
preparasi bahan pangan vang di befikan perlakuan sulfur

untuk di konsumsi bila di rekonstitusi kandungan
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belerang dioksida -banyak yang hilang karena menguap
selama pendidihan atau pemanasan. Selanjutnya dengan
adanya belerang dioksida dalam kadar yang kecil di dalam
sayuran yvang lezat dapat mempertahankan cita rasa buah-—
buahan tersebut { Desrosier, 1968 }.

Molekul amilosa satu dengan yang lainnya berbentuk
ikatan hidrogen sehingga affinitas terhadap air
berkurang salah satu sifat-sifat wvyang penting dari
amilosa adalah agak sulit mengembang dalam air panas
dari amilosa pektin, sehingga pektin vyang sebahagian
‘bEEar terdiri dari amilosa yang tinggi akan membentuk
gel yang ﬁanya sedikit, serta dapat bersifat kering dan
burang iekat.

FPati juga akan menghasilkan warna birua bila
berikatan dengan Iodium, sehingga dapat di gunakan untuk
menganalisa adanya pati. Dari percobaan — percobaan
ternyata pati akan merefleksikan warna biru bila polimer
glukosa lebih_dari 20 7, misalnya amilosa. Akan tetapi
bila amilosa berkurang dari 20 ¥ seperti amilopektin
akan menghasilkan warna merah. Dekstrin dengan polimer
&,7 dan 8 akan membentuk warna coklat , polimer vyang
iebih dari 5 tidak memberikan warna terhadap Iodium
{( Winarno, 1980 }.

Charley dan Heleﬁ { 1970 }, berpendapat bahwa
pembentukan gel dari pati di pengaruhi oleh tfkonsentrasi

ati H - larutan dar penambahan gula. Sifat-sifatnya
P P _



adalah kebalikan dari sifat pembentukan gel, diantaranva
bila didinginkan sampai di bawah suhu beku, agel akan

melepaskan air yang di serap.

Reaksi Pencoklatan ( Browning )

Beberaapa cara dapat digunakan untuk mencegah
reaksi pencoklatan adalah dengan pemberian panas atau
blanchiﬁg, penambahan asam askorbat, asam sitrat dan
malat ( Winarno 1980 3.

Menurut Meyer (1i7&80), ada tiga kemungkinan mengerai

reaksi "Browning" non enzimatik yvaitu :

1. Reaksi antara karbohidrat dengan asam aminc pada suhu
tinggi sehingga menghasilkan pigmen vyang berwarna
coklat ("Feakéi Millard®).

2. Karamelisasi, terjadi pada gqula dengan suhu tinggi.

3. Terurainya asam karboksilat (seperti asam askorbat)

pada subu tinggi menjadi furfuraldehida atau sSEnyawa

dengan senyawa—-senyawa nitrogen membentuk pigmen
coklat.

Pencoklatan non enzimatik terjadi pada saat

pemanasan dalam keadaan lembab. Kecepatan dari

pencbklatan non enzimatik tergantung pada subu  dan
waktu, pengeringan akan mempercepat terjadinya proses
pencoklatan non enzimatik (Desrosier, 195%).

Reaksi pencoklatan dapat di bagi menjadi dua

golongan vyaitu enzimatik browning dam non enzimatik



browning vyang terakhir dapat dibagi atas teori asam
askorbat, teori aldehil aktif dan reaksi antara gula
pereaksi dan asam. |

Amino yang di kenal dengan reaksi " Maillard
{ Braverman, 1963 ). Selain itu asam amino, peptida
protein bahkan thiamin dapat menyebabkan terjadinya
reaksi " Maillar ", gula pereaksi yang paling .reaktif
ialah fruktosa, galaktosa, dan glukosa {Jhonson dan
Peterson, 1974).

Beberapa cara yang dapat digunakan dalam mencegah
" reaksi " Browning Y ialah | menghindarkan adanya
oksigen,
inaktifasi enzim dengan cara pemanasan atau " Blanching
" penambahan sulfur dioksida, penambahan asam sitrat
atau dengan menambahkan enzim proto cholate oksigenase
yang dapat merubah substrat 0 —difenol sehingga peka

terhadap fenolase { Winarno, 1984 ).

FPengaruh Fembekuan

Pembekuan adalah penyimpanan bahan pangan dalam
keadaan bekw. Pembekuan yvang baik biasanva dilakukan
pada suhu —-12 sampai 24°C. Pembekuan cepat i{quik
freezing) dilakukan pada subu -24 gampai — 40°C dapat
berlangéung selama 30 — 72.jam { Ishak, 1982 ).

Mernurut ( Robert S. Harrise 1989 ), Fenanganan,
Fenyimpanan dan pengawetan bahan pangan sering mengubah

nilai gizi, vyang umumnya tidak di inginkan, apabila
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proses pembekuan dilakukan dengan benar, metode ini
dianggap terbaik dalam pengawetan jangka panjang,
dipandang dari.

Retensi  atribut sensorium dan zat gizi, tetapi
propembekuan ‘tukanlah proses yang sempurna rarena
nyatanya sejumlah besar zat gizi vang tak mantap dapat
hilang.- SBusut wvitamin selama pengawetan bteku sangat
beragam, tergantung pada bahan pangan, kemasan, .dan
kondisi pengolahan dan penyimpanan.

Mazsalah utama yang dihadapi dalam pembekuan kentang
adalah terjadinya reaksi pencoklatan. Reaksi
pencoklatan menyebabkan warna kentang .beku kurang
menarik dan dapat menurunkan nilai gizi (Apandi, 1984).

Menurut Wef. Buckle.dkk.,(1987) - Ferlakuan =
pérlakuan sebelun pembekuan bertujuan untuk mengurangi
kerusakan éelama pembekuan dan penyimpanan beku yang

termasuk :

1. Blansir untuk beberapa matcam buah — buahan dan hampir
semua  savuwran untuk menginaktiftkan enzim -~  enzam
peroksidasi, katalase dan enzim — enzim pembuat warna

coklat lainnya, mengurangi kadar coksigen - dalam sel

mengurangi jumiah mikroba dan mempetrbaiki warna.

2. Penambahan atau pencelupan kedalam larutan asam

askorbat atau larutan sulfurdioksida ' untuk

mempertahankan warna dan mengurangi pencoklatan.

-

3. Pengemasan buab — buahan dalam gula kering atau sirup
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untuk meningkatkan kecepatan pembekuan dan mengurangi

reaksi penceoklatan, dengan mengurangi iumlah oksigen.




METODDLOGT PENELITIAN

Tempat dan Waktu Fenelitian

FPenelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi
Hasil Fertanian Universitas Hasanuddin Ujung Fandang

dari oulan Januari sampai Maret 19%45.

Rahan dan Alat

Bahan baku vang digunakan dalam penelitian ini

adalah umbi kentang {(Sclanum tuberosum L) sebagai  bahan

utama vang diperoleh dari Kebupaten Enrekan sedang bahan
lainnya aguades, Nazﬁﬂz, Cu804, As sitrat, H-50, 4N, KIi
207, larutan pati 1%, Pb asetat, Larutan tioc O,iN, HC1
alkohaol 703, alkohol 10Y%, chloform NaOH 30%.

Alat—alat yang digunakan seperti pisau stainless

steesl, kompor, baskom, timbangan, waijah, lempeng,
talena, alumimiam fToil, buret sendok, timbangan

analitik, oven pipet 10 ml, pipet 23 ml, ., erlemeyer,
pendingin balik, weter bat, cawan, desikator, gegep

dan freeser.

Felaksanaan FPenslitia

Felaksanaan penelitian dilakukan dalam dua tahap
vaitu penelitian pendahulﬁan dan penélitian lanjutan.
Fada penelitian pendahuluan dilakukan dengan maksud
untuk menen tukan berbagai konsentirasi ratrium
metabisulfit vang dipakai dan lama pembshkuan.
Fada penelitian uwutama dilakukan dengan maksud wuntuk

melihat pengaruh persndaman konsentrasi natrium
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metabisulifit dan lama pembekuan terhadap sifat kimia dan
fisika potato chips yang dihasilkan yang meliputi kadar
air, kadar pati, gula reduksi dan uii organoptik vyang

meliputi warna, aroma dan tekstur.

Felaksanaan Fenelitian

Herdasarkan hasil penelitian pendahuluan, maka
diterapkan perlakuan—perlakuan vang akan dilakukan pada
penelitian lanjutan yaitu :

1. Konsentrasi natrium metabisuliit
Al = 0,25 %
AZ = G,50 %«
AT = 1,75 %
2. Dengan Pembekuan
BI = 12 jam
B2 = 24 jam

B = 3& jam

FPengamatan

Pengamatan vyang dilakukan terhadap produk potato chips
meliputi beberapa analisa ﬁntara lain kadar air, total
pati, total gula reduksi dan wii arganocleptik vyang
'meliputi warna, rasa dan kerenyahan.
1. Kadar Air
Fenentuan kadar air ditentukan berdasarkan
perbandingan berat sebelum dan sesudah pengeringan

ACAC, 1970 didalam Sudarmaji, 1984.
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Lontoh ditimbang sebanyak 1 - 2 gram dan
dimasukkan kedalam cawan petridis vang telah
diketahui beratnya. Selanjutnya dikeringkan dalam
aoven pada suhu 100 — 105°C selama 3 - 5 jam atau
sampai tercapai berat konstan. Kemudian

didinginkan.

&« — b
Fadar Air = —_ x 100
b
Keterangan
a = Berat awal contoh (gr)
b = Berat contoh setelah dikeringkan (gr)
2. Bula Reduksi

Fenentuan kadar gula reduksi dilakukan dengan
metode Luff Schooril {Sudarmajid, dkk. 1984) ..

Timbang bahan yang sudah dihaluskan sebanyak 5
gram dan larutkan dengan aguades dalam labu takar
100 ml sampai tanda. Ambil 10 ml larutan tersebut
di atas ke dalam erlemeyer dan tambahakan 25 ml

iarutan Luff Schoorl. Setelah ditambahkan beberapa

butir batu didih, erlemeyer dihubungkan dengan
pendingin balik, kemudian dididihkan. Usahakan 22
meniit sudah mendidih, pendidihan larutan

dipertahankan selama 10 menit. Selanjutnya cepat-—
cepat didinginkan dan tambahakan 1C¢ mi larutan KI

20 L dan dengan hati-hati tambahkan 20 ml Ilarutan
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Ho804 23 %. Yodium yang dibebaskan dititrasi dengan
larutan Na-thiosulfat 0,1 N yany sudah
distandarni%asi dan memakai indikator pati sebanyak
2 - 3 ml. Untuk memperielas perubanan warna pada
akhir titrasi maka sebaiknya pati diberikan pada
saat titrasi hampir berakhir. Dibuat pula perlakuan
blanko .yang sampel diganti dengan aguades.
Ferhitungan :

Dengan mengetahui selisih antara titrasi blanko
dan titrasi contch gula reduksi dalam ‘ahan dapat

tdicari dengan menggunaikan tabel.

-

3. Kadar FPati

Penentuan kadar pati diliakukan dengan metode
Luff Schoorl {(Sudarmajid, dkk. 1989).

Caranya contoh ditimbang sebanyak & gram  dan
dimasukkan ke dalam erlemeyer. kKemudian selanjutnya
ditambahkan 200 ml HCI 3 %, serta batu didih,
kemudian dipanashkan diatas penagas air mendidih
selama 3 jam. Setelah dimgin dimetralkan dengan
MaGOH 10 % dan dimasukkan dalam ukur 230 al dan
diencerkan sampai tanda tera, kemudian disaring.

Filtrat yang dihasilkan dipipet sebanyak 25 ml
ke dalam erlemeyer, lalu ditambahkan 25 ml larutan

tuff, 15 ml aguades dan beberapa batu didih.

Selanjutnya erlemeyer dihubungkan dengan pendingin




diusanakan 2Z menit sudah mendidih. Pendidihan
larutan dipertahankan selama 10 menit. Selanjutnvya
cepat didinginkan, dan ditambahkan 13 mi KI 3Z0 X dan
dengan hati-hati ditambahkan 25 ml H2504 23 L.
L.arutan dititrasi dengan larutan pMNa-thiosulfat
3,1 N, dan sebelumnya diberikan indikator kenji 2 -

tetes.

Lo

tarutan blanko dibuat dengan Z5 ml larutan Luff
Schoorl ditambahkan S ml aguades, lalu dititrasi
dengan larunttan pl—thiosulifat 0,1 N dengan
menggunakan indikator.
D ww N P

% gilukosa = w GO A
Y

@l
I

mg alukosza yang setara dengan (ml blanko)
Na—thiosulfat yang dipergunakan dalam titrasi

M = Normalitet Lar. Na—thigsulfat
F = Faktor pengenceran
Y = mg berat contoh

4. Ujii Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan terhadap kerupuk
secudah  digoreng.- Pengujian terhadap warna, dan
rasa dilakukan berdasarkan tingkat kesukaan para
panelis dan dengan skala hedonik {Soekarto, 178%5).
Sedangkan kerenyehan kerupuk berﬂasarkan tingkat
kerenyahan fSDekartc, 1785} .

Contoh disajikan secara acak kepada 15 sampai

25 orang panelis, kemudian kepada panelis diminta
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untuk memberikan penilaian terhadap masing—masing
contoh yang disajikan berdasarkan kriteria

penilaian.

Rancannan Fercobaan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah rancangan acak lengkap dengan pola faktorial
varng terdiri dari dua kali uvlangan-.

Model rancangan sehbhagai berikut :

Y.

dimana =

Yijk = HNilai pengamatan untuk-perlakuan ke 1, 3.
pada ulangan ke - k

8] = Nilai tengah umum

Aj = Pengarub sulfurisasi ke—1i (i = 1, 2, 3}

Bj = Pengaruir lama pembekucan ke—-j (3 = 1, 2, 3)

AE; ;3 = Pengaruh  interaksi perlakuan A ke — 1 dan
perlakuan B ke — j

EijP = Pengaruh ulangan ke - k dalam FkKombinasi

perlakuan A ke — i, B ke - j.
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HASIL DANM PEMEAHASAN

Penglitian Pendahuluan

Dalam penelitian potato chips dilakukan penelitian
pendahuluan untuk menentukan tingkat kematangan umbi
kentang vyang digunakan yaitu muda, matang, dan masak,
juga @menentukan konsentrasi natrium metabisulifit yaifu
0,10 4L, 0,25 L. 0,50 %, D,?S “ dan 1,00 ¥ serta melihat
lama suhu pembekuan.

Dari hasil penelitian pendabuluan didapat bahwa
tingkat kematangan umbi kentang yang terbaik pada umbi
kentang vaitu pada umbi kentang yang matang. Sedangkan
untuk konsentrasi natrium metabisulfit yang baik yaitu
pada konsentrasi 0,20 %, 0,50 %, 0,?5 AR Dari hasil
penelitian pendahuluan yang didapat untuk vyang hketiga
perlakuan tersebut sqdah memberikan perbedaan yang nyata
terhadap warna dan aroma potato chips vyang dhasilkan.
Dari uji organcleptik ternyata penggunaan konsentrasi
natrium metabisulfit 0,25 X danltanpa perendaman dalam
konsentrasi natrium metabisulfit produk tersebﬁt tidak
disukai oleh panelis karena memberikan warna coklat tua,
begitu juga pada konsentrasi natrium metabisuifit 1,00 %
mempunyal aroma dan rasa yang tidak disukal oleh panelis
karena konsentrasi natrium metabisulfit vyang tinggi
menyebabkan banyaknya sul fur dioksiéda pada produk

tersebut.

-
23




Pada penelitian tersebu£ juga diberikan periakuan
pembekuan yaitu 6 jam, 12 jam, 24 jam, 36 dan 42 jam;
Jita pembekuan memakan waktu yang cukup lama produk vang
dihasilkan akan rusak, begitu juga waktu pembekuan yang

cepat.

Fenelitian Laniutan

Pada penelitian lanjutan dilakukan analisa terhadap
kadar air, kadar pati, dan gula reduksi sedanghan untule
uji crganaleptik vang meliputi warna, rasa dan

kerenyahan yang dihasilhkan.

Kadar Air

Kadar air sangat mempengaruhi mutu potato chips
yang dihasilkan. Kadar air yang tinggil akan menyebabkan
mudahnya mikfunrganigme ‘berkembang biak, sehingga
berbagai perubahan akan teriadi pada produk tersebut,
seperti perubahan kimia bahan, perubahan warna dan lain-—
lain.

Herdasarkan hasil analisa kadar air potato chips
dengan persndaman berbagai. konEEntraéi natrium
metabisulfit dan variasi lama pembekuaan memperlihatkan
rilai rata-rata berkisar antara 10,14 sampai 14,81 %
(Lampiran 2).

Pada analisa sidik ragam {Lampuran  2Za)
memperlihatkan bahwa perendaman berbagai konsentrasi

npatirum metabisulfit tidak memperlibatkan pengaruh yang




berbeda nyata, begitu juga interaksi antara kedua
perlakuan, sedangkan variasi lama pembekuan
memperlihatkan pengaruh vyang berbeda'nyata.

Berdasarkan uji BNJ (Lampiran Zb) menunjukkan bahwa
iama pembekuan tidak berbeda yaitu baik pada pembekuan
12 jam, pembekuan 24 jam maupun pada pembekuan 3& jam.
Akan tetap:i pada lampiran tersebut dapat dilihat bahwa
semakin lama pembekuan kadar air dari potato chips yang
dihaéilan semakin berkurang. Hal ini disebabkan babwa
selama pembekuan produk tersebut terjadi penyerapan air,
sehingga menyebabkén proses gelatinisasi pati
berlangsung dengan baik pada pembekuan 36 jam.

Pada lampiran 2a hasil sidik ragam menujukkan bahwa
konsentrasi natrium metabisulfit tidak berbeda nyata,
tetapi pada lampiran 2 nampak bahwa semakin besar
konsentrasi natrium metabisulfit vyang diberikan dan
semakin lama pembekuan maka kadar air potate chips vyang
dihasilkan semakin berkurang.

Pada gambar 2 dapat dilihat pengaruh natrium
metabisulfit dan  lama pembekuan terhadap kadar air
potato chips yang dihaéilkan, yaitu bahwa pada
konsentrasi natrium metabisulfit 0,25 % dengan lama
pembekuan 12 jam kadar airnya lebih besar dibandingkan
dengan lama pembekuan 36 jam pada konsentrasi 25 %

natrium metabisulfit .
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Gambar 2. Pengaruh natrium metabisulfit dan
lama pembekuan terhadap kadar air
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Gula Reduksi

Berdasarakan hasil analisa gula reduksi potato
chips dengan perendaman berbagai konsetrantrasi natrium
metabisulfit dan variasi lama pembekuan memperlihatkan
nilai rata-rata berkisar antara 21,08 sampai 223,38 %
(Lampiran 3). Fada lampiran tersebut terlihat bahwa
semakin laﬁa pembekuan maka gula reduksi potato chips
juga semakin kecil.

Fada hasil sidik ragam (Lampiran Fa) memperlihatkan
bahwa perendaman berbagai konsentrasi natrium
metabisul fit tidak memperlihatkaq pengaruh yang berbeda
nyata, beegitu juga variasi lama pembekuan dan interaksi
antara kedua perlakuan  juga tidak memperlihatkan
pengaruh yang berbeda nyata.

FPada gambar 3 dépat 'dilihat bahwa kadar gula
reduksi vyang tertinggi yaitu pada konsentrasi natrium
metabisuifit 0,25 % dengan lama peﬁbekuan 12  jam,
: éedangkan kadar gqula reduksi yang terendah vyaitu pada
perendaman konsentrasi natrium metabisulfit 0,75 A

dengan lama -pembekuan 36 jam. Hal ini mungkin diduga

bahwa natrium metabisulfit akan mengikat air dan
sebagian gula—gula sederhana, begitu juga selama
pembekuan.

Kadar_ FPati
Dalam pembuatan kerupuk, utamanya kerupuk kentang

(potato chips), pati mempunyai peranan vyang sangat
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penting karena dapat menentukan tekstur dan penampakan
umum potateo chips yang dihasilkan. Hal ini disababkan
bahwa sifat pati vyang mampu tergelatinisasi Jika
dipanaskan pada suhu tertentu.

Berdasarkan hasil analisa kadar pati potato chips
yang dihasilkan pada perendaman berbagai konsentrasi
natrium metabisulfit dan wvariasi lama pembekuan
memperlihatkan nilai rata—rata berkisar 13,29 sampai
15,78%.

Fada analisa sidik ragam {lampiran 4x)
memperlihatkan bahwa konsentrasi natrium metabisulfit
dan lama pembekuan tidak memperlihatkan perngaruh yang
berbeda nyata, begitu juga interaksi antara keaua
perlakuan.

Pada gambar 4 memperlihatkan bahwa makin besar
konsentrasi natrium metabisulfit yang diberikan Ban
semakin lama pembekuan maka kadar pati potato chips vang
dihasilkan juga makin berkurang. Hal ini disebabkan
bahwa selama pembekuan pati yang terdapat pada potato
chips sebagian diubah menjadi amilosa dan sebagian lagi
menjadi amilopektin.

Warna

Warna bahan merupakan faktor visual vyang sangat
menentukén penerimaan konsumen. Pengamatan terhadap
warna potato chips adalah untuk mengetahui tingkat

kesukaan panelis terhadap warna potate chips yang diolah
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dengan perlakuan perendaman konsentrasi natrium
metabisulfit dan lama pémbekuan.

Dari rata-rata uji kesukaan terhadap warna potato
chips vyang dihasilkan berkisar antara 3,23 sampai 3,84
{lampiran 53).

FPada lampiran S dapat dilihat babhwa peremdaman
dalam natrium metabisulfit dengan konsentrasi 0,50 %
memperlihatkan bahwa kesukaan panelis semakin meningkat,
akan tetapi pada konsentrasi natrium metabisulfit 0,75 %
kesukaan panelis menurun, hal  ini disebabkan karena
konsentrasi natrium metahisul fit cukup besar sehingga
potato chips vyang dihasilkan warpanya kurang menarik
bagi konsumen. Sedangkan lama pembekuan memperlihatkan
bahwa kesukaan panelis semakin meningkat terhadap potato

chips yang dihasilkan.

R as a

Umumnya makanan tidak terdiri dari satu kelompok
ransangan saja. Tetapi merupakan gabungan dari- berbagi
rasa vyang terpadu sehingga menimbulkan makanan enak.
Rasa merupakan salah satu faktor vyang mempengaruhi
penerimaan sesearang terhadap suatu makanan.

Dari hasil rata-rata uji kesukaan panelis terhadap
rasa potatg chips vyang dihasilkan dari berbagai
konsentrasi natrium metabisulfit dan lama pembekuan

rata-rata berkisar antara 3,08 samapi 3,78 (lampiran 6&).




£
b

Fada perlakuan perendaman pada berbagai konsentrasi
natrium metabisulfit rata-rata penalis menyukainya
begitu juga pada perlakuan-variasi lama pembekuan, akan
tetapi vyang mendapat nilai rata-rata panelis tertinggi
vaitu pada perlakuan perendaman konsentrasi hnatrium
metabisulfit ©,75 % dengan lama pembekuan 36 Jjam
sedangkan vyang teréndah vaitu pada perendaman natrigm

metabisulfit 0,25 % dengan lama pembekuan 12 jam.

Emﬁ_an

Kerenyahan merupakan sifat karakteristik kerupuk
pada saat dikonsumsi dan menimbulkan bun?i (Soskarto,
i983).

Dari hasil rata-rata uii kesukaan panelis terhadap
kerenyanan potato chips yang dihasilkan dari berbagai
konsentrasi natrium metabisulfit dan lama pembekuan
rata—-rata panelis memberikan nilai berkisar antara 2,93

sampat 3,88 (Lampiran 7).

Pada perlakuan perendaman berbagai Lkonsentrasi
natrium metabisulfit rata-rata panelis menyukainya
sejalan dengan bertambabhnya konsentrasi natrium

metabisulfit vang diberikan bégitu juga lama pembebkuan.
Fada Ilampiran 7 dapat dilihat bhahwa penilaian panelis
tertinggi pada potato chips vyaitu pada perendaman
konsentrasi natrium metabisulfit 0,7% % dengan lama

pembekuan 36 Jjam, sedang vyang terendah vyaitu pada
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konsentrasi natrium metabisulfit 0,25 % dengan lama

peEmbekuan 1Z jam.




KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diliﬁat bahwa kadar air
meningkat sejalan dengan bartambahnya konéentrasi
natirum metabisulfit, sedangkan kadar pati dan gula
reduksi menurun sejalan dengan bertambahnya konsentrasi
natrium metabisclfit dan lama pembekuan.

Penerimaan konsumen untuk nilai warna, rasa dan
kerenyahan .untuk kedua cara perlakuan yaitu perendaman
dalam konsentrasi natrium metabisulfit dgan lama
pembekuan adalah agak suks.

Fotato chips yang diperoleh dengan hasil yvang baik
vaitu dari perlakuan perendaman dalam larutan natrium
metabisul it ﬂaﬁ‘ variasi lama pembekuan yaitu pada

konsentrasi 75 % Hengan lama pembekuan 36 jam.

Saran
Fotato chips vyang dikonsumsi sebaiknya setelah
pembekuan dikeringkan dulu heberapa hari terlebih dahulu
sebelum digoreng. Hal ini dilakukan agar air vyang

terdapat pada kentang vyang teilah dibekukan lebih

berkurang.




DAFTAR FUSTAEA

fAipandi, 1784. Daftar Komposisi Hahan Makanan, Direktorat
' gizi Departemen Kesehatan Republik Indonesia,
Bharatara Karva Aksara. Jdakarta.

Bollin, H.R. and Jackson, R., 1985. dJoernal of food
Processing and Presarvation. Volume IX. Number I.
Food and Nutrition, Inc., Wesport, Conneticut.

Braverman, J-H., 1963. Introduction te The Biochemistry
0f Food. eisevier Publishing Compony, Amsterdam.

Buckle, ¥. A., Edwards, R. A., Fleet, G.H. dan Wotton,
., 19B7. (Penerjemah, Hari Furnomo dan Hadiono,
1988). Ilmu Fangan, Universitas Indonesia, Jakarta.

Cagampang, GG.B., 19464. Studies on The Extraction and
Composition of Rice Proteins. Cereal Chem. 43 &
144-155. New York.

Charley dan Helen., 1970. Fopod Science. The Ronald Frees
Company, New York. '

Desrosier, N. W., 19539. Teknologi Pengawetan Fangan.
FPenerjemah : Fuchji Muljocharjo. Halaman 172-212.Avi
FUB. CO. Inc. New York.

Desrosier, W., 1968B. Terjemahan Muchji Fuljoharjo.
Teknologi Fengawetan Pangan. FPenerbit Universitas
Indonesia. Jakarta.

Egan, H., Ronald, 5. K. and Ronald,S5. 1985 Pearoson’'s
Chemical analysis of Food. Churchill Livingstaone
New York.

Juliiano, B. 0., 1954. Studies on The FPhysicochemical
Properties of Rice, Saturday Seminar P — 1 — 12,

JdJoslyn, F. A. and JBS Braverman. 1954. The Chemistry and
Preservation of Fruit and Vegetable Product With
8§92 and SBulfit. di dalam E. M. Mrak and G.F.Ss.
Academic Press. Inc. Publisher, New York.

Jhonson, A. H. and M. S. 1974. Encyclopedia of Food
Science. AVI PUB. Co. West FPort, Conneticut.

Matz. 19869. Food Textur. The AVI Publishing Co, New
York.

Made Astawan, #Mita Wahyuni Astawan ( 1971 ) Teknologi
Pengolaban Pangan Tepat Guna Akapress.

L
i3}




Mark, E. M. and G. Mackinney. 19%1. The dehidration of
Food. di dalam : M. B. Jacobs {ed}). The Chemistry
and Technology of Food and Food Products, 3.
Interscience Fublishers, Inc. Mew York.

Muchtadi. Y. R. Muchadi dan E£. Bumbira. 1979. Pengolabhan
Hasil Fertanian II Nabati. Departemen Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi and #Mekanisasi
Fertanian IFH. Bogor. .

Meyer, L.H., 1960. Food Chemistry. Reinhod Publishing
Cotporation, New York. :

Budibyo, A. H. R.. 1979. Fenggunaan Kentang Dalam
Industry. HMajalah. Hortikultural No. & t embaga
Holtikuitural, Radan Penelitian dan Fengembangan
Pertanian Departemen Pertanian, Jakarta. .

Sakidia, Judith 5.C. Honinhka, M.EB. Kalesaren Reoroe, k.
Faputunga. Timni S. Suharto dan Sachribunga Y.T.
i785. Dasar— Dasat Pengawetan Makanan. Badan Kerja
Sama Ferguruan Tinggi Megeri Indonesia Bagian Timur
LEPHAS. Universitas Hasanuddin Ujung Pandang.

Sunarjono, H. 19753. Budi Davya Kentang {Solanum
Tuberosuum L), Pnerbit, PT. Scerocengan, Jakarta.

Whistler, R. L. dan W.M. Coebeett. 1937. Folisacharides
di dalam : W. Pegmen (ed). The Carbuhidrates
Chemistry, Riochemistry, Physiology. Academic Fress
Inc, Publishers. New York.

Winarnao, F.G. 19856. ¥imia Pangan dan Bizi. FT. Gramedia
Jakarta.

Winarno, ¥F.G.5. Farid=z., 1980. Pengantar Teknologi
Fangan. Fenerhbit FT. Bramedia, Jakarta.

‘Winarno, 19280. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia,
Jdakarta.







L
)

Lampiran 1. Format pengujian organoleptik potato chips
sesudah digoreng.

W31 ORGANOLEPTIK

FOTATO CHIPS SESUDAH DIGORENG

Nama FPanelis

Tanggxl

Berilah nilai angka pada setiap kode vyang sesuai
dgengan penilaian anda. Tingkat Lkesukaan anda dapat

dinyatakan sebagai beriukut :

WARNA DAMN RASA MILAT KERENYANAN MILAIT
&. Sangat suka = a. Sangat renyah S
b. Suka ' e b. Renyah 4
€. Agak suka 3 c. Agak renyah =
d. Agak tidak suka 2 d. Agak tidak renyah 2
e. Tidak suka i e. Tidak renyah 1

KODE SAMPEL WARNA RASH KERENYAHAN




Lampiran 2. Hasil analisa kadar air potato

chips
Konsentrasi NaoS,04 Ulangan
Jumlah Rata-rata

l.ama FPembekuan I IX

0,23 %X 12 iam ig,75 if,87 29,62 14,81
0,25 % 24 Jam 14,16 14,63 27,19 14,10
0,25 % 36 jam 1%, 54 13,84 27,40 13,70
G,50 % 12 jam 3,12 12,68 25,80 12,90
0,50 %4 ?4 Jam 13,546 i1,03 24,59 12,29
0,50 % 3& jam 12,05 i1,58 23,63 11,82
0,75 % 12 jam 12,64 10,25 22,89 11,45
0,75 X 24 jam 10,57 11,93 22,50 11,25
0,78 L 36 jam 10,11 in,i& 20,27 10,14

Lampiran 2a. Hasil analisa kadar air potato

chips

8K Db JKpP JKT F.Hit F.Tabel
0,05:0,01

Ferlakuan 3 TS e 4,54 3.67 I.39:35,.91

Konst Na-S505 2 4,12 20,64 2. 5&ns 4,26§a,02

Lama Fembekuan 2 32,07 16,04 19,93%%  4,26;8,02

Konst Na,550¢ .

dan Fembekuan 4 .33 00,0025 0,102ns 3,43534,42

Ac ak 3 724

Keterangan : ns } Tidak berbeda nyata

XX ) Sangat berbeda nyata




Lampiran 2b.

terhadap kadar air potat

Uji BNJ pengaruh lama pembekuan

o chips

Ferlakuan Pengamatan rata—-rata BN O,00
12 jam 13,05 a
24 jam iz2,55 a
36 jam 11,87 2

Catatan :

BN 0,03 L = 1,93
Huruf wang berbeda memperiihatkan
berbeda pada taraf¥ 0,03 “L.

hasil

vang




tampiran 3. Hasil a

c

hips

nalisa

gula reduksi

40

patota

Konsentrasi Na;S-05 Ulangan

. Jumlah Rata-rata
l_ama Pembekuan I II
0,25 % 12 jam 22,35 24,41 46,76 23,38
G,25 % 24 Jam 23,15 22,33 45,350 22,75
0,25 % 36 jam 22,40 21,56 44,14 22,08
02,50 L 12 jam 23,17 2,48 45,65 22,82
0,30 % 24 jam 20,36 23,72 44,08 22,04
0,50 % 386 jam 21,57 22,20 43,77 21,89
0,75 % 12 jam 22,16 22,20 44,36 22,18
0,75 % 24 jam 21,97 21,40 43,41 21,71
0,75 % 36 jam 20,45 21,70 42,15 21,08

Lampiran 3a. Hasil sidik ragam gula reduksi
potato chips
SK Db J¥P JKT F.Hit F.Tabel
0,05:0,01

Ferlakuan 8 7,448 0,934 0,84ns 3,39:;5,%1
Konst MNasSolg 2 3,751 1,875 1,4%1ns 4,26:8,02
Lama Fembekuan 2 3,353 1,766 1,.59ns 4,246:;8,02
Konst NasS50g
dan FPembekuan 4§ 0,185 0,044 0,04ns 3I,63;6,42
.ﬁ c ak g 7 .24

Keterangan : ns } Tidak berbeda nyata




Lampiran 4.

Hasil
chips

analisa kadar pati

31

potato

Konsentrasi Nao5S40q Ulangan

Jumlah Rata-rata
Lama FPembekuan I II
0,25 % 12 jam 16,17 15,39 31,56 15,78
0,25 %4 24 Jam 14,93 14,22 29,15 14,75
0,25 L 36 jam 17,01 146,57 27,58 13,79
0,30 % 12 jam 15,15 15,69 30,84 15,42
0,50 % 24 jam 14,25 14,76 28,51 15,42
Q,50 4L 3I& jam 13,19 3,97 27,14 13,398
0,75 % 12 jam 15,51 15,74 29,15 14,63
0,753 % 24 jam 1z,58 14,45 283,03 14,072
G,75 % 38 jam 11,10 15,48 26,58 13,29

Lampiran 4a. Hasil sidik ragam kadar pati
potate chips
Sk bb JKF JkT F.Hit F.Tabel
0,05:0,01

Ferlakuan 8 16,923 1,3&5 0,369Nns FL.3P55,91
Konst NasS,04 2 8,963 4,481 1,212ns 4,243;8,02
Lama FPembekuan 2 1,656 0,828 0,223ns  4,263;8,02
Konst NaoSslg
dan Fembekuan 4 0,304 &,076 0,021ns 3,63;46,42
Acaktk 9 33,280 I,69
Keterangan = ns ) Tidak berbeda nyata



Lampiran 5. Hasil rata-rata uji organoleptif
terhadap warna potato chips

Konserntrasi NaESZDS Hlangan
Jumlah Rata-rata

i_ama Fembekuan I II

Q.25 % 12 3am 3,11 Z.Z48 6,45 3,23
0,25 % 24 Jam 2,848 4,02 6,86 3,45
3,25 % 36 jam .23 .78 7,03 .02
0,90 % 1Z jam F.36 .86 7,22 3461
0,50 %L 24 jam 3.28 4,15 7435 3,72
0,530 %L 36 jam 4,16 3.52 7.68 3,84
0,79 % 12 jam F.37 .69 T .04 A e
0,750 % 24 jam 3.01 J,59 7416 3,58
0,73 L 36 iam I, 1z 4,13 7220 3,63

Lampiran &. Hasil rata-rata uwji organcleptik
terhadap rasa potato chips

Konsentrasi Na55-0g Ulangan
Jumlal: Rata—-rata

Lama Pembekuan I il

0,25 %4 12 jam - 2,81 3,34 5,49 3,08
3,29 4 24 Jam 2,93 4,14 H,67 .34
0,25 % 36 jam I,74 R L 6,92 3,46
0,00 % 12 jam 3,25 3,35 45,86 C 3,43
0,50 % 24 jam 3,51 3,62 7,13 3,57
0,530 % 36 iam 3,08 4,25 7,33 F. 67
0.7% % 12 jam 5,31 3.74 7 .09 3.53
0,70 4 24 jam S 33 .51 742 3.62

0,75 % 36 jam 3,45 5,11 7.8 - 3,78




tampiran 7. Hasil rata-rata uji organtoleptik
terhadap kerenyahan potatoc chips

Vonsentrasi Na28205 Ulamnmgan
Jumlah Kata--rata

Lama Fembekuan I Il

0,25 % 12 jam 2,18 3,70 5,86 2,93
0,25 4 24 Jam 3,21 2,94 65,15 T,08
0,25 % I&6 jam Z,85 X,49 &,34 4 17
0,50 % 12 jam 3,23 3,22 - 3,23
0,30 4 24 iam 36,446 Z, 480 4,86 3,43
0,530 % 3& jam 3.75 F.45 7,21 I,61
0,75 4 12 jam 2,15 T.90 7,10 555
0,75 % 24 jam 3.82 3,01 7,43 F.72

0,7% % 36 jam 3,53 4,23 7.76 =,88




