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Abstract. This study aimed to improve the crispness and to reduce oil absorption in potato chips. Potato
chips crispness was improved by applying pre-heating, namely boiling and steaming before frying, while
oil absorption was reduced by adding acacia gum as an edible coating. Boiling and steaming was
conducted at 100°C for 0O, 2, 3, 4, 5, and 6 minutes. Acacia gum (0, 3, 4, 5, and 6%) and calcium
chloride (0, 0.5, and 1%) were added in the formulation. Boiling for 4 minutes yielded hardness of
384.902+25.10 g, moisture content of 3.02+0.07%, crispness score of 5.04+0.60 (crispy), and overall
hedonic score of 5.10+£1.43 (somewhat like). Further process by adding acacia gum 5% and calcium
chloride 1% vyielded potato chips with fat content of 28.01+1.56%, oil absorption ratio of 0.32+0.03,
moisture content of 1.07+0.78%, and hardness level of 411.111+25.32 g. The products recuded oil
absorption during frying up to 41.81+5.86%.

Keywords: acacia gum, potato chips, pre-heating, edible coating

Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kerenyahan dan menurunkan penyerapan minyak
pada keripik kentang. Keripik kentang dapat meningkat kerenyahannya dengan metode pre-heating yaitu
perebusan dan pengukusan sebelum digoreng. Penyerapan minyak dapat diturunkan dengan penambahan
acacia gum sebagai edible coating. Perebusan dan pengukusan dilakukan pada 100°C selama 0, 2, 3, 4,
5, dan 6 menit. Acacia gum yang ditambahkan sebanyak 0, 3, 4, 5, dan 6% pada konsentrasi kalsium
klorida 0, 0.5, dan 1%. Perebusan selama 4 menit menghasilkan kripik kentang dengan kekeran sebesar
384.902+25.10 ¢, kadar air sebesar 3.02+0.07%, skor kerenyahan sebesar 5.04+£0.60 (renyah), dan skor
hedonik secara keseluruhan sebesar 5.10+ 1.43 (agak suka). Proses selanjutnya dengan penambahan
acacia gum 5% dan kalsium klorida 1% menghasilkan kripik kentang dengan kadar lemak sebesar 28.01
+1.56%, rasio penyerapan minyak sebesar 0.32+0.03, kadar air sebesar 1.07+0.78%, dan tingkat keke-
rasan sebesar 411.111+25.32 g. Produk mengalami penurunan penyerapan minyak selama penggorengan
hingga 41.81+5.86%.

Kata kunci: acacia gum, keripik kentang, pre-heating, edible coating

Aplikasi Praktis. Hasil penelitian memberikan informasi bahwa perebusan selama 4 menit sebelum
kentang digoreng meningkatkan kerenyahan keripik kentang sebesar 26%. Perendaman keripik kentang
pada larutan 5% acacia gum sebagai edible coating mengurangi pemakaian minyak hingga 41.81% pada
saat penggorengan. Dengan demikian maka usulan perbaikan proses dapat dilakukan untuk peningkatan
mutu kripik kentang baik pada usaha skala mikro maupun pada industri besar.

PENDAHULUAN
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Indonesia merupakan negara yang subur dan baik
untuk perkembangan budidaya kentang yang saat ini
menjadi yang terbesar di Asia Tenggara. Menurut Direk-
torat Jenderal Hortikultura (2019), produksi kentang di
Indonesia meningkat dari 1.16 juta ton (tahun 2017)
menjadi 1.28 juta ton (tahun 2018). Kentang (Solanum
tuberosum L.) merupakan jenis umbi-umbian yang biasa
digunakan sebagai sumber karbohidrat dan paling
efisien dalam mengkonversikan sumber daya alam serta
tenaga kerja (Asgar 2013).

Korespondensi: adolf.parhusip@uph.edu

Dua varietas kentang yang paling banyak digunakan
yaitu varietas atlantik dan granola. Varietas atlantik
adalah kentang yang umum digunakan untuk membuat
keripik kentang karena umbinya putih, kadar air rendah,
kadar gula rendah, dan kadar pati yang tinggi sehingga
dapat menghasilkan hasil keripik kentang berkualitas
baik. Varietas atlantik memiliki kelemahan yaitu pro-
duksinya rendah di Indonesia maka untuk mencukupi
kebutuhan industri perlu impor (Prahardini dan Pratomo
2004). Produksi kentang granola cukup tinggi, yaitu
sebesar 30-35 ton/ha (Fajiarningsih 2013). Kentang gra-
nola merupakan kentang dengan kandungan pati rendah
(16-18%) dan kandungan air tinggi (lebih dari 80%).
Kentang jenis ini lebih cocok diolah menjadi kentang
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rebus karena pori-porinya sulit mengeluarkan air pada
saat pemasakan.

Kalsium Klorida dapat diaplikasikan pada produk
olahan untuk mempertahankan tekstur dari buah dan
sayuran. Suhu panas pada proses pemasakan dapat
menurunkan kualitas teksur pada produk makanan. Ini
dapat terjadi karena adanya pergantian permebilitas sel,
pektin, dan efek gula pada perendaman. Kalsium sebagai
bahan perendam dapat meningkatkan kerenyahan
produk seperti keripik kentang (Arum et al. 2021).

Kerenyahan dari keripik merupakan karakteristik
yang penting dari keripik kentang (Thanatuksorn et al.
2018). Keripik kentang adalah makanan ringan yang
lebih mengutamakan kenampakan dan tekstur daripada
kandungan gizi, sehingga sebaiknya diarahkan dan difo-
kuskan pada peningkatan tekstur kerenyahan dan per-
baikan warna supaya lebih menarik (Wibowo et al.
2006). Metode pre-heating seperti perebusan dan pengu-
kusan sebelum penggorengan masih belum populer
tetapi berpotensi dapat meningkatkan kerenyahan
keripik (Grizotto dan De Menezes 2020).

Makanan yang digoreng memiliki tekstur renyah
dan rasa yang menyenangkan, dapat menyebabkan rasa
kenyang dengan harga terjangkau, dan produk ini yang
mudah didapat (Listianti dan Ediati 2019). Masalah
kesehatan terkait dengan kandungan lemak dan kebera-
daan akrilamida pada keripik kentang menuntut untuk
dicari alternatif yang mengarah pada makanan goreng
yang lebih sehat dan lebih aman (Trujillo-Agudelo et al.
2019). Saat ini, salah satu alternatif yang paling
menonjol adalah penggunaan edible coating yang meru-
pakan matriks bersambung dan tipis yang terstruktur di
sekitar makanan yang umumnya diperoleh dengan
merendam makanan dalam larutan pelapis (Torres-
Gonzalez et al. 2017; Valdés et al. 2015). Edible coating
merupakan lapisan tipis yang dapat dimakan untuk
melapisi suatu makanan sebagai penghalang perpin-
dahan massa dan meningkatkan penanganan suatu
makanan agar dapat terjaga kualitasnya, mencegah pem-
busukan, memperpanjang masa simpan, dan melindungi
sifat sensorik makanan (Beals 2019; Caetano et al.
2017). Edible coating berperan untuk melindungi pro-
duk dari kerusakan mekanis, fisik, kimia (Mousa 2018),
dan dari aktivitas mikrobiologis (Falguera 2011).

Tujuan penelitian ini adalah memperbaiki kualitas
dan kerenyahan Kkeripik kentang serta mengurangi
penyerapan minyak pada keripik kentang varietas gra-
nola dengan menggunakan metode pre-heating yang
tepat dan penggunaan konsentrasi larutan edible coating
yang terbaik.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Umbi kentang (Solanum tuberosum L.) yang digu-
nakan adalah varietas granola dengan berat setiap butir-
nya 80-100 g, berbentuk bulat lonjong dan diameter 6
cm. Umbi kentang berumur tiga bulan dan berasal dari
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petani Citayam Bogor. Bahan lainnya adalah acacia
gum (indochem), kalsium klorida (indochem), air mine-
ral, minyak goreng kelapa sawit, n-heksana, dan
akuades.

Alat yang digunakan dalam penelitian neraca ana-
litik Sartorius BP 221 S, timbangan meja Mettler Toledo
PL3002, deep fat fryer Fritaeco Restomart 8290, pisau,
chromameter Konica Minolta CR-400, texture analyzer
(Stable Micro System TA.XT. Plus), oven Memmert
Une 200-800, vakum rotavapor (Heidolph), desikator
(Duran), pH meter (Metrohm), dan alat pemasak dan
alat gelas.

Perlakuan pre-heating (Mandei dan Nuryadi 2017)

Perlakuan pre-heating dilakukan untuk mendapat-
kan waktu terbaik agar diperoleh kerenyahan keripik
kentang. Penerapan pre-heating yang dilakukan adalah
dengan perebusan atau pengukusan pada suhu 100°C
selama 0, 2, 3, 4, 5, dan 6 menit.

Pembuatan keripik kentang (Mandei dan Nuryadi
2017)

Pembuatan keripik kentang, diawali dengan
memasukkan kentang ke dalam mesin pencuci kentang
supaya kulit bersih dari kotoran. Kemudian kentang
diiris tipis menggunakan alat pengiris kentang. Setelah
itu irisan kentang dibagi menjadi sepuluh perlakuan
yaitu perebusan dan pengukusan dengan suhu 100°C
pada waktu 2, 3, 4, 5, dan 6 menit. Irisan kentang
digoreng secara deep fryer dengan menggunakan
minyak kelapa sawit dengan suhu 180°C selama 3
menit. Kemudian keripik kentang ditiriskan mengguna-
kan spinner.

Perlakuan pemberian edible coating (Damto dan
Chala 2019)

Pada tahap ini keripik kentang dengan perlakuan
terbaik dari perlakuan pre-heating dicelupkan ke dalam
larutan edible coating berupa acacia gum dengan kon-
sentrasi 0, 3, 4, 5, dan 6%, kemudian ditambahkan kal-
sium klorida dengan konsentrasi 0, 0.5, dan 1%.

Pembuatan larutan edible coating dengan penam-
bahan kalsium klorida (Mousa 2018)

Pertama-tama dilarutkan 2.5 dan 5 g CaCl, dalam
500 mL akuades untuk mendapatkan konsentrasi CaCl,
0.5 dan 1%. Kemudian dilarutkan 15 g acacia gum
dalam 500 mL akuades untuk mendapatkan konsentrasi
acacia gum 2 % (b/v), kemudian ke dalam larutan
tersebut ditambahkan 3% sorbitol dan diaduk sampai
larut. Perlakuan ini dilakukan juga pada pembuatan
konsentrasi acacia gum 4, 5, dan 6% dengan melarutkan
acacia gum masing-masing sebanyak 20, 25, dan 60 g
pada 500 mL akuades, dan ditambah sorbitol 3%.

Analisis

Pada penelitian ini dilakukan analisis kadar air (dry
basis) (AOAC 2005), kadar abu (AOAC 2005), kadar
lemak (AOAC 2005), penyerapan minyak (Garcia et al.
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2002), rasio penyerapan minyak (Magre et al. 2019),
kadar pati (AOAC 2005), kadar amilosa (AOAC 2005),
kadar amilopektin (AOAC 2005), uji skoring, dan uji
hedonik (Angor 2016) dengan panelis tidak terlatih
berjumlah 70 orang.

Analisis tingkat kecerahan keripik kentang dilaku-
kan pada hasil keripik kentang dengan penambahan
acacia gum dan kalsium klorida. Nilai kecerahan dida-
patkan dengan mengukur tingkat kecerahan permukaan
keripik kentang yang sudah ditumbuk sampai halus.
Analisis tingkat kecerahan dilakukan dengan alat
Minolta CR-300 Chromameter.

Analisis untuk menguji tingkat kekerasan produk
dilakukan dengan menggunakan Texture Analyzer jenis
TAXT-2 (Hua et al. 2015). Pengaturan kecepatan probe
menyentuh sampel untuk melihat nilai output hasil keke-
rasan adalah 2 mm/detik, jarak awal antara probe dan
sampel yang diuji adalah 52 mm dengan probe jenis
Ottawa cell (A/OTC) 25 kg. Nilai maksimum dari force
dengan satuan g dicatat menjadi kekerasan, kecerahan
(Minolta CR-300 Chroma Meter) (Chandra et al. 2014).

Rancangan percobaan

Penelitian pertama menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dua faktor yaitu perebusan dan pengu-
kusan dengan tiga kali pengulangan, sedangkan pene-
litian tahap kedua dengan satu faktor dengan dua kali
ulangan. Pengujian statistik menggunakan analisis uni-
variate dengan menggunakan software SPSS.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kualitas keripik kentang dengan proses pre-heating

Kadar Air

Gambar 1 menunjukkan kadar air keripik kentang
dengan metode pre-heating. Metode pre-heating pada
keripik kentang memiliki pengaruh signifikan (p<0.05)
terhadap waktu perebusan atau pengukusan. Keripik
kentang dengan kadar air tertinggi sebesar 5.67+0.41%
untuk metode pengukusan dengan waktu 2 menit dan
yang terendah sebesar 3.02+0.07% untuk metode pere-
busan dengan waktu 4 menit. Persentase kadar air keri-
pik kentang dengan metode pre-heating cenderung lebih
rendah dibandingkan keripik kentang tanpa metode pre-
heating. Hal ini terjadi karena pada proses pre-heating
pati mengalami gelatinisasi yang menyebabkan adanya
pembengkakan granula pati dan penyerapan air yang
lebih banyak dibandingkan pati yang tidak mengalami
proses gelatinisasi (Anugrahati et al. 2015). Hal ini ber-
akibat ketika bahan digoreng dengan suhu 180°C, gra-
nula pati yang mengalami proses gelatinisasi akan lebih
cepat pecah dan air akan lebih cepat menguap (Damto
dan Chala 2019).
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Gambar 1. Kadar air keripik kentang metode pre-heating

Kecerahan (Lightness)

Gambar 2 menunjukkan nilai lightness keripik ken-
tang dengan metode pre-heating. Tidak terdapat inter-
aksi dari metode pre-heating dan waktu pemanasan ter-
hadap lightness keripik kentang (p>0.05). Namun terda-
pat perbedaan signifikan dari metode pre-heating yang
digunakan vyaitu perebusan, pengukusan, dan waktu
pemanasan yang digunakan (p<0.05). Lightness keripik
kentang yang terendah dimiliki oleh keripik kentang
tanpa metode pre-heating sebesar 29.33+0.21 dan light-
ness keripik kentang yang tertinggi dimiliki oleh keripik
kentang dengan metode perebusan dengan waktu 6
menit sebesar 45.73+0.77. Keripik kentang dengan
metode pre-heating menghasilkan nilai lightness yang
lebih besar daripada keripik kentang tanpa metode pre-
heating karena adanya difusi sukrosa ke air pada proses
pre-heating (Rosanna et al. 2015). Pre-heating menon-
aktifkan dan meningkatkan warna serta mengurangi
penyerapan minyak akibat dari gelatinisasi pati (Damto
dan Chala 2019). Pada saat penggorengan pada suhu
yang tinggi, kentang mengalami reaksi kecoklatan enzi-
matis yang disebabkan oleh banyaknya gula pereduksi
pada kentang. Semakin banyak gula maka warna ken-
tang akan semakin cokelat gelap atau mengalami reaksi
Maillard (Rahmawati dan Nisa 2015).

Tingkat kekerasan (Hardness)

Gambar 3 menunjukkan nilai hardness keripik ken-
tang dengan metode pre-heating. Terdapat interaksi dari
metode pre-heating dan waktu pemanasan yang signi-
fikan (p<0.05) terhadap hardness keripik kentang. Hard-
ness keripik kentang dengan tanpa metode pre-heating
memiliki nilai hardness yang paling tinggi sebesar
523.983+24.67 g, sedangkan nilai hardness yang paling
kecil didapatkan oleh keripik kentang dengan metode
perebusan dengan waktu 4 menit sebesar 384.902+
25.18 g. Nilai hardness yang lebih rendah menunjukkan
peningkatan kerenyahan dari suatu produk karena gaya
yang diperlukan untuk menghancurkan produk lebih
rendah (Rosanna et al. 2015). Kadar air produk yang
lebih rendah berhubungan dengan tekstur yang lebih
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renyah karena ketika penggorengan produk akan kehi-
langan air dari dehidrasi yang menghasilkan crust
sehingga produk akan lebih renyah (Kurek et al. 2017).
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Gambar 2. Nilai lightness keripik kentang dengan metode
pre-heating
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Gambar 3. Nilai hardness keripik kentang dengan metode
pre-heating

Skoring warna

Gambar 4 menunjukkan hasil skoring warna keripik
kentang metode pre-heating. Terdapat pengaruh signifi-
kan (p<0.05) dari interaksi metode pre-heating dan
waktu pemanasan terhadap hasil uji skoring warna
keripik kentang. Hasil uji skoring warna menunjukkan
bahwa keripik kentang yang dilakukan metode pre-
heating mempunyai warna yang lebih cerah dibanding-
kan yang tidak mengalami metode pre-heating. Semakin
lama waktu perebusan yang dilakukan juga semakin
tinggi nilai kecerahan yang dihasilkan.

Skoring kerenyahan

Gambar 5 menunjukkan hasil skoring kerenyahan
keripik kentang metode pre-heating. Terdapat pengaruh
signifikan (p<0.05) dari interaksi metode pre-heating
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dan waktu pemanasan terhadap hasil uji skoring warna
keripik kentang. Hasil uji skoring kerenyahan menun-
jukkan bahwa keripik kentang yang dilakukan pre-
heating dengan perebusan selama 4 menit mendapatkan
nilai skala kerenyahan yang paling tinggi sama dengan
hasil penelitian Mandei dan Nuryadi (2017) yang
menunjukkan Kkeripik kentang dengan perebusan di suhu
80°C selama 5 menit mendapatkan hasil yang renyah.
Pada Gambar 5 juga dapat dilihat bahwa nilai skala
kerenyahan keripik kentang dengan metode perebusan
lebih besar daripada dengan metode pengukusan.
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Gambar 4. Uji skoring warna keripik kentang dengan meto-
de pre-heating
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Gambar 5. Kerenyahan keripik kentang dengan metode
pre-heating

Hedonik warna

Gambar 6 menunjukkan hasil hedonik warna keripik
kentang metode pre-heating. Terdapat pengaruh signifi-
kan (p<0,05) dari interaksi metode pre-heating dan
waktu pemanasan terhadap hasil uji hedonik warna
keripik kentang. Hasil uji hedonik warna menunjukkan
bahwa panelis lebih menyukai warna keripik kentang
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yang dilakukan pre-heating dibandingkan keripik ken-
tang tanpa pre-heating.
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Gambar 6. Warna keripik kentang dengan metode pre-
heating

Hedonik kerenyahan

Gambar 7 menunjukkan hasil hedonik kerenyahan
keripik kentang metode pre-heating. terdapat pengaruh
signifikan (p<0,05) dari interaksi metode pre-heating
dan waktu pemanasan terhadap hasil uji hedonik kere-
nyahan keripik kentang. Hasil uji hedonik kerenyahan
menunjukkan dan panelis lebih menyukai kerenyahan
keripik kentang yang telah dilakukan pre-heating teru-
tama pada metode perebusan dibandingkan dengan
metode pengukusan.
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Gambar 7. Kerenyahan keripik kentang dengan metode
pre-heating

Hedonik keseluruhan

Hasil uji hedonik terhadap kripik kentang keselu-
ruhan menunjukkan beda nyata (p<0.05) bahwa panelis
cenderung lebih menyukai keseluruhan keripik kentang
yang dilakukan pre-heating terutama pada metode pere-
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busan dibandingkan dengan metode pengukusan (Gam-
bar 8).
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Gambar 8. Kesukaan keseluruhan keripik kentang dengan
metode pre-heating

Kualitas keripik kentang dengan edible coating dan
penambahan kalsium Kklorida

Kadar air

Gambar 9 menunjukkan kadar air keripik kentang
dengan menggunakan edible coating dan penambahan
kalsium klorida. Terdapat interaksi signifikan (p<0.05)
dari penambahan konsentrasi acacia gum dan kalsium
klorida pada kadar air keripik kentang. Keripik kentang
dengan tanpa penambahan acacia gum kalsium klorida
(kontrol) memiliki kadar air yang paling tinggi yaitu
sebesar 2.17+0.25%. Hal ini didukung oleh penelitian
Haryanti et al. (2015) yang menyatakan bahwa peren-
daman kalsium klorida dan penggunaan edible coating
dapat meningkatkan kerenyahan dan menurunkan jum-
lah kadar air pada produk. Hasil kadar air keripik ken-
tang dengan penambahan acacia gum dan kalsium
klorida masih di bawah maksimum kadar air keripik
kentang (BSN 1996; USDA 2019).

Persentase kadar air pada keripik kentang menurun
seiring dengan penambahan konsentrasi acacia gum dan
kalsium klorida. Hal ini dapat terjadi karena pada perla-
kuan pemberian edible coating, pati kentang sudah ter-
gelatinisasi terlebih dahulu pada saat proses pre-heating
yang menyebabkan air lebih cepat menguap (Rosanna et
al. 2015). Penggunaan sorbitol sebagai plastisizer pada
larutan edible coating dapat mengurangi daya serap air
dibandingkan gliserol (Sanyang et al. 2019).

Kadar abu

Gambar 10 menunjukkan kadar abu keripik kentang
dengan menggunakan edible coating dan penambahan
kalsium klorida. Terdapat interaksi signifikan (p<0.05)
dari penambahan konsentrasi acacia gum dan kalsium
klorida pada kadar abu keripik kentang. Kentang kontrol
memiliki kadar abu paling kecil yaitu sebesar 0.43+
0.05%. Kadar abu dengan nilai tertinggi didapatkan oleh
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keripik kentang dengan penambahan acacia gum 6%
dan kalsium Kklorida 1% vyaitu sebesar 1.42+0.15%.
Kadar abu dengan nilai tertinggi didapatkan oleh keripik
kentang dengan penambahan acacia gum 6% dan
kalsium Klorida 1% vyaitu sebesar 1.42+0.15%.
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Gambar 9. Kadar air keripik kentang menggunakan edible
coating dan kalsium klorida

Semakin meningkatnya konsentrasi acacia gum dan
kalsium Klorida terhadap keripik kentang, maka semakin
tinggi juga kadar abu yang dihasilkan (Gambar 10). Hal
ini disebabkan oleh ion kalsium yang berpenetrasi
masuk ke dalam jaringan kentang yang menyebabkan
meningkatnya kandungan mineral pada keripik kentang
(Mandei dan Nuryadi 2017).
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Gambar 10. Kadar abu keripik kentang dengan mengguna-
kan edible coating dan penambahan kalsium
klorida

Kadar lemak, penyerapan minyak, dan rasio penye-
rapan minyak

Gambar 11 menunjukkan kadar lemak dan
penyerapan minyak keripik kentang dengan mengguna-
kan edible coating dan penambahan kalsium klorida.
Gambar 12 menunjukkan rasio penyerapan minyak. Ter-
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dapat perbedaan signifikan (p<0.05) dari penambahan
konsentrasi acacia gum sebagai edible coating terhadap
kadar lemak dan penyerapan minyak keripik kentang.
Keripik kentang dengan penambahan acacia gum 5%
dan 6% mempunyai persentase kadar lemak yang paling
rendah sebesar masing-masing 28.01+1.56 dan 28.20+
1.77%. Persentase penyerapan minyak yang paling kecil
juga didapatkan oleh perlakuan keripik kentang dengan
penambahan acacia gum 5% dan 6% yaitu sebesar -
41.81 £5.86 dan -41.42+3,68% diikuti dengan rasio
penyerapan minyak yang rendah yaitu sebesar 0.32+0.03
dan 0.32+0.02. Semakin bertambahnya konsentrasi
acacia gum, maka semakin rendah kadar lemak yang
dihasilkan dari Kkeripik kentang. Hal ini sama dengan
hasil penelitian Wibowo et al. (2018) yang menyatakan
bahwa keripik kentang dengan penggunaan acacia gum
sebagai edible coating mempunyai kadar lemak yang
paling rendah. Menurunnya kadar lemak pada keripik
kentang terjadi pada saat pencelupan kentang pada
larutan edible coating yang menyebabkan terjadinya
pembentukan gel pada saat awal penggorengan (Ajo
2017; Thanatuksorn 2018). Hal ini berhubungan dengan
karakteristik sekunder dari hidrokoloid yang dapat
membentuk lapisan gel saat adanya gelasi termal pada
hidrokoloid (Wibowo et al. 2019).
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Gambar 11. Kadar lemak dan penyerapan minyak keripik
kentang dengan menggunakan edible coating
dan penambahan kalsium klorida

Kecerahan

Gambar 13 menunjukkan kecerahan keripik kentang
dengan menggunakan edible coating dan penambahan
kalsium Klorida. Terdapat perbedaan signifikan interaksi
dari konsentrasi acacia gum dan kalsium klorida terha-
dap lightness keripik kentang (p<0.05). Berdasarkan uji
lanjut, lightness keripik kentang yang memiliki nilai
tertinggi adalah keripik kentang dengan tanpa penam-
bahan acacia gum dan kalsium klorida (45.19+0.35).
Semakin bertambahnya konsentrasi acacia gum dan
kalsium Klorida maka nilai lightness keripik kentang
semakin kecil. Hal ini disebabkan karena warna abu-abu
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muda yang dihasilkan dari larutan edible coating acacia
gum (Maity et al. 2015).
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Gambar 13. Kecerahan keripik kentang dengan menggu-
nakan edible coating dan penambahan kalsium
klorida

Tingkat kekerasan (Hardness)

Gambar 14 menunjukkan kekerasan keripik kentang
dengan menggunakan edible coating dan penambahan
kalsium klorida. Tidak terdapat interaksi dari konsen-
trasi acacia gum dan kalsium klorida terhadap hardness
keripik kentang (p>0.05). Namun terdapat perbedaan
signifikan dari penambahan konsentrasi acacia gum dan
penambahan konsentrasi kalsium klorida terhadap hard-
ness keripik kentang (p<0.05). Nilai hardness keripik
kentang semakin menurun seiring bertambahnya kon-
sentrasi kalsium klorida pada keripik kentang. Hal ini
terjadi oleh terbentuknya ikatan kalsium dengan pektin,
sehingga kentang mempunyai jaringan yang kuat untuk
menghambat proses penguapan air dan mempercepat
pembentukan crust yang berdampak meningkatnya kere-
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nyahan dari keripik kentang (Mandei dan Nuryadi
2017).
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Gambar 14. Hardness keripik kentang dengan mengguna-
kan edible coating dan penambahan kalsium
klorida

Kadar pati

Tabel 1 menunjukkan kadar pati keripik kentang
dengan menggunakan edible coating dan penambahan
kalsium klorida. penambahan konsentrasi acacia gum
berpengaruh secara signifikan (p<0.05) terhadap kadar
pati pada keripik kentang. Hasil kadar pati tertinggi
sebesar 45.69+0.10% untuk Kkeripik kentang dengan
penambahan acacia gum 0% dan yang terendah sebesar
37.55+£0.20% untuk keripik kentang dengan penam-
bahan acacia gum 6%. Kadar pati mempunyai peranan
yang penting pada tekstur bahan pangan. Kadar pati
yang tinggi akan menghasilkan tekstur yang lebih
renyah (Listianti dan Ediati 2019). Abbot et al. (2005)
juga menyatakan bahwa kerenyahan dapat disebabkan
oleh perbedaan kandungan pati dan pektin yang dapat
memengaruhi tekstur. Kadar pati yang menurun seiring
penambahan konsentrasi acacia gum berhubungan
dengan nilai kekerasan yang semakin meningkat (Tabel
1). Penurunan kadar pati dan peningkatan nilai
kekerasan menandakan bahwa tekstur yang dihasilkan
kurang renyah.

Kadar amilosa

Tabel 1 menunjukkan kadar amilosa keripik kentang
dengan menggunakan edible coating dan penambahan
kalsium klorida. penambahan konsentrasi acacia gum
berpengaruh secara signifikan (p<0.05) terhadap kadar
amilosa pada keripik kentang. Berdasarkan Tabel 1
didapatkan hasil kadar amilosa tertinggi sebesar 4.72+
0.02% untuk keripik kentang dengan tanpa penambahan
acacia gum dan yang terendah sebesar 3.9710.02%
untuk keripik kentang dengan penambahan acacia gum
6%. Semakin besar konsentrasi acacia gum pada keripik
kentang maka kadar amilosa yang dihasilkan akan
semakin rendah. Keripik kentang dengan kadar amilosa
yang tinggi berhubungan dengan nilai kekerasan yang
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tinggi (Tabel 1). Hal ini didukung oleh penelitian
Sobukola et al. (2018) yang menjelaskan bahwa amilosa
berperan penting dalam meningkatkan kekerasan
sehingga hal ini menyebabkan meningkatknya konsis-
tensi kekerasan pada produk dan terjadi penurunan kere-
nyahan saat kandungan amilosa yang tinggi. Produk
dengan kadar amilosa yang tinggi memiliki tekstur yang
lebih keras (Listianti dan Ediati 2019). Kandungan
amilosa pada produk pangan sangat berpengaruh pada
tingkat kerenyahan produk (Niken et al. 2013).

Tabel 1. Kadar pati, amilosa dan amilopektin keripik ken-
tang dengan menggunakan edible coating

Konsentrasi Kadar Pati Kadar Kadar
Acacia Gum (%) Amilosa Amilopektin
(%) (%) (%)

0 45.69+0.107  4.72+#0.02°  40.97+0.08°
3 38.96+0.10°  4.46+0.02"  34.49+0.12°
4 38.89+0.10°  4.30+0.02°  34.58+0.08°
5 38.29+0.15°  4.22+0.03°  34.060.18%
6 37.55+0.20°  3.97+0.02*°  33.58+0.18°

Kadar amilopektin

Tabel 1 menunjukkan kadar amilopektin keripik
kentang dengan menggunakan edible coating dan
penambahan kalsium klorida. Penambahan konsentrasi
acacia gum berpengaruh secara signifikan (p<0.05) ter-
hadap kadar amilopektin pada keripik kentang. Kadar
amilopektin tertinggi (40.97+0.08%) ditunjukkan pada
keripik kentang tanpa penambahan acacia gum,
sedangkan yang terendah sebesar 33.58+0.18% untuk
keripik kentang dengan penambahan acacia gum 6%.

Keripik kentang dengan penambahan acacia gum
memiliki kadar amilopektin yang cenderung lebih ren-
dah dibandingkan keripik kentang tanpa penambahan
acacia gum (kontrol). Hal ini berhubungan dengan nilai
kadar air (dry basis) pada keripik kentang kontrol lebih
tinggi juga (Tabel 1). Semakin tinggi kadar amilopektin
maka kadar air akan semakin tinggi karena penyerapan
air yang lebih banyak. Hal ini dapat terjadi kerena
adanya proses gelatinisasi yang menyebabkan gugus
hidroksil menyerap air sehingga terjadi pembekakan
granula pati (Sobukola et al. 2018). Amilopektin
merangsang proses terjadinya pembekakan pada produk
sehingga produk yang dihasilkan renyah (Trujillo-
Agudelo et al. 2019).

KESIMPULAN

Metode pre-heating dan penambahan edible coating
dapat meningkatkan kualitas keripik kentang yang
dibuat dari umbi kentang varietas granola. Keripik ken-
tang yang paling renyah ditunjukkan dengan nilai hard-
ness yang paling rendah diperoleh dari keripik kentang
dengan perlakuan perebusan waktu 4 menit. Hasil uji
sensori juga menunjukan bahwa keripik kentang dengan
perlakuan perebusan waktu 4 menit memiliki nilai sko-
ring kerenyahan dan hedonik keseluruhan yang tertinggi
yaitu pada level agak suka. Penggunaan acacia gum
sebagai edible coating dan penambahan kalsium klorida
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pada pembuatan kripik kentang dapat mengurangi kadar
lemak dan penyerapan minyak selama penggorengan.
Keripik kentang dengan penambahan konsentrasi acacia
gum 5% dan kalsium klorida 1% mempunyai kadar
lemak dan penyerapan minyak yang paling rendah
dengan nilai 28.01+1.56 dan -41.81+5.86% diikuti
dengan rasio penyerapan minyak yang terendah juga
sebesar 0.32+ 0.03. Kadar amilosa dan amilopektin yang
tertinggi dihasilkan pada keripik kentang tanpa penam-
bahan acacia gum 0%, sedangkan yang terendah dengan
penambahan acacia gum 6%.
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