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RINGKASAN

SELVIRA AGUSTIA * Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum
dengan Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan Terhadap Mutu
Kentang krispi ” dibimbing oleh Ir. Setyohadi, M.Sc selaku ketua komisi
pembimbing dan Linda Masniary Lubis, STP, M.Si sebagai anggota komisi
pembimbing.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung
gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan terhadap mutu
kentang krispi.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL),
Faktorial dengan dua (2) faktor, Faktor | : Jumlah persentase tepung gandum
dengan tepung maizena dengan perbandingan ( 3 : 1) (P) yaitu Py = 25 %,
P, = 30 %, P; = 35 %, P, = 40 %. Faktor Il : Konsentrasi Karagenan (K),
Ki =0,2 %, Ky =0,3 %, Ks =0,4 %, Ky = 0,5 %. Parameter yang diuji adalah
kadar air, kadar lemak, kadar abu dan nilai organoleptik ( warna, rasa dan
tekstur ).

1. Kadar Air

Jumlah perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar air kentang krispi yang
dihasilkan. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan P; (25%) vyaitu
sebesar 1,62 % dan kadar air terendah pada P4 (40%) yaitu sebesar 0,97 %.

Konsentrasi karagenan memberi pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01)

terhadap kadar air kentang krispi yang dihasilkan. Kadar air tertinggi terdapat
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pada perlakuan K; (0,2%) yaitu sebesar 1,31 % dan kadar air terendah pada
perlakuan K (0,3%) yaitu sebesar 1,11 %.

Interaksi perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan
konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01)
terhadap kadar air.

2. Kadar Abu

Jumlah perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar abu kentang krispi yang
dihasilkan. Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan P, (40%), vyaitu
sebesar 3,22 % dan yang terendah pada P, (25%) yaitu sebesar 2,57 %.

Konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P>0,01) terhadap kadar abu kentang krispi yang dihasilkan. Kadar abu tertinggi
terdapat pada perlakuan K; (0,5%) yaitu sebesar 3,25 % dan terendah pada
perlakuan K; (0,2%) yaitu sebesar 2,53 %.

Interaksi perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan
konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda nyata (P>0,05) terhadap
kadar abu kentang krispi yang dihasilkan.

3. Kadar Lemak

Jumlah perbandingan tepung gandum dan tepung maizena memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar lemak kentang krispi
yang dihasilkan. Kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan P4 (40%) yaitu
sebesar 29,65 % dan terendah pada perlakuan P; (25%) yaitu sebesar 24,81 %.

Konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata

(P>0,01) terhadap kadar lemak kentang krispi yang dihasilkan. Kadar lemak

Selvira Agustia : Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum Dengan Tepung Maizena Dan Konsentrasi
Karagenan Terhadap Mutu Kentang Krispi, 2009.
USU Repository © 2009



tertinggi terdapat pada perlakuan K, (0,5%) yaitu sebesar 30,44% dan terendah
pada perlakuan K; (0,2%) yaitu sebesar 24,97 %.

Interaksi perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan
konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda nyata(P>0,05) terhadap
kadar lemak kentang krispi yang dihasilkan.

4. Nilai Organoleptik Warna, Rasa dan Kerenyahan

Jumlah perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap nilai organoleptik kentang
krispi yang dihasilkan. Nilai organoleptik tertinggi terdapat pada perlakuan
P4 (40%) yaitu sebesar 3,50 dan terendah pada P; (25%) yaitu sebesar 3,18.

Konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P>0,01) terhadap nilai organoleptik kentang krispi yang dihasilkan. Nilai
organoleptik tertinggi terdapat pada perlakuan K, (0,5%) vyaitu sebesar 3,41 dan
terendah pada K; (0,2%) yaitu sebesar 3,21.

Interaksi perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan
konsentrasi karagenan memberikan pengaruh berbeda nyata(P>0,05) terhadap

nilai organoleptik kentang krispi yang dihasilkan
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Kentang ( Solanum tuberosum L ) adalah tanaman yang bermanfaat karena
ditanami di berbagai wilayah dan menghasilkan pangan per unit lahan dengan
kuantitas dan kualitas yang tinggi dalam waktu yang relatif pendek. Sifat dari
kentang adalah mudah disimpan, mudah disajikan, enak dan sangat
mengenyangkan serta dapat diterima di mana-mana.

Kualitas dari umbi kentang yang paling penting adalah penampilan luar,
ukuran, bentuk, tekstur dan warna kulit, warna daging, kedalaman dan jumlah
mata tunas, ada tidaknya cacat dan kandungan bahan kering.

Meskipun kentang tidak tergolong dalam daftar makanan pokok, kentang
merupakan jenis sayuran penting di Indonesia. Tingkat konsumsinya cenderung
meningkat dari tahun ke tahun. Nilai jual komoditas ini tergolong tinggi, hal inilah
yang membuat komoditas kentang dipertimbangkan sebagai pilihan usaha.

Kentang memang sudah lama dikonsumsi manusia di hampir seluruh jagad
raya ini. Tapi, masih banyak yang menempatkan kentang sebagai makanan
sampingan, bukan makanan pokok. Biasanya, kentang dijadikan untuk hidangan
semacam fish and chip atau pendamping steak.

Selain itu, kentang juga dapat dimanfaatkan untuk membuat perkedel, sup
dan lain sebagainya. Kentang akan memiliki nilai jual yang tinggi apabila diolah
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menjadi suatu produk makanan seperti keripik kentang ( potato chips ) dan
kentang krispi ( potato crisps ).

Kentang krispi ( potato crisps ) merupakan suatu makanan olahan yang
berbahan dasar tepung kentang. Kentang krispi merupakan keripik simulasi yang
terdiri dari berbagai macam campuran tepung diantaranya tepung gandum dan
tepung maizena.

Kentang krispi pada umumnya disajikan sebagai makanan ringan atau
snack. Penyediaan keripik yang paling sederhana yaitu digoreng lalu digarami.
Namun, seiring dengan meningkatnya permintaan konsumen para produsen dapat
menambahkan berbagai jenis perisa, misalnya perisa barbeque.

Tepung gandum memiliki sifat yang sangat unik yaitu bila tepung pertama
kali dibasahi dengan air maka protein yang terdapat pada tepung gandum akan
tersebar secara acak. Ketika pencampuran terjadi maka rantai protein akan
berorientasi pada bentuk sejajar sehingga akan memperlihatkan sifat-sifat
kehalusan dari suatu adonan. Pada pencampuran selanjutnya adonan akan bersifat
lunak dan lekat. Pada kentang krispi penggunaan tepung gandum akan
memberikan tekstur yang padat dan renyah dibandingkan dengan keripik kentang
biasa.

Pada pembuatan kentang Kkrispi, tepung maizena berfungsi untuk
memberikan kerenyahan sehingga dapat meningkatkan mutu dan harga jual dari
kentang krispi yang dihasilkan.

Untuk menghasilkan kentang krispi yang renyah maka diperlukan bahan
penstabil yang dapat mengikat air dengan baik. Salah satu jenis bahan penstabil

yang dapat mengikat air dengan baik dan mudah diperoleh di pasaran yaitu
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karagenan. Karagenan mempunyai kemampuan yang unik, Vyaitu dapat
membentuk berbagai variasi gel pada temperatur ruang. Larutan karagenan dapat
mengentalkan dan menstabilkan partikel-partikel sebaik pendispersian koloid dan
emulsi air/minyak.

Dengan alasan tersebut, penulis tertarik untuk melakukan penelitian
”Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena dan

Konsentrasi Karagenan Terhadap Mutu Kentang Krispi”.

Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh campuran tepung
gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan terhadap mutu

kentang krispi.

Kegunaan Penelitian
- Sebagai sumber data dalam penyusunan skripsi di Departemen Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sumatera Utara, Medan.

- Sebagai sumber informasi dalam pembuatan kentang krispi

Hipotesa Penelitian
- Ada pengaruh campuran tepung gandum dan tepung maizena terhadap
mutu kentang krispi yang dihasilkan.
- Ada pengaruh konsentrasi karagenan terhadap mutu kentang krispi yang
dihasilkan.
- Ada pengaruh interaksi campuran tepung gandum dan tepung maizena dan
konsentrasi karagenan terhadap mutu kentang krispi yang dihasilkan.
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TINJAUAN PUSTAKA

Kentang

Di Indonesia terdapat berbagai varietas kentang yang masing—masing
varietas memiliki sifat fisis dan khemis yang berbeda-beda. Sifat-sifat ini sangat
mempengaruhi mutu olah (cooking quality ). Perbedaan sifat fisis dan khemis ini
mengakibatkan tidak semua varietas kentang cocok untuk digunakan sebagai
bahan baku suatu jenis olahan makanan ( Soelarso, 1997 ).

Kentang adalah tanaman yang bermanfaat karena ditanam di berbagai
wilayah dan menghasilkan pangan per unit lahan dengan kuantitas dan kulalitas
yang tinggi dalam waktu yang relative pendek. Kualitas umbi yang penting adalah
penampilan luar, ukuran bentuk, tekstur dan warna kulit, warna daging,
kedalaman dan jumlah mata tunas, ada tidaknya cacat dan kandungan bahan
kering (Rubatzky dan Yamaguchi, 1998 ).

Varietas kentang dapat digolongkan berdasarkan warna umbinya sebagai
berikut :

a. Kentang kuning, umbi kentang ini berkulit dan berdaging kuning. Contoh
kentang ini diantaranya adalah Eigenheimer, Patrones, Rapan dan Thang.

b. Kentang putih, kulit dan daging kentang ini berwarna putih. Contoh kentang
ini antara lain Donata dan Radosa.

c. Kentang merah, kulit dan umbinya berwarna kemerah-merahan. Salah satu

contohnya adalah Desire ( Setiadi dan Nurulhuda, 2000 ).
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Komposisi Kimia Kentang

Komposisi umbi kentang sangat dipengaruhi oleh berbagai faktor antara
lain, varietas, keadaan tanah yang ditanami, pupuk yang digunakan, umur umbi
ketika dipanen, waktu dan suhu penyimpanan. Perubahan komposisi umbi selama
pembentukan meliputi naiknya kadar pati dan sukrosa serta turunnya kadar air dan
gula pereduksi ( Setiadi dan Nurulhuda, 2000 ).

Berikut ini adalah komposisi kimia kentang per 100 gram bahan :

Tabel 1. Komposisi Kimia Kentang per 100 gram Bahan

Komposisi Jumlah
Kalori (kal) 83,0
Protein ( gram) 2,0
Lemak ( gram) 0,1
Karbohidrat ( gram) 19,1
Kalsium (mg) 11,0
Fosfor (mg ) 56,0
Besi (mg ) 0,7
Vitamin A ( SI) -
Vitamin B1 (mg) 0,7
Vitamin C ( mg ) 17,0
Air (gram) 77,8
Bdd (%) 85,0

Sumber : Departemen Kesehatan, RI., (1989).

Kentang Kkrispi

Keripik adalah makanan ringan yang tergolong jenis makanan cracker
yaitu makanan yang bersifat kering dan renyah dengan kandungan lemak yang
tinggi. Renyah adalah keras dan mudah patah. Sifat renyah akan hilang jika
produk menyerap air. Produk ini banyak disukai karena rasanya enak, renyah,
tahan lama, praktis dan mudah dibawa dan disimpan ( Sulistyowati, 2004 ).
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Berdasarkan proses pembuatannya keripik kentang terbagi dua yaitu
keripik kentang biasa dan keripik kentang simulasi. Keripik kentang biasa dibuat
dengan cara umbi kentang diiris tipis-tipis lalu digoreng dengan penambahan
berbagai macam bumbu sedangkan keripik kentang simulasi dibuat dengan cara
umbi kentang mengalami proses penepungan terlebih dahulu lalu ditambahkan
berbagai macam jenis tepung diantaranya tepung gandum. Kkeripik kentang
simulasi dikenal dengan istilah lain yaitu kentang krispi (Andari,2008).

Keripik kentang umumnya disajikan sebagai pembangkit selera
(appatizer ) atau makanan ringan (snack ). Penyiapan keripik yang paling
sederhana adalah dengan digoreng dan digarami, tetapi para produsen dapat
menambahkan berbagai jenis penyedap. Keripik kentang adalah bagian penting
dari pasar makanan ringan di negara-negara berbahasa Inggris dan banyak negara
barat lainnya ( Astawan, 2004 ).

Keripik kentang adalah bentuk sajian yang enak dari kentang. Keripik
kentang sangat disukai untuk piknik dan mungkin disajikan setiap saat sebagai
makanan ringan. Keripik kentang dibuat biasa atau beraroma dengan penaburan
bumbu rasa keju, cabe atau barbeque ( Talburt dan Smith, 1987 ).

Sosok kentang untuk fast food dan kentang untuk keripik adalah sebagai
berikut :

a. Kentang panjang, umur panennya sekitar 105 hari. Kepadatan umbinya
mencapai 22-34%. Kadar gulanya rendah, warna daging umbi putih dan bila

digoreng menjadi kuning.
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b. Kentang bulat, ciri umbinya seperti kentang panjang, hanya saja bentuknya
membulat. Yang membedakannya dengan kentang panjang Yyaitu
kentang ini bisa ditanam di dataran lebih rendah. Umur panennya lebih rendah
yaitu hanya 90 hari ( Setiadi dan Nurulhuda, 2000 ).

Kentang yang akan digoreng dipilin yang kadar karbohidratnya tidak
tinggi karena kalau kentang berkarbohidrat tinggi dijadikan kentang goreng,

daging umbinya akan hangus ( Setiadi dan Nurulhuda, 2000 ).

Mutu Keripik Kentang
Menurut Sulistyowati ( 2004 ) yang dapat menentukan kualitas keripik
yang dihasilkan dimana dapat dilihat dari segi :
a. Penampilan
Penampilan keripik meliputi warna dan permukaan keripik. Sebagian besar
konsumen menyukai keripik berpenampilan kering, tidak mengkilat serta tidak
gosong.
b. Aroma dan rasa
Aroma keripik dipengaruhi oleh aroma minyak dan jumlah pengulangan
pemakaian minyak, sedangkan rasa keripik dipengaruhi oleh perubahan sifat
fisik dan kimia minyak selama penggorengan.
c. Kerenyahan
Kerenyahan berhubungan dengan kadar air. Semakin rendah kadar air keripik
maka semakin renyah keripik yang dihasilkan.
d. Daya simpan.
Daya simpan dipengaruhi oleh cara pengolahan, pengemasan dan proses
penyimpanan. Cara pengemasan dan penyimpanan yang kurang baik
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menyebabkan uap air terbawa oleh udara terserap kembali sehingga keripik

menjadi tidak renyah.

Adapun kandungan gizi dari tiap 100 gram keripik kentang adalah sebagai
berikut

Tabel 2. Kandungan Gizi Keripik Kentang per 100 gram Bahan

Komposisi Jumlah
Kalori (Kal) 585,5
Protein (gr) 5,9
Lemak (gr) 38,4
Karbohidrat (gr) 51,0
Kalsium (mg) 24,0
Fosfor (mg)1 57,0
Besi (mg) 15
Vitamin A (SI) -
Vitamin B; (mg) 0,12
Vitamin C (mg) 8,2
Air (gr) 1,4

Sumber : ( Astawan, 2004 ).

Kemungkinan masalah yang paling penting dalam perindustrian keripik
kentang adalah penentuan warna keripik yang layak diterima sepanjang tahun.
Kontrol warna merupakan faktor yang paling penting untuk standar produk.
Komposisi kimia umbi tergantung dari faktor lingkungan dan kondisi selama
penyimpanan. Beberapa kontrol yang mungkin dilakukan dalam proses
perencanaan selama penggorengan adalah suhu minyak yang digunakan,
ketebalan irisan dan lama waktu penggorengan hingga mempengaruhi warna
keripik ( Smith, 1968 ).

Untuk menghasilkan keripik kentang yang renyah dan tidak saling
menempel minyak yang dibutuhkan harus cukup banyak, artinya kentang
terendam minyak. Cemplungkan kentang dan jangan diaduk-aduk. Pengadukan ini
yang sering membuat kentang jadi menempel satu sama lain. Setelah minyak tidak
berbusa, aduk kentang supaya matang secara merata. Setelah Kkering,
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angkat kentang dan tiriskan di atas saringan lalu diletakkan di atas kertas agar
betul-betul bebas minyak. Setelah dingin, kentang baru bisa disimpan dalam

kemasan ( Andari, 2008 ).

Bahan-Bahan Tambahan
Penstabil

Banyak dari penstabil mengandung pati, pati yang termodifikasi, gelatin,
pektin, gum selulosa, alginat, karagenan, dan berbagai gum lain. Selain sebagai
penstabil, banyak dari senyawa ini mempengaruhi sifat fisik dan rasa-mulut
makanan (deMan, 1989).

Salah satu sumber daya bahari potensial adalah karagenan, polisakarida
dari algae, suatu ekstrak rumput laut, yang memiliki sejumlah manfaat dalam
industri makanan dan sejenisnya, seperti selai dan es krim. Karagenan adalah
suatu senyawa hidrokoloid yang terdiri atas ester kalium, natrium dan magnesium
atau kalsium sulfat dengan galaktosa dan kopolimer 3,6 anhidrogalaktosa.
Sumber penghasil karagenan, antara lain; Euchema cotonii, Euchema spinosum,
Euchema edule, Euchema muricatum, Euchema strialum, Euchema isiforme,
Euchema uncinatum, Chondrus crispus, Furcellaria fastagiata dan
Hypnea muciformis (Fajar,2008).

Karagenan adalah polisakarida linier yang tersusun atas unit-unit galaktosa
dan 3,6-anhidrogalaktosa dengan ikatan Alfa-1,3 dan Beta 1,4 secara bergantian,
pada beberapa atom hidroksil, terikat gugus sulfat dengan ikatan ester
(Angka dan Maggy, 2000).

Karagenan dapat diaplikasikan pada berbagai produk sebagai pembentuk
gel, penstabil,  pensuspensi,  pembentuk tekstur emulsi, terutama pada
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produk-produk jeli, jamu, saus, permen, sirup, puding, dodol, salad dressing, gel
ikan, nugget atau produk susu. Bahkan digunakan untuk industri kosmetik,
tekstil, cat, obat-obatan dan pakan ternak (Suptijah, 2002)

Karagenan bersifat reversible, artinya akan membentuk gel pada saat
pendinginan dan mencair kembali bila dipanaskan. Chapman dan Chapman
(1980) menyatakan pembentukan gel karagenan disebabkan terbentuknya struktur
helik rangkap yang tidak terjadi pada suhu tinggi.

Berikut ini adalah aplikasi karagenan dalam berbagai bidang industri :

1. Beer/wine/vinegar : Mempercepat dan memperbaiki kejernihan

2. Chocolate milk drink : Stabilizer dan memperbaiki viskositas

3. Ice cream : Mencegah pembentukan kristal es dan memperbaiki rasa

4. Sauces, dressing : Mengentalkan dan memperbaiki viskositas

5. Kertas : Memperbaiki penyerapan tinta dan memperkuat daya robek

6. Tekstil dan karpet : Mengontrol sifat-sifat rheologi tinta dalam Jet printing
machine

7. Daging dan unggas : Penstabil emulsi air/minyak selama proses preparasi,
pemasakan dan penyimpanan serta mencegah denaturasi protein

8. Mi : Meningkatkan daya tahan akibat over cooking dan dapat mengurangi
jumlah pemakaian telur tanpa penurunan kualitas

9. Lapisan pembungkusan : Pengontrol kelembaban

( Jatilaksono, 2008 ).

Karagenan diberi nama berdasarkan persentase kandungan ester sulfatnya
yairu : Kappa : 25-30%, lota : 28-35% dan lambda : 32 -39%. Larut dalam air

panas (70°C), air dingin, susu dan larutan gula, sehingga sering digunakan
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sebagai pengental/penstabil pada berbagai minuman atau makanan. Dapat
membentuk gel dengan baik, sehingga banyak digunakan sebagai penggel
(' Suptijah, 2008 )
Beberapa sifat karagenan lainnya adalah :
a) Tepung karagenan berwarna kekuning-kuningan.
b) Mudah larut dalam air, membentuk larutan kental atau gel.
c) Sedikit larut dalam formamide dan methylsulfoxide, tetapi tidak larut dalam
N-N-dimethylformamide.
d) Hidrasi cepat terjadi pada pH rendah dan lambat pada pH 6 atau lebih.
e) Kekentalan berkurang dengan penambahan temperatur.
f) Karagenan kering dapat disimpan selama satu setengah tahun pada kondisi di
bawah suhu kamar dan pH 5 - 6,9.
(Poncomulyo, et al., 2006).
Karagenan mampu mengikat kuat air, senyawa-senyawa polar dan
nonpolar pada bahan sehingga membentuk gel, dimana pada saat pembentukan gel
akan mengikat kalium, kalsium dan amonium. Sebagai penstabil pada bahan

makanan daging, karagenan digunakan sebanyak 0,3%-0,5% (Smith, 1991).

Natrium Metabisulfit

Keripik berwarna terang yang menarik dapat dibuat dari bahan baku yang
kandungan gula pereduksinya tinggi melalui perendaman selama 1 menit dalam
0,25% larutan natrium bisulfit pada suhu 82°C-93°C sebelum penggorengan
cukup untuk menghilangkan pereaksi pencoklatan untuk menghasilkan keripik
berwarna terang setelah penggorengan ( Talburt dan Smith, 1987 ).
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Sulfit bekerja efektif pada pH rendah, terutama pH 2,5-4,0. Kerja SO;
terutama dilakukan oleh SO, yang bebas tidak terikat, lebih dapat menghambat
pertumbuhan bakteri daripada khamir. SO, dapat juga berfungsi sebagai bahan
anti mikrobia, SO, mencegah reaksi pencoklatan, serta bekerja sebagai

antioksidan dan agen pereduksi ( Winarno, 1993 ).

Natrium Karbonat

Sumber karbondioksida ialah natrium karbonat, walaupun demikian
amonium karbonat dan bikarbonat juga dapat digunakan. Natrium bikarbonat akan
terurai tanpa memerlukan asam bila dipanasi, dan hal tersebut menguntungkan.
Terbentuknya karbondioksida dari larutan natrium bikarbonat yang murni sekitar
suhu ruang adalah lambat. Bila didalam adonan ditambahkan soda, beberapa
karbondioksida dilepaskan. Dengan tiadanya asam, maka pH adonan menjadi
alkalis dan produksi gas menurun. Untuk memperoleh hasil yang maksiumum,
dan untuk mengatur kecepatan terbentuknya gas, perlu ditambahkan asam ke
dalam adonan bersama — sama dengan natrium bikarbonat. Proses ini diberi istilah

peragian kimia (Desrosier, 1988).

Dekstrin

Dekstrin adalah karbohidrat yang dibentuk selama hidrolisis pati menjadi
gula oleh panas, asam dan atau enzim. Maltosa, sukrosa dan laktosa adalah
disakarida yang memiliki rumus empiris sama (C12H2,011) tetapi berbeda dalam
struktur. Dekstrin dan pati memiliki rumus umum vyang sama
- [Cx(H20)y)]n - (y = x - 1), yang mana unit glukosa bersatu dengan yang lainnya

membentuk rantai (polisakarida) tetapi dektrin memiliki ukuran lebih kecil dan
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kurang kompleks dibandingkan pati. Dektrin larut dalam air tetapi dapat

diendapkan dengan alkohol. Dektrin memiliki sifat seperti pati ( Hidayat, 2008 ).

Bumbu-Bumbu
e Garam

Fungsi penambahan garam adalah untuk memperbaiki rasa yaitu untuk
menetralkan rasa pahit dan rasa asam, membangkitkan selera, dan mempertajam
rasa manis, selain itu garam mempunyai tekanan osmotik yang tinggi, higroskopik
dan dapat terurai menjadi Na* dan CI" yang meracuni sel mikroba dan mengurangi
kelarutan oksigen (Purba dan Rusmarilin, 1985).
e Gula

Penambahan gula disamping untuk memberikan rasa manis, juga berfungsi
untuk mengempukkan adonan. Penambahan gula yang terlalu banyak dapat
menyebabkan adonan menjadi meleleh dan hancur selama pemanggangan, karena
terbentuknya butiran keras ( Ketaren, 1986 ).
e Cabe Bubuk

Cabe menjadi terkenal karena rasanya yang pedas. Zat yang "bertanggung
jawab" atas rasa pedas cabe disebut capsaicin. Zat ini bersifat seperti minyak dan
"membakar" sel-sel pengecap di lidah sehingga menciptakan rasa pedas
( Raditya, 2008 ).
e MSG

Menurut Cahyadi ( 2006 ) Monosodium Glutamat (MSG) dapat
meningkatkan cita rasa dengan mengurangi rasa yang tidak diinginkan seperti rasa

bawang putih yang tajam, rasa sayuran mentah dan rasa pahit dari sayuran.
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Adapun peranan lainnya yaitu untuk meningkatkan rasa asin atau memperbaiki

keseimbangan cita rasa lebih sensitif sehingga dapat merasakan lebih baik.

Tepung Kentang

Tepung kentang memiliki warna putih. Dibuat dari kentang yang
dimatangkan lalu dikeringkan dan dibuat tepung. Biasanya dipakai untuk
pengental saus, cake, cookies, schotel dll. Tepung kentang masih belum lazim
dipergunakan sehingga agak sulit didapat ( Farida, 2008 ).

Adapun komposisi kimia dari tepung kentang dapat dilihat pada tabel
berikut ini :

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Kentang Dalam 100 gram Bahan

Komponen Jumlah
Protein (gram) 0,3
Lemak (gram) (v %}
Karbohidrat (gram) 85,6
Vitamin A ( SI) sedikit sekali/diabaikan
Vitamin B1 (mg) 0,04
Vitamin C (mg) 0
Fosfor (gram) 30,0
Besi (mg) 0,5
Kalsium (mg) 20,0
Air (gram) 130
Kalori (kal) 347

Sumber : Departemen Kesehatan, RI., ( 1989).

Tepung Gandum

Menurut Andarwulandari ( 2008 ) gandum merupakan salah satu jenis
serealia yang cukup populer. Roti, pasta, mie hingga segala jenis cake merupakan
olahan dari gandum. Ada dua jenis gandum yaitu gandum keras dan gandum
lunak. Melalui proses penggilingan dapat dihasilkan dua jenis tepung yaitu tepung
terigu (Wheat Flour) dan tepung gandum utuh (Whole Wheat flour).
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Gandum atau tarwee adalah jenis padi—padian yang menghasilkan tepung
terigu. Tepung terigu selain digunakan untuk membuat roti, kue, dan bahan
pengental digunakan pula untuk membuat mie, macaroni, vermiseli dan spageti.
Semuanya ini dibuat di pabrik kecuali mie yang dapat dibuat sendiri asal kita
mengetahui resep dan cara membuatnya. Tepung gries ( griesmee ) adalah
gandum yang digiling kasar (Maryati, 2000).

Adapun komposisi kimia dari tepung gandum dapat dilihat pada tabel
berikut ini :

Tabel 4. Komposisi Kimia Tepung gandum Dalam 100 gram Bahan

Komponen Jumlah
Protein (gr) 14,4
Lemak (gr) 7,4
Karbohidrat (gr) 68,2
Vitamin B1 (mg) 0,6
Fosfor (mg) 405
Besi (mg) 4,5
Kalsium (mg) 53
Air (gr) 8,3
Kalori (kal) 390

Sumber : Departemen Kesehatan, RI., ( 1989).

Tepung Maizena

Tepung maizena dibuat dari pati jagung, pada umumnya dipakai sebagai
bahan utama pada custard. Tepung maizena biasa dipakai untuk pengental pada
sup maupun saus, memberi tekstur halus dan lembut pada sponge cake dan

puding, serta efek renyah pada kue kering ( Hadiansyah, 2008 ).
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Adapun komposisi kimia dari tepung maizena dapat dilihat pada tabel
berikut ini :

Tabel 5. Komposisi Kimia Tepung Maizena Per 100 gram Bahan

Komposisi Jumlah
Air (gr) 10,26
Energi (kcal) 362
Protein (gr) 8,12
Lemak (gr) 3,59
Karbohidrat (gr) 76,89
Serat (gr) 7,3

Sumber : Anonimous, ( 2000 ).

Proses Pembuatan Keripik Kentang
Sortasi

Kentang harus mempunyai ukuran besar sampai sedang dan harus
mempunyai permukaan yang rata, bentuk yang seragam dengan mata-mata yang
dangkal. Daging kentang harus memiliki umur simpan yang relatif panjang.
Kehilangan-kehilangan akibat pengupasan yang rendah merupakan sifat-sifat yang
penting untuk pengolahan ( Pantastico, 1993 ).

Sortasi dan penggolongan mutu sangat diperlukan untuk menggolongkan
buah sesuai dengan ukuran dan tidak adanya cacat. Penggolongan mutu adalah
klasifikasi komoditi dan kelompok menurut standar yang komersil serta dapat

diterima ( Satuhu, 1996 ).

Pencucian

Pencucian buah dilakukan bertujuan untuk menghilangkan kotoran
( tanah ) yang menempel, residu fungisida atau insektisida, dan memperoleh
penampakan yang baik. Pencucian dapat dilakukan dengan menggunakan air atau

dengan sikat (Baliwati, et al., 2004).
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Pengupasan

Pengupasan sebaiknya dilakukan dengan menggunakan alat yang terbuat
dari stainless steel untuk menghindari terbawanya ion—ion logam ( besi atau
tembaga ) yang dapat mempercepat timbulnya reaksi browning sehingga warna
sayuran menjadi kecoklatan (Novary, 1997).

Kehilangan pada pengupasan berbeda sesuai dengan tipe pengupasan,
ukuran dan bentuk kentang, kedalaman mata-mata dan lamanya waktu
penyimpanan umbi. Umbi yang kecil mempunyai kehilangan pengupasan yang
lebih besar daripada umbi yang besar dan kentang yang baru dipanen tidak banyak
mengalami kehilangan daripada yang lama dipanen dari penyimpanan

( Talburt dan Smith, 1987 ).

Pengirisan

Dalam proses pemotongan digunakan pisau yang stainless steel dan hasil
potongan segera dimasukkan dalam air. Hal tersebut dimaksudkan untuk
menghindari terjadinya proses pencoklatan ( Susanto dan Saneto, 1994 ).

Proses pengirisan dilakukan secara manual dengan menggunakan alat
pengiris yang sederhana. Ukuran pengirisan tergantung pada keseragaman dan

ketebalan pengirisan serta pengalaman para pekerja ( Adiyoga, et al., 1999).

Perendaman

Untuk mencegah terjadinya reaksi > browning > dapat dilakukan dengan
perendaman dalam larutan natrium metabisulfit karena natrium metabisulfit
merupakan inhibitor yang kuat untuk mencegah terjadinya reaksi > browning ”
baik enzimatis maupun non enzimatis ( Istiningsih, 2003 ).
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Keripik berwarna terang yang menarik dapat dibuat dari bahan baku yang
kandungan gula pereduksinya tinggi melalui perendaman selama 1 menit dalam
0,25% larutan natrium metabisulfit pada suhu 82-93°C sebelum penggorengan

( Talburt dan Smith, 1987 ).

Pengeringan

Pengeringan adalah suatu metoda untuk mengeluarkan sebagian air dari
suatu bahan pangan dengan cara menguapkan air tersebut dengan menggunakan
energi panas. Pengeringan dapat berlangsung dengan baik jika pemanasan terjadi
pada setiap tempat dari bahan tersebut ( Winarno, et al., 1980 ).

Pengeringan bahan pangan akan mengubah sifat-sifat fisis dan khemisnya
dan diduga dapat mengubah kemampuannya memantulkan, menyebarkan,
menyerap dan meneruskan sinar sehingga merubah warna dari bahan pangan
( Desrosier, 1988 ).

Keuntungan pengeringan adalah bahan menjadi lebih awet dan volume
bahan menjadi lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang
pengangkutan dan pengepakan, berat bahan juga menjadi berkurang sehingga
memudahkan transpor, dengan demikian diharapkan biaya produksi menjadi lebih
murah. Faktor—faktor yang mempengaruhi pengeringan terutama adalah luas
permukaan benda, suhu pengeringan, aliran udara, tekanan uap di udara, dan

waktu pengeringan (Winarno, 1993).

Pengadonan
Bila tepung pertama kali dibasahi oleh air maka protein yang ada berada

dalam keadaan tersebar secara acak. Ketika pencampuran terjadi maka rantai
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protein berorientasi pada orientasi atau posisi sejajar. Dalam kondisi ini,
kenampakan adonan akan berubah dan memperlihatkan sifat-sifat kehalusan dari

suatu adonan yang dicampur dengan memadai ( Desrosier, 1988 ).

Penggorengan

Metode penggorengan yang paling tepat untuk pembuatan keripik adalah
deep fat drying, untuk menggoreng keripik suhu harus diatas titik didih minyak
(sekitar 163-196°C). Dibawah 163°C sebenarnya stabilitas minyak goreng dapat
dipertahankan, tapi waktu penggorengan menjadi lebih lama dan tidak ekonomis.
Sebaliknya jika digunakan suhu diatas 196°C degradasi minyak akan menjadi
lebih cepat dan kualitas minyak goreng akan menjadi menurun. Hal ini
menyebabkan pemanasan tidak merata dan bahan makanan menjadi cepat gosong
(' Sulistyowati, 2004 ).

Keuntungan dari penggorengan hampa udara didasarkan pada kenyataan
bahwa penguapan air terjadi lebih cepat pada tekanan rendah daripada tekanan
tinggi. Uap air yang dihasilkan pada umumnya diembunkan sehingga pompa
hampa udara dapat dipergunakan dengan gas yang tidak dapat diembunkan
( Earle, 1969 ).

Minyak goreng adalah minyak kelapa atau lainnya yang telah mengalami
pemurnian. Pada dasarnya pemurnian minyak kelapa bertujuan untuk
menghilangkan kotoran. Disamping itu juga ada zat warna dan zat lainnya yang
menyebabkan minyak tidak murni ( Habib, 1983 ).

Jenis minyak goreng sangat beragam mulai dari minyak kelapa, minyak
kelapa sawit, minyak jagung dan minyak kedelai dengan kualitas beragam.
Minyak goreng yang baik berwarna kuning cerah dan tidak tengik.
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Minyak yang paling baik digunakan untuk pembuatan keripik adalah minyak
kelapa karena minyak tersebut mampu menghasilkan hasil akhir gorengan yang
kering dan berpenampilan bagus. Sedangkan jenis minyak lain memberikan
kesan mengkilat ( berminyak ) (Sulistyowati, 2004).

Susunan asam lemak minyak kelapa dapat dilihat pada tabel berikut ini :

Tabel 6. Susunan Asam Lemak dari Minyak Kelapa

Asam Lemak Jenuh (%) Asam Lemak Tidak Jenuh (%)
Caprolic Acid (0,2-0,5) Oleic Acid (5,0-8,2)
Caprylic Acid (5,4-9,5) Linoleic Acid (1,0-2,6)
Capric Acid (4,5-9,7)

Laurc Acid (44,1-51,0)
Mirystic Acid (13,1-18,5)
Palmitic Acid (7,5-10,5)
Stearic Acid (1,0-3,2)
Arachidic Acid (0,2-1,5)

Sumber : Soedijarto dan Sianipar, (1985).

Kualitas minyak akan sangat berperan dalam menghasilkan produk dengan
rasa enak dan berpenampilan menarik. Minyak yang baik akan akan meresap ke
dalam pori-pori produk sehingga tampakan luar produk akhir tetap kering dan

tidak berminyak ( Handayani, 1991 ).

Flavouring

Setelah selesai digoreng, kentang diangkat dari penggorengan. Kemudian
kentang mendapatkan perlakuan berupa penambahan garam. MSG digunakan
untuk penambahan flavour dari keripik kentang. Ini biasanya dilakukan setelah
penggorengan ( Smith, 1968 ).

Selain memberi rasa, bau dan aroma pada makanan, bumbu juga berfungsi
sebagai bahan pengawet. Penggunaan bumbu yang benar dan tepat pada suatu
masakan akan menghasilkan makanan yang baik, enak dan menggugah selera
makan ( Tarwotjo, 1998 ).
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Monosodium glutamate memberikan aroma pada keripik kentang. Jika
ingin digunakan harus dicampur dengan garam dan dapat diberikan dengan
beberapa rasa yaitu barbeque, hickory smoke dan keju atau bahan aroma lainnya

dapat diberikan kepada keripik ( Smith, 1968 ).

Pengemasan

Pengemasan mempunyai peranan yang sangat penting dalam sistem
pengawetan bahan pangan. Daya awet yang dihasilkan suatu sistem pengemasan
tergantung dari sifat dan jenis bahan kemas dan konstruksi dari kemasan tersebut.
Secara umum pengemasan bertujuan untuk menghindari Kkerusakan
mikroorganisme ( Purba, et al., 1994 ).

Foil adalah suatu lembaran dari bahan logam yang mempunyai ketebalan
kurang dari 0,15 mm. Alumunium foil memiliki sifat kedap air yang baik,
permukaannya dapat memantulkan cahaya sehingga penampilannya menarik,
permukaannya licin, dapat dibentuk sesuai dengan keinginan dan mudah dilipat,
tidak terpengaruh oleh sinar, tahan terhadap temperatur tinggi sampai di atas
290°C, tidak berasa, tidak berbau, tidak beracun dan higienis
( Susanto dan Saneto, 1994 ).

Pengemasan bahan pangan harus memperlihatkan lima fungsi-fungsi
utama :

1. Harus dapat mempertahankan produk agar bersih dan memberikan
perlindungan terhadap kotoran dan pencemaran lainnya.

2. Harus memberikan perlindungan pada bahan pangan terhadap kerusakan fisik,
air, oksigen dan sinar.

3. Harus berfungsi secara benar, efisien dan ekonomis dalam proses pengepakan.
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4. Harus mempunyai suatu tingkat kemudahan untuk dibentuk menurut
rancangan.
5. Harus memberi pengenalan, keterangan dan daya tarik penjualan

( Buckle, et al., 1987 ).
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BAHAN DAN METODA

Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Oktober - November 2008
di Laboratorium Teknologi Pangan Departemen Teknologi Pertanian

Fakultas Pertanian Universitas Sumatera Utara, Medan.

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kentang yang diperoleh
dari Pasar Peringgan, Medan Baru, Medan. Bahan lainnya adalah minyak kelapa,
tepung gandum, tepung maizena, garam, gula, MSG dan cabe bubuk yang

diperoleh dari Carrefour Medan.

Reagensia

Natrium karbonat

Natrium metabisulfit

Karagenan

Dekstrin

Alat Penelitian

- Oven - Alumunium foil
- Penggorengan vakum - Timbangan

- Beaker glass - Desikator

- Muffle - Gelas ukur

- Pipet tetes - Spatula

- Sealer - Soxhlet
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- Hot plate - Kemasan Alumunium foil
- Erlenmeyer - Kertas saring

- Mortar dan alu - Biuret

Metode Penelitian (Bangun, 1991)

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL), dengan dua faktorial, yang terdiri dari:
Faktor | - Jumlah Persentase Tepung Gandum dengan Tepung Maizena (P),

dengan perbandingan ( 3 : 1), yang terdiri dari empat taraf, yaitu:

P1 = 25%

P, = 30%

Ps3 = 3H%
Py = 40%

Faktor Il : Konsentrasi Karagenan (K)

Ki 2%
Ko = 0,3%
Ks = 04%
Ks = 05%

Kombinasi perlakuan (Tc) = 4 x 4 = 16 dengan jumlah ulangan minimum
perlakuan (n) adalah :
Tc(n-1)>15
16 (n-1) > 15
16n > 31
n > 1,94...... dibulatkan menjadi n = 2
untuk memperoleh ketelitian dilakukan ulangan sebanyak 2 kali.
Selvira Agustia : Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum Dengan Tepung Maizena Dan Konsentrasi

Karagenan Terhadap Mutu Kentang Krispi, 2009.
USU Repository © 2009



Model Rancangan (Bangun, 1991)
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua
faktorial dengan model sebagai berikut:
Yijk = Ut @i + Bj + (af)ij + &ijk
Yix = Hasil pengamatan dari faktor P pada taraf ke-i dan faktor K pada

taraf ke-j dengan ulangan ke-k

V1 = Efek nilai tengah

a = Efek faktor P pada taraf ke-i

Bj = Efek faktor K pada taraf ke-j

(aB)ij = Efek interaksi dari faktor P pada taraf ke-i dan faktor K pada taraf ke-j
gjk = Efek galat dari faktor P pada taraf ke-i dan faktor K pada taraf

ke-j dengan ulangan ke-k

Pelaksanaan Penelitian

Kentang disortasi, dikupas, dicuci dan diiris tipis-tipis

Direndam dalam larutan natrium metabisulfit 2 % selama 10 menit

- Dicuci bersih dan ditiriskan

- Dikeringkan dengan suhu 60°C selama 6 jam

- Dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ayakan 50 mesh

- Tepung kentang ditambahkan campuran tepung gandum dan tepung
maizena dengan perbandingan 3 : 1 masing-masing sebanyak 25%, 30%,
35% dan 40%

- Ditambahkan dekstrin 0,1%, natrium karbonat 0,25%, garam 2% dan

karagenan dengan persentase 0,2%, 0,3%, 0,4% dan 0,5%

Diadon dengan penambahan air hingga kalis
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- Digiling dan dicetak dengan menggunakan cetakan

- Digoreng dengan penggorengan vakum

- Dikemas dengan alumunium foil

- Disimpan selama 7 hari lalu dilakukan analisa terhadap kadar lemak, kadar
air dan kadar abu

- Dilakukan uji organoleptik terhadap warna, rasa dan tekstur dengan
penambahan bumbu luar yang terdiri dari campuran tepung terigu, garam,

gula, MSG dan cabe merah bubuk

Pengamatan dan Pengumpulan Data
Pengamatan dan pengumpulan data dilakukan berdasarkan analisa ribburger
yang meliputi parameter sebagai berikut:
- Kadar Air.
- Kadar Abu
- Kadar Lemak

- Uji Organoleptik (Warna, Rasa dan Kerenyahan)

Penentuan Kadar Air (Sudarmadji, et al., 1989)

Penentuan kadar air ditentukan dengan menimbang bahan sebanyak
2 gram dalam aluminium foil yang telah diketahui berat kosongnya. Kemudian
dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C selama 4 jam lalu didinginkan dalam
desikator selama 15 menit dan ditimbang. Selanjutnya dipanaskan lagi di dalam
oven selama 30 menit, lalu didinginkan dalam desikator dan ditimbang.

Perlakuan ini diulang sampai didapat berat yang konstan.
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Pengurangan berat merupakan banyaknya air yang diuapkan dari bahan

dengan perhitungan :

Kadar Air = berat awal-berat akhir

0
berat awal X 100%

Kadar Abu (Sudarmadji, et al., 1989)

Kadar abu ditetapkan dengan cara membakar bahan dalam muffle. Contoh
yang telah dikeringkan diambil sebanyak 5 gram dan dimasukkan dalam muffle,
dibakar pada suhu 100 °C selama 1 jam dan dilanjutkan dengan suhu 300 °C
selama 2 jam. Didinginkan kemudian ditimbang dan dihitung kadar abu dengan

rumus:
Kadar Abu (%) = %x 100 %

Keterangan: a = berat setelah pengabuan — berat kurs porselin (g)
b = berat akhir (g)
Kadar Lemak (Sudarmadji, et al., 1989)

Ditimbang bahan sebanyak 5 g dimasukkan ke dalam selongsong kertas
saring yang dibentuk sedemikian rupa sehingga dapat membungkus bahan,
kemudian bahan dimasukkan ke dalam timble pada sampel tube yaitu gelas
penyangga yang bagian bawahnya terbuka, tepat di bawah kondesor alat destilasi
goldfish.

Dimasukkan hexan sebanyak 75 ml ke dalam gelas piala khusus yang telah
diketahui beratnya. Gelas piala yang berisi pelarut ini di pasang pada kondensor
dengan tepat. Kemudian dialirkan air pendingin pada kondensor dan dinaikkan

pemanas listrik sampai menyentuh bagian bawah gelas piala.
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Kemudian dilakukan ekstraksi selama + 4 jam. Setelah ekstraksi selesai,
gelas piala penampung larut dan thimble dikeluarkan. Gelas piala penampung
pelarut dan minyak yang terekstraksi dipasang lagi dan dilanjutkan pemanasan
sampai seluruh pelarut menguap. Gelas piala yang berisi minyak dilepaskan dari
alat destilasi dan dilanjutkan pemanasan di atas alat pemanas sampai berat
konstan. Kemudian dimasukkan ke desikator selama 15 menit. Selanjutnya

ditimbang labu beserta lemak tersebut. Berat lemak dapat dihitung dengan rumus:

Kadar Lemak = (b;c)x 100 %
a

Keterangan: a = berat contoh (g)
b = berat labu dan lemak hasil ekstraksi (g)
¢ = Berat labu (g)

Uji Organoleptik (Soekarto, 1985)

Penentuan uji organoleptik terhadap warna, aroma dan rasa dilakukan
dengan uji kesukaan terhadap 10 panelis. Nilai ditentukan berdasarkan persentase
antara warna, rasa dan tekstur yaitu 30%, 35% dan 35%, dengan ketentuan
penilaian sebagai berikut:

Tabel 7. Skala Uji Hedonik Warna dan Rasa (Soekarto, 1985)

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat suka 4
Suka 3
Agak suka 2
Tidak suka 1
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Tabel 8. Skala Uji Hedonik Kerenyahan (Soekarto, 1985)

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat renyah 4
Renyah 3
Agak renyah 2
Tidak renyah 1
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SKEMA PENELITIAN

Kentang

A 4

Disortasi, dikupas dan dicuci

A

Direndam dalam larutan Natrium

Metabisulfit 2 % selama 10 menit

Dicuci bersih dan ditiriskan

A 4

Dikeringkan dengan suhu 60°C, dihaluskan dan diayak

Tepung gandum
dan maizena 3:1

(P):
P, = 25%
P, = 30%
Ps = 35%
Py = 40%

natrium kar

l Konsentrasi
Tepung kentang karagenan (K) :
Ky = 02%
K = 03%
L Ks = 04%
Ditambah dekstrin 0,1 %, garam 2 % dan Ks = 05%

bonat 0,25 %

A\ 4

Diadon dengan

penambahan air

Digiling dan dicetak

y

Digoreng dengan p

enggorengan valum

Tepung terigu 250 gr
Gula 10 %

Garam 10 %

MSG 12 %

Cabe bubuk 14 %

A 4

Pengemasan

I

Penambahan bumbu luar

Ganbar 1. Skema Pembuatan Kentang Krispi
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Disimpan selama 1 minggu lalu
dilakukan analisa terhadap :
Kadar air

Kadar lemak

Kadar abu

Uji organoleptik ( warna, rasa
dan tekstur )
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung gandum
dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan memberikan pengaruh
terhadap parameter yang diamati. Pengaruh perbandingan tepung gandum dengan
tepung maizena terhadap parameter yang diamati dapat dijelaskan di bawah ini.
Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena
terhadap Parameter yang Diamati

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung gandum
dengan tepung maizena memberikan pengaruh terhadap kadar air, kadar abu,
kadar lemak dan nilai organoleptik (warna, rasa dan kerenyahan) yang dapat
dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena
terhadap Parameter yang Diamati

Jumlah Kadar Kadar Kadar Nilai
Perbandingan Air Abu Lemak Organoleptik
Tepung (%) (%) (%) (Numerik)
P,=25% 1.62 2.57 24.81 3.18
P, = 30% 3.25 2.70 26.79 3.25
P;=35% 1.07 2.99 29.04 3.32
P, =40 % 0.97 3.22 29.65 3.50

Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa perbandingan tepung gandum dengan
tepung maizena memberikan pengaruh terhadap parameter yang diamati.
Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan P; (25 %) yaitu sebesar 1,62 % dan
terendah pada P4 (40 %) yaitu sebesar 0,97 %. Kadar abu tertinggi terdapat pada
perlakuan P4 (40 %) yaitu sebesar 3,22 % dan terendah terdapat pada perlakuan

P1 (25 %) vyaitu sebesar 2,57 %. Kadar lemak tertinggi terdapat pada
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perlakuan P, (40 %) vyaitu sebesar 29,65 % dan terendah pada perlakuan
P1 (25 %) yaitu sebesar 24,81 %. Nilai organoleptik tertinggi terdapat pada
perlakuan P4 (40 %) yaitu sebesar 3,50% dan terendah terdapat pada perlakuan

P1 (25 %) yaitu sebesar 3,18 %.

Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap Parameter yang Diamati

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak dan nilai organoleptik
(warna, rasa dan kerenyahan) yang dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap Parameter

yang Diamati
Konsentrasi Kadar Kadar Kadar Nilai
Karagenan Air Abu Lemak Organoleptik
(%) (%) (%) (Numerik)

Ki=0,2% 1431 2.53 24.97 3.21
K2 =0,3% 1.27 2.70 26.16 3.28
Ks;=0,4% 1.31 3.01 28.71 3.34
Ks=0,5% ] 3.25 30.44 3.41

Dari Tabel 10 dapat dilihat bahwa konsentrasi karagenan memberikan
pengaruh terhadap parameter yang diamati. Kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan K; (0,2 %) yaitu sebesar 1,31 % dan terendah pada K; (0,5 %)
yaitu sebesar 1,11 %. Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan K4 (0,5 %)
yaitu sebesar 3,25 % dan terendah terdapat pada perlakuan K; (0,2 %)
yaitu sebesar 2,53 %. Kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan K, (0,5 %)
yaitu sebesar 30,54 % dan terendah pada perlakuan K; (0,2 %) vyaitu
sebesar 24,97 %. Nilai organoleptik tertinggi terdapat pada perlakuan K4 (0,5 %)

yaitu sebesar 3,41 % dan terendah terdapat pada K; (0,2 %) yaitu sebesar 3,21 %.
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Kadar Air

Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena terhadap
Kadar Air Kentang Krispi

Dari daftar analisis sidik ragam (Lampiran 2), dapat dilihat bahwa
pengaruh perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena memberikan
pengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar air kentang krispi yang dapat
dilihat pada Tabel 11.

Tabel 11. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum

dengan Tepung Maizena terhadap Kadar Air
Kentang Krispi (%0)

LSR gD Notasi
Jarak Perbandingan Rataan
0.05 0.01 Tepung 0.05 0.01
- - - P =25% 1.62 a A
2 0.052 0.072 P, = 30% 1.25 b B
3 0.055 0.075 P; =35% 1.07 c C
4 0.056 0.077 Ps = 40% 0.97 d D

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 11 dapat dilihat bahwa perlakuan P; berbeda sangat nyata
dengan P,, P; dan P, Perlakuan P, berbeda sangat nyata dengan P; dan P..
Perlakuan P; berbeda sangat nyata dengan P, kadar air tertinggi terdapat pada
perlakuan P; (25 %) yaitu sebesar 1,62 % dan terendah pada P, (40 %) yaitu
sebesar 0,97 %.

Hubungan antara perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena

terhadap kadar air dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Hubungan Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung
Maizena terhadap Kadar Air Kentang Krispi

Dari Gambar 2 dapat dilihat bahwa semakin besar jumlah perbandingan
tepung gandum dengan tepung maizena maka kadar air kentang krispi semakin
menurun. Winarno (1997) menyatakan bahwa jumlah gugus hidroksil dalam
molekul pati yang sangat besar menyebabkan kemampuannya dalam menyerap air
sangat besar, jadi semakin besar jumlah perbandingan tepung gandum dengan

tepung maizena maka kadar air kentang krispi akan semakin menurun.

Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Air Kentang Krispi

Dari daftar analisis sidik ragam (Lampiran 2), dapat dilihat bahwa
pengaruh konsentrasi karagenan memberikan pengaruh sangat nyata (P>0,01)
terhadap kadar air kentang krispi yang dapat dilihat pada Tabel 12.

Tabel 12. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap
Kadar Air Kentang krispi (%0)

LSR Konsentrasi Notasi
Jarak Rataan
0.05 0.01 Karagenan 0.05 0.01
- - - K:=0,2% 1.31 a A
2 0.052 0.072 K, =0,3% 1.27 a AB
3 0.055 0.075 Ks=0,4% 1.21 b B
4 0.056 0.077 Ks =0,5% 1.11 c C
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Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 12 dapat dilihat bahwa perlakuan K; berbeda tidak nyata
dengan K, dan berbeda sangat nyata dengan Kj; dan K,. Perlakuan K, berbeda
nyata dengan K; dan berbeda sangat nyata dengan perlakuan K,. Perlakuan
K3 berbeda sangat nyata dengan K, Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan
Ki (0,2 %) yaitu sebesar 1,31 % dan terendah pada perlakuan K4 (0,5 %) yaitu
sebesar 1,11 %.

Hubungan konsentrasi karagenan terhadap mutu kentang krispi dapat

dilihat pada Gambar 3.

1.40 A
S 1.30 -
< 1.20 - L
5 y = -0.6575K + 1.4576
‘E 130 r=-0.9789 ¥
0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6

Konsentrasi Karagenan (%o)

Gambar 3. Hubungan Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Air
Kentang Krispi

Dari Gambar 3 dapat dilihat bahwa semakin besar konsentrasi karagenan
maka kadar air pada kentang krispi yang dihasilkan akan semakin menurun.
Hal ini dikarenakan karagenan mampu mengikat kuat air, senyawa-senyawa
polar dan non polar pada bahan sehingga kadar air dari kentang krispi akan
semakin menurun dengan naiknya jumlah karagenan.

Pengaruh Interaksi antara Perbandingan Tepung gandum dengan Tepung
Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Air Kentang Krispi
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Dari hasil analisis sidik ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar air kentang
krispi yang dihasilkan.

Hasil pengujian LSR menunjukkan bahwa pengaruh interaksi antara
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
terhadap kadar lemak dari kentang krispi yang dihasilkan dapat dilihat
pada Tabel 13.

Tabel 13. Uji LSR Pengaruh Interaksi Perbandingan Tepung Gandum

dengan Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap
Kadar Air Kentang Krispi (%)

LSR Perlakuan Notasi
Jarak Rataan

0.05 0.01 0.05 0.01
- - - P:K; 1.78 a A
2 0.104  0.143 P.K; 1.74 ab AB
3 0.109 0.151 P.1K; 1.64 abc ABC
4 0.112 0.154 P.K, 1.34 d D
5 0.114  0.157 P.K; 1.32 de DE
6 0.116  0.160 PyK; 1.26 def DEF
7 0.117  0.162 PyK3 1.23 defg DEFG
8 0.118 0.164 P.K, 1.18 fgh DEFGH
9 0.118 0.165 P:K; 1.16 fghi EFGHI
10 0.119 0.166 PsK; 1.11 hij FGHIJ
11 0.119 0.167 P:K; 1.03 jk NI ¢
12 0.119 0.168 PsK, 1.01 jki UKL
13 0.119 0.169 P.K; 1.00 jKIm IUKLM
14 0.120 0.169 P.K; 0.98 KImn JKLMN
15 0.120 0.170 P.K; 0.96 kimno JKLMNO
16 0.120 0.170 P.K, 0.93 kimnop KLMNOP

Keterangan :  Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 13 dapat dilihat bahwa kombinasi perlakuan antara

perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrai karagenan
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memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air dari kentang krispi.
Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan P;K; (25% dan 0,2 %) yaitu
sebesar 1,78 % dan kadar air terendah terdapat pada perlakuan
P4K4 (40% dan 0,5%) yaitu sebesar 0,93%.

Pengaruh interaksi antara perbandingan tepung gandum dengan tepung

maizena dan konsentrasi karagenan terhadap kadar air dapat dilihat

pada Gambar 4.
2.00 - Ky :y = -0.05x+ 2.9375
L r = -0.96150

& 1.50 1

= Ky 1y =-0.0449x + 2.673

<< 1.00 - » r=-0.9453

S

3

X 0.50 ~ Ks 1y =-0.0487x+2.854  , .y =-0.0284x+ 2.0355

r=-0.94451 r=-0.9892
Y 'J\l T T T T 1
0 74 ) 30 35 40 45
Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena (%)

| e K10.2 = K203 K30.4 X K405 |

Gambar 4. Hubungan Interaksi Jumlah Perbandingan Tepung Gandum
dengan Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap

Kadar Air Kentang Krispi
Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa interaksi antara jumlah perbandingan
tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan terhadap kadar
air kentang krispi yaitu mengikuti garis linier. Semakin tinggi perbandingan
tepung gandum yang digunakan dan semakin tinggi konsentrasi karagenan maka
kadar air kentang krispi semakin menurun. Hal ini disebabkan karena pati yang

terdapat pada tepung mampu mengikat air sehingga kadar air semakin menurun.

Moehyi (1992) menyatakan bahwa tepung berbentuk butiran-butiran kecil
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mengandung amilosa dan amilopektin. Disamping sebagai bahan untuk membuat
berbagai macam kue, tepung juga digunakan sebagai bahan pengental disebabkan
tepung mempunyai kemampuan menyerap air sehingga butiran-butiran tepung
menjadi lebih besar. Apabila dipanaskan, granula itu akan pecah dan hal itu
disebut gelatinisasi. Pada peristiwa gelatinisasi ini akan terjadi peningkatan
viskositas karena air sudah masuk ke dalam butiran tepung dan tidak dapat

bergerak lagi.

Kadar Abu

Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena terhadap
Kadar Abu Kentang Krispi

Dari daftar analisis sidik ragam (Lampiran 4), dapat dilihat bahwa
pengaruh perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena memberikan
pengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar abu kentang krispi yang dapat
dilihat pada Tabel 14.

Tabel 14. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum
dengan Tepung Maizena terhadap Kadar Abu Kentang Krispi(%6)

Jumlah

Jarak = Perbandingan Rataan e
0.05%, 0.0 Tepung 0.05 001
- - - P1=25% 2.57 d D
2 0.092 0.126 P,=30% 2.70 c C
3 0.096 0.132 P;=35% 2.99 b B
4 0.099 0.136 Ps=40% 3.22 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 14 dapat dilihat bahwa perlakuan P; berbeda sangat nyata
dengan P,, P; dan P, Perlakuan P, berbeda sangat nyata dengan P; dan P..

Perlakuan P3 berbeda sangat nyata dengan P, kadar abu tertinggi terdapat pada
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perlakuan P4 (40 %) yaitu sebesar 3,22 % dan terendah pada P; (25 %) yaitu
sebesar 2,57 %.
Hubungan antara perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena

terhadap kadar abu dari kentang krispi dapat dilihat pada Gambar 5.

400
< 300 — —
>
<
. 200 §=0.0449P + 14112
5 1.00 r=0.9915
O-OO 1 1 1 1 1 1

0 20 25 30 35 40 45

Jumlah Perbandingan Tepung Gandum dengan
Tepung Maizena (%)

Gambar 5. Hubungan Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung
Maizena terhadap Kadar Abu Kentang Krispi

Dari Gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin tinggi jumlah perbandingan
tepung gandum dengan tepung maizena maka kadar abu kentang krispi akan
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan kadar air yang semakin menurun
sehingga kandungan berat bahan kering akan semakin meningkat dan ini akan
mempengaruhi mineral yang dikandungnya, jadi semakin banyak tepung yang

ditambahkan maka kadar abunya akan semakin besar

Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Abu Kentang Krispi
Dari daftar analisis sidik ragam (Lampiran 4), dapat dilihat bahwa
pengaruh konsentrasi karagenan memberikan pengaruh sangat nyata (P>0,01)

terhadap kadar abu kentang krispi yang dapat dilihat pada Tabel 15.
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Tabel 15. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap
Kadar Abu Kentang Krispi (%)

LSR Konsentrasi Notasi
Jarak Rataan
0.05 0.01 Karagenan 0.05 0.01
- - - Ki=0,2% 2.53 d D
2 0.092 0.126 Ky =0,3% 2.70 c C
3 0.096 0.132 K;=0,4% 3.01 b B
4 0.099 0.136 Ks=0,5% 3.25 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 15 dapat dilihat bahwa perlakuan K; berbeda sangat nyata
dengan K, K3 dan K,. Perlakuan K; berbeda sangat nyata dengan Ks; dan K.
Perlakuan K3 berbeda sangat nyata dengan K, Kadar abu tertinggi terdapat pada
perlakuan K, (0,5 %) yaitu sebesar 3,25 % dan terendah pada K; (0,2 %) yaitu
sebesar 2,53 %.

Hubungan antara perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena

terhadap kadar abu dapat dilihat pada Gambar 6.

400
£ 3.00 | //o/‘
3
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5 = 2.4663K + 2.0064
g 1001 r=0.9951
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Konsentrasi Karagenan (%)

Gambar 6. Hubungan Konsentrasi Karagenan Terhadap Kadar Abu
Kentang Krispi
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Dari Gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan
maka kadar abu dari kentang krispi akan semakin tinggi. Hal ini dikarenakan
karagenan mampu mengikat kuat atau membentuk gel. Pada saat pembentukan gel
ini jumlah kalium, kalsium dan amonium akan meningkat. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Smith (1991) yang menyatakan bahwa karagenan mampu mengikat
kuat air, senyawa polar dan non polar pada bahan sehingga membentuk gel,
dimana pada saat pembentukan gel akan meningkatkan kalium, kalsium dan
amonium yang terdapat pada tepung gandum yang digunakan.

Pengaruh Interaksi antara Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung
Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Abu Kentang Krispi

Dari hasil analisis sidik ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar abu kentang
krispi yang dihasilkan.

Hasil pengujian LSR menunjukkan bahwa pengaruh interaksi antara
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
terhadap kadar abu dari kentang krispi yang dihasilkan dapat dilihat

pada Tabel 16.

Selvira Agustia : Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum Dengan Tepung Maizena Dan Konsentrasi
Karagenan Terhadap Mutu Kentang Krispi, 2009.
USU Repository © 2009



Tabel 16. Uji LSR Pengaruh Interaksi Perbandingan Tepung Gandum
dengan Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap
Kadar Abu Kentang Krispi (%)

LSR Perlakuan Notasi
Jarak Rataan

005 001 0.05 0.01
i i i P.K, 2.07 0 op
2 0183 0252  PiK, 2.39 o MNO
3 0192 0265  PiKs 2.83 tfghi  DEFGHI
4 0197 0271  PiKs 298 de DE
5 0201 0277  PK; 2.41 n LMN
6 0.204 0281  PK, 263 ijkim IIKLM
7 0.206 0285  PyKs 280  efghijk DEFISH”
8 O0v > g aflRN i 2.97 def DEF
9 0.208 0290  PiK, 2.69 ikl EFGHIIKL
10 0209 0292  PsK, 282  efghij  DEFGHIJ
11 0209 0294  PsKs 3.05 d D
12 F Q10| WP 205 . Rk, 3.40 b AB
13~ o210 \Wies. Y Pk, 2.3 efgh DEFGH
14 0210 0208  PK, 2.96 defg DEFG
15 0210 0299  PKs s be ABC
16 200 0RO 5K, 3.63 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 16 dapat dilihat bahwa kombinasi perlakuan antara
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar abu dari kentang krispi.
Kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan PsK,; (40% dan 0,5 %)
yaitu sebesar 3,63 % dan kadar air terendah terdapat pada

perlakuan P;1Kj (25% dan 0,2%) yaitu sebesar 2,07%.
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Pengaruh interaksi antara perbandingan tepung gandum dengan tepung

maizena dan konsentrasi karagenan terhadap kadar air dapat dilihat

pada Gambar 7.
400 o Keiy=00%2P+14507 Ky:y = 0.0576P + 0.6523
: r=0.9928 r=0.9968

g 3.00 1 %
>
<
= 2.00 Kq 1y = 0.0473P + 1.7103
2 100 - Ks 1y = 0.0364x+ 1.8225 r=09429
VAR r=09209
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Jumlah Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena (%)
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Gambar 7. Hubungan Interaksi Perbandingan Tepung Gandum dengan
Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap

Kadar Abu Kentang Krispi
Dari Gambar 7 dapat dilihat bahwa semakin tinggi perbandingan tepung
gandum dengan tepung maizena dan semakin tinggi konsentrasi karagenan maka
kadar abu dari kentang krispi yang dihasilkan akan semakin tinggi.
Hal ini dikarenakan karagenan mampu mengikat kuat air, senyawa polar dan
non polar sehingga kadar abu pada bahan akan semakin meningkat.
Dan pada serealia seperti gandum kandungan mineralnya sudah cukup tinggi.
Sudarmadji, et al., (1989) menyatakan bahwa kandungan kalsium yang relatif

tinggi terdapat pada daging dan hasil olahannya, serealia, kacang-kacangan, ikan,

telur dan buah-buahan.

Kadar Lemak

Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena terhadap
Kadar Lemak Kentang Krispi
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Dari daftar analisis sidik ragam (Lampiran 6) dapat dilihat bahwa
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena berpengaruh sangat nyata
(P>0,01) terhadap kadar lemak dari kentang krispi.

Dari hasil uji LSR (Least Significant Range) pengaruh jumlah
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena terhadap kadar lemak dari
kentang krispi seperti terlihat pada Tabel 17.

Tabel 17. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum

dengan  Tepung Maizena terhadap Kadar Lemak
Kentang Krispi (%)

Jumlah

LSR - Notasi
Jarak Perbandingan Rataan
0.05 0.01 Tepung 0.05 0.01
- - - P.=25 % 24.81 d D
2 0.806 1.110 P, =30% 26.79 c C
3 0.847 1.167 P;=35% 29.04 ab AB
4 0.868 1.196 Ps=40% 29.65 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 17 dapat dilihat bahwa perlakuan P; berbeda sangat nyata
dengan P, P3 dan P4. Perlakuan P, berbeda sangat nyata dengan P; dan berbeda
sangat nyata dengan P,4. Perlakuan P3 berbeda tidak nyata dengan P,. Kadar lemak
tertinggi terdapat pada perlakuan P, (perbandingan campuran tepung 40%) yaitu
sebesar 29.65% dan kadar lemak terendah terdapat pada perlakuan
P1 (perbandingan campuran tepung 25%) yaitu sebesar 24,81%.

Hubungan antara jumlah perbandingan tepung gandum dengan tepung
maizena terhadap kadar lemak dari kentang krispi yang dihasilkan mengikuti garis

linier seperti terlihat pada Gambar 8.
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Gambar 8 . Hubungan Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung
Maizena terhadap Kadar Lemak Kentang Krispi

Dari Gambar 8 dapat diketahui bahwa semakin tinggi jumlah
perbandingan tepung yang digunakan maka kadar lemak kentang krispi akan
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan pada saat proses penggorengan
digunakan suhu yang tinggi sehingga menyebabkan air yang terdapat pada bahan
menjadi menguap sehingga rongga-rongga dalam jaringan menjadi mengering lalu
digantikan oleh minyak yang digunakan untuk penggorengan kentang krispi

sehingga kadar minyak pun akan semakin meningkat.

Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Lemak Kentang Krispi
Dari daftar analisa sidik ragam (Lampiran 6) dapat dilihat bahwa

konsentrasi  karagenan berpengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap

kadar lemak kentang krispi. Hasil uji LSR pengaruh konsentrasi karagenan

terhadap kadar lemak kentang krispi seperti terlihat pada Tabel 18.
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Tabel 18. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap
Kadar Lemak Kentang Krispi (%)

LSR Konsentrasi Notasi
Jarak Rataan
0.05 0.01 Karagenan 0.05 0.01
- - - K:=0,2% 24.97 d D
2 0.806  1.110 K, =0,3% 26.16 c C
3 0.847 1.167 Ks; =0,4% 28.71 b B
4 0.868 1.196 Ks =0,5% 30.44 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari tabel 18 dapat dilihat bahwa perlakuan K; berbeda sangat nyata
dengan K, Ks dan K,. Perlakuan K; berbeda sangat nyata dengan Ks; dan K.
Perlakuan K; berbeda sangat nyata dengan K,. Kadar lemak tertinggi terdapat
pada perlakuan K4 (Konsentrasi karagenan 0,5 %) yaitu sebesar 30,44% dan kadar
lemak terendah pada perlakuan K; (Konsentrasi karagenan 0,2%) vyaitu
sebesar 24,97%.

Hubungan antara konsentrasi karagenan dengan kadar lemak mengikuti

garis linier seperti terlihat pada Gambar 9.
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Gambar 9. Hubungan Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Lemak
Kentang Krispi
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Dari Gambar 9 dapat dilihat bahwa semakin besar konsentrasi karagenan
yang digunakan maka kadar lemak dari kentang krispi akan semakin meningkat.
Hal ini dikarenakan karagenan mampu mengikat kuat senyawa yang memiliki
gugus polar dan non polar yang terkandung di dalam bahan, sehingga kadar lemak
pada kentang krispi akan semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan literatur
Smith (1991) yang menyatakan bahwa karagenan mampu mengikat kuat senyawa
polar dan non polar pada bahan termasuk lemak.

Pengaruh Interaksi Perbandingan  Tepung Gandum dengan
Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Lemak
Kentang Krispi

Dari hasil analisis sidik ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa jumlah
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar lemak kentang krispi. Hasil uji LSR
menunjukkan bahwa pengaruh interaksi perbandingan tepung gandum dengan
tepung maizena dan konsentrasi kadar lemak kentang krispi dapat dilihat
pada Tabel 19.

Dari Tabel 19 diketahui bahwa dapat dilihat kadar lemak tertinggi terdapat
pada perlakuan P4K, (40% dan 0,5%) yaitu 34,22 dan yang terendah terdapat pada

P1K1 (25% dan 0,2%) yaitu 23,13
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Tabel 19. Uji LSR Pengaruh Interaksi Perbandingan Tepung Gandum
dengan Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan Terhadap
Kadar Lemak Kentang Krispi (%)
LSR Perlakuan Notasi
Jarak Rataan
0.05 0.01 0.05 0.01
- - - P1K1 23.13 op OoP
2 1.613 2.220 P:K; 24.16 Imno IJKLMNO
3 1.693 2.333 P:K3 25.28 ijkIm FGHIJKLM
4 1.736 2.392 P:1K4 26.67 fghi FGHI
5 1.774 2.441 PoK1 24.29 klmn HIJKLMN
6 1.795 2.473 P2K; 25.59 hijkl FGHIJKL
7 1.812 2.510 P.K3 2elnl 5 ef EF
8 1.822 2.537 P.K4 29.53 bcde BCDE
9 1.833 2.559 P3:K1 26.48 fghij FGHIJ
10 1.844 215¥5 P3:K; 27.33 fg EFG
11 1.844 2.591 P3K3 30.80 bed BCD
12 1.849 2.602 P3K4 31.35 b B
13 1.849 2.613 P4K1 25.99 fghijk FGHIJK
14 1,855 2.623 P4K> 2758 fgh EFGH
15 1.855 2.634 P4K3 31.01 bc BC
16 1.860 2.639 P4K4 34.22 a A
Keterangan :  Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR
Perubahan kadar lemak pada masing-masing perlakuan jumlah

perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan

yang berbeda mengikuti garis regresi linier seperti terlihat pada Gambar 10.
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Gambar 10. Hubungan Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung
Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap Kadar Lemak

Krispi
Dari Gambar 10 dapat dilihat bahwa semakin tinggi perbandingan
jumlah tepung dan konsentrasi karagenan yang digunakan maka kadar lemaknya
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan pada saat proses penggorengan
digunakan suhu yang tinggi menyebabkan air yang terdapat pada bahan menjadi
menguap sehingga rongga-rongga dalam jaringan mengering lalu digantikan oleh
minyak yang digunakan untuk penggorengan kentang krispi sehingga kadar
minyak pun akan semakin meningkat. Selain itu, karagenan mempunyai sifat

mampu mengikat bahan polar dan non polar sehingga semakin tinggi konsentrasi

karagenan maka kadar lemak akan semakin meningkat.

Uji Organoleptik (Warna, Rasa dan Kerenyahan)

Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena terhadap
Uji Organoleptik Warna, Rasa dan Kerenyahan Kentang Krispi

Dari daftar analisis sidik ragam (Lampiran 8) dapat dilihat bahwa
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena berpengaruh sangat nyata
(P>0,01) terhadap uji organoleptik dari kentang krispi.
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Dari hasil uji LSR (Least Significant Range) pengaruh jumlah
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena terhadap uji organoleptik
dari kentang krispi seperti terlihat pada Tabel 20.

Tabel 20. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum
dengan Tepung Maizena terhadap Nilai Organoleptik Warna,

Rasa dan Kerenyahan Kentang Krispi
Jumlah

Jarak LSR Perbandingan  Rataan Notasl
0.05 0.01 Tepung 0.05 0.01
i - P, = 25 % 3.18 d D
2 0032 0044 P, =30 % 3.5 c C
3 0033 0.046 Py =35% 3.32 b B
4 0034 0047 P, = 40 % 3.50 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 20 dapat dilihat bahwa perlakuan P; berbeda sangat nyata
dengan P2, P; dan P4. Perlakuan P, berbeda sangat nyata dengan P; dan Pa.
Perlakuan P berbeda sangat nyata dengan P4. Nilai organoleptik (warna, rasa dan
kerenyahan) yang tertinggi terdapat pada perlakuan P, (Perbandingan campuran
tepung 40%) vyaitu sebesar 3,50% dan nilai organoleptik (warna, rasa dan
kerenyahan) yang terendah terdapat pada perlakuan P; (Perbandingan campuran
tepung 25%) yaitu sebesar 3,18%.

Hubungan antara perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena
terhadap nilai organoleptik (warna, rasa dan kerenyahan) dari kentang krispi dapat

dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11. Hubungan Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung
Maizena terhadap Nilai Organoleptik (Warna, Rasa dan

Kerenyahan) Kentang Krispi
Dari Gambar 11 dapat dilihat bahwa semakin tinggi perbandingan tepung
gandum dengan tepung maizena maka nilai organoleptik kentang krispi akan
semakin meningkat. Hal ini disebabkan proses gelatinisasi yang terjadi pada
tepung pada saat penggorengan sehingga menimbulkan kerenyahan yang
diinginkan pada kentang krispi. Hal ini sesuai dengan literatur
Gaman dan Sherrington (1992) yang menyatakan bahwa jika suspensi pati dalam
air dipanaskan, air akan menembus lapisan luar granula dan granula ini mulai
menggelembung. Pada suhu Kkira-kira 85°C granula pati pecah dan isinya
terdispersi merata ke seluruh air di sekelilingnya. Jika perbandingan pati dan air
cukup besar maka molekul pati membentuk jaringan dan molekul air terkurung
di dalamnya sehingga terbentuk gel. Proses ini dinamakan gelatinisasi, dimana
gelatinisasi sangat penting untuk proses pengolahan, misalnya pada

pemanggangan roti atau pembuatan makanan dari tepung yaitu dapat

menimbulkan sifat remah yang diinginkan dan tekstur produknya.
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Kerenyahan keripik yang dihasilkan merupakan faktor penentu mutu
produk-produk keripik. Menurut Evawati (1997) bahwa komposisi produk
terutama kadar air menentukan sifat kerenyahan produk karenan semakin rendah
kadar air suatu produk maka produk tersebut akan semakin renyah.

Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap Uji Organoleptik Warna, Rasa
dan Kerenyahan Kentang Krispi

Dari daftar analisis sidik ragam (Lampiran 8) dapat dilihat bahwa
Konsentrasi karagenan berpengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap nilai
organoleptik warna, rasa dan kerenyahan dari kentang krispi.

Dari hasil uji LSR (Least Significant Range) pengaruh konsentrasi
karagenan terhadap uji organoleptik dari kentang krispi seperti terlihat
pada Tabel 21.

Tabel 21. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Konsentrasi Karagenan terhadap
Uji Organoleptik Warna, Rasa dan Kerenyahan Kentang Krispi

LSR Konsentrasi Notasi
Jarak Rataan
006) )OO Karagenan 0.05 0.01
- - - K:=0,2% 321 d D
2 0.032 0.044 K, =0,3% 3.28 c C
3 0.033 0.046 Ks; =0,4% 3.34 b B
4 0.034 0.047 K4 =0,5% 3.41 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari tabel 21 dapat dilihat bahwa perlakuan K; berbeda sangat nyata
dengan K;, K; dan K,. Perlakuan K, berbeda sangat nyata dengan K; dan Ki.
Perlakuan K; berbeda sangat nyata dengan K,. Nilai organoleptik tertinggi
terdapat pada perlakuan K, (Konsentrasi karagenan 0,5 %) yaitu sebesar 3,41%
dan nilai organoleptik terendah pada perlakuan K; (Konsentrasi karagenan 0,2%)

yaitu sebesar 3,21%.
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Hubungan antara perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena

terhadap nilai organoleptik dari kentang krispi dapat dilihat pada Gambar 12.
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Gambar 12. Hubungan Konsentrasi Karagenan terhadap Nilai Organoleptik
Kentang Krispi

Dari Gambar 12 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi karagenan
maka nilai organoleptik warna, rasa dan kerenyahan dari kentang krispi yang
dihasilkan semakin tinggi. Hal ini dikarenakan karagenan dapat mengikat
senyawa organik seperti zat warna yang terdapat pada bahan sehingga warna pada
bahan dapat dipertahankan. Karagenan juga dapat mengikat air Yyang
menyebabkan kadar air kentang krispi akan semakin menurun apabila konsentrasi
karagenan yang ditambahkan semakin besar sehingga membuat tekstur dari
kentang krispi akan semakin renyah.

Tekstur yang baik akan mempengaruhi rasa yang dihasilkan, hal ini sesuai
dengan pernyataan Winarno (1980) bahwa tekstur dan konsistensi suatu bahan
akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan dari bahan tersebut. Semakin baik

tekstur bahan maka perubahan rasa yang ditimbulkan akan semakin baik.
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Pengaruh Interaksi Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung Maizena
dan Konsentrasi Karagenan terhadap Nilai Organoleptik Warna, Rasa dan
Kerenyahan Kentang Krispi

Dari hasil analisis sidik ragam (Lampiran 8) menunjukkan bahwa jumlah
perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai organoleptik kentang krispi. Hasil uji
LSR menunjukkan bahwa pengaruh interaksi perbandingan tepung gandum
dengan tepung maizena dan konsentrasi kadar lemak kentang krispi dapat dilihat
pada Tabel 22.
Tabel 22. Uji LSR Pengaruh Interaksi Perbandingan Tepung Gandum

dengan Tepung Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap
Nilai Organoleptik Kentang Krispi.

Jarak LSR Perlakuan Rarhin Notasi

0.05 0.01 0.05 0.01
- - - P.:K, 3.05 I M
2 0.064 0.088 P.K, 3.12 jk LM
3 0.067 0.092 P.Ks 3.26 fghi FGHIJ
4 0.069 0.095 P.K4 3.29 fg FGH
5 0.070 0.096 P,K, 3.15 j L
6 0.071 0.098 P,K, 3.25 ghi FGHIIK
7 0.072  0.099 P,K5 3.28 fg FGHI
8 0.072 0.100 P,K, 3.31 f EFG
9 0.072 0.101 Ps:K, 3.26 fghi FGHIJ
10 0.073 0.102 Ps:K, 3.28 fgh FGHI
11 0.073 0.102 Ps:K; 3.32 f DEF
12 0.073 0.103 Ps:K4 3.43 bcd BCD
13 0.073 0.103 PsK, 3.40 de BCDE
14 0.073 0.104 PsK, 3.49 bc BC
15 0.073 0.104 PsKs 3.50 b AB
16 0.074 0.104 PsK4 3.60 a A

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 5 % (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1 % (huruf besar) menurut uji LSR

Dari Tabel 22 dapat dilihat bahwa kombinasi perlakuan antara

perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan konsentrasi karagenan
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memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap nilai organoleptik dari kentang
krispi. Nilai organoleptik tertinggi terdapat pada perlakuan P4K, (40% dan 0,5%)
yaitu sebesar 3,60 dan nilai organoleptik yang terendah terdapat pada perlakuan
P1K; (25% dan 0,2%) yaitu sebesar 3,05.

Pengaruh interaksi antara perbandingan tepung gandum dengan tepung
maizena dan konsentrasi karagenan terhadap nilai organoleptik warna, rasa dan

kerenyahan kentang krispi dapat dilihat pada Gambar 13.

4.00 - Ky :y =0.0228x + 2.4715 Kz 1y =0.0228x + 2.5415
¥ r = 0.9965 r=0.9571

350 2 Ks 1y = 0.0152x + 2.8435
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Gambar 13. Hubungan Perbandingan Tepung Gandum dengan Tepung
Maizena dan Konsentrasi Karagenan terhadap Nilai
Organoleptik Kentang Krispi

Dari Gambar 13 dapat dilihat bahwa semakin besar perbandingan tepung
gandum dengan tepung maizena dan semakin tinggi konsentrasi karagenan maka
nilai organoleptik kentang krispi akan semakin meningkat. Hal ini dikarenakan
proses gelatinisasi yang terjadi pada tepung gandum yang digunakan dapat

memberikan tekstur yang remah pada kentang krispi. Selain itu, kadar air dari

kentang krispi yang semakin menurun seiring dengan meningkatnya jumlah
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perbandingan tepung dan konsentrasi karagenan yang ditambahkan sehingga
tekstur kentang krispi yang dihasilkan semakin renyah. Hal ini sesuai dengan
literatur Sulistyowati (2004) yang menyatakan bahwa kerenyahan berhubungan
dengan kadar air. Semakin rendah kadar air keripik maka semakin renyah keripik

yang dihasilkan.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari hasil penelitian pengaruh perbandingan tepung gandum dengan tepung

maizena dan konsentrasi karagenan yang diamati dapat diambil kesimpulan :

1.

Perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena berpengaruh sangat
nyata (P>0,01) terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak dan nilai
organoleptik dari kentang krispi. Semakin tinggi perbandingan tepung
gandum dengan tepung maizena maka kadar abu, kadar lemak dan nilai
organoleptik akan semakin meningkat, tetapi pada kadar air akan semakin
menurun.

Konsentrasi karagenan berpengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar
air, kadar abu, kadar lemak dan nilai organoleptik dari kentang Kkrispi.
Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang digunakan dalam pembuatan
kentang krispi maka kadar abu, kadar lemak dan nilai organoleptiknya akan
semakin meningkat, sedangkan kadar air akan semakin menurun.

Interaksi perbandingan tepung gandum dengan tepung maizena dan
konsentrasi karagenan berpengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap kadar air
dan berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar abu, kadar lemak dan nilai

organoleptik.
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Saran
1. Untuk mengahasilkan kentang krispi yang disukai oleh konsumen
berdasarkan nilai organoleptiknya, disarankan menggunakan perbandingan
tepung gandum dengan tepung maizena sebesar 40 % dan konsentrasi
karagenan sebesar 0,5 %.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang lama penyimpanan kentang

krispi.
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Lampiran 1. Data Pengamatan Kadar Air (%0)

Perlakuan Choh 7 0 Total Rataan
P.K; 1.79 1.76 3.55 1.78
P.K, 1.73 1.75 3.48 1.74
P.Ks 1.71 1.57 3.28 1.64
P.K,4 1.27 141 2.68 1.34
P,K, 1.27 1.37 2.64 1.32
P,K, 1.23 1.29 2.52 1.26
P,K5 1.19 1.27 2.46 1.23
P.K, 1.13 1.23 2.36 1.18
Ps:K, 1.15 1.17 2.32 1.16
Ps:K, 1.12 1.09 2.21 1.11
Ps:K; 1.00 1.05 2.05 1.03
Ps:K4 0.99 1.02 2.01 1.01
PsK, 0.99 1.00 1.99 1.00
PsK, 0.97 0.99 1.96 0.98
PsKs 0.95 0.97 1.92 0.96
PsK4 0.91 0.94 1.85 0.93
Total 39.28
Rataan 1.23

Lampiran 2. Daftar Analisis Sidik Ragam Kadar Air (%)

SK db JK KT F hit. F.05 F.01
Perlakuan 15 2.291100 0.152740 63.47636 % 2.35000 3.41000
P 3 1.999675 0.666558 277.01126 =5 3.63000 5.29000
P Lin i 1.849000 1.849000 768.41558 el 4.49000 8.53000
P Kuad 1 0.143113 0.143113 59.47532 ** 4.49000 8.53000
P Kub 1 0.007562 0.007562 3.14286 tn 4.49000 8.53000
K 3 0.180425 0.060142 24.99394 ** 3.63000 5.29000
K Lin 1 0.172923 0.172923  71.86390 ** 4.49000 8.53000
K Kuad 1 0.007200 0.007200 2.99221 tn 4.49000 8.53000
K Kub 1 0.000302 0.000302 0.12571 tn 4.49000 8.53000
PxK 9 0.111000 0.012333 5.12554 ** 2.54000 3.78000
Galat 16 0.038 0.002
Total 31 2.330
Keterangan:
FK = 48.22
KK = 3.996%
** = sangat nyata
*= nyata
tn= tidak nyata

Selvira Agustia :

Karagenan Terhadap Mutu Kentang Krispi, 2009.
USU Repository © 2009

Pengaruh Perbandingan Tepung Gandum Dengan Tepung Maizena Dan Konsentrasi



Lampiran 3. Data Pengamatan Analisis Kadar Abu (%0)

Perlakuan Choh 7 0 Total Rataan
P.K, 2.1352 1.9987 4.1339 2.0670
P.K, 2.4502 2.3256 4.7758 2.3879
P.Ks 2.7698 2.8832 5.6530 2.8265
P.K,4 2.9689 2.9976 5.9665 2.9833
P,K, 2.4593 2.3598 4.8191 2.4096
P,K, 2.5679 2.6986 5.2665 2.6333
P,K5 2.8271 2.7658 5.5929 2.7965
P.K, 2.9508 2.9934 5.9442 2.9721
PsK, 2.6734 2.7139 5.3873 2.6937
Ps:K, 2.8386 2.8004 5.6390 2.8195
Ps:K; 2.9194 3.1837 6.1031 3.0516
Ps:K4 3.3300 3.4739 6.8039 3.4020
PsK, 2.9587 2.9073 5.8660 2.9330
PsK, 2.9587 2.9658 5.9245 2.9623
PsKs 3.2281 3.4684 6.6965 3.3483
PsK4 3.6579 3.5973 7.2552 3.6276
Total 91.83

Rataan 2.87

Lampiran 4. Daftar Analisis Sidik Ragam Kadar Abu (%)

SK db JK KT F hit. F.05 F.01
Perlakuan 15 468133  0.31209 41.9323 e 2.3500 3.4100
P 3 2.04813  0.68271 91.7292 ** 3.6300 5.2900
P Lin 1 2.01368  2.01368 270.5578 ** 4.4900 8.5300
P Kuad 1 0.01599  0.01599 2.1489 tn 4.4900 8.5300
P Kub 1 0.01846  0.01846 2.4809 tn 4.4900 8.5300
K 3 2.45674  0.81891 110.0291 ** 3.6300 5.2900
K Lin 1 243300  2.43300 326.8989 ** 4.4900 8.5300
K Kuad 1 0.00861  0.00861 1.1564 tn 4.4900 8.5300
K Kub 1 0.01512  0.01512 2.0321 tn 4.4900 8.5300
PxK 9 0.17646  0.01961 2.6343 * 2.5400 3.7800
Galat 16 0.119 0.007
Total 31 4.800
Keterangan:
FK= 263.51
KK = 3.006%
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** = sangat nyata
*= nyata
tn= tidak nyata

Lampiran 5. Data Pengamatan Analisis Kadar Lemak (%)
Ulangan

[ 1

P:1K; 23.2258  23.0303 46.2561 23.1281

P1K; 245161  23.8095 48.3256 24.1628
P1Ks 25.4838  25.0794 50.5632 25.2816
P1K4 27.2171  26.1250 53.3421 26.6711

Perlakuan Total Rataan

P.K1 24.2424  24.3333 48.5757 24.2879
P.K; 25.7525  25.4180 51.1705 25.5853
P.K3 26.8370  28.6667 55.5037 27.7519
P.K,4 29.3333  29.7213 59.0546 29.5273

PsK1 26.5175  26.4516 52.9691 26.4846
PsK; 27.3846  27.6667 55.0513 27.5257
PsKs 30.8363  30.7682 61.6045 30.8023
PsK4 31.5480  31.1573 62.7053 31.3527

P.K; 26.7742  25.1968 51.9710 25.9855
P.K; 28.0645  26.6667 54.7312 27.3656
P.Ks 32.3333 29.6774 62.0107 31.0054
P.K,4 34.7826  33.6667 68.4493 34.2247

Total 882.28
Rataan 27.57

Lampiran 6. Daftar Analisis Sidik Ragam Kadar Lemak (%)

SK db JK KT F hit. F.05 F.01

Perlakuan 15 281.07017 18.73801 32.42133 **  2.35000 3.41000

P 3 117.56485 39.18828 67.80528 **  3.63000 5.29000
P Lin 1 112.31094 112.31094 194.32530 **  4.49000 8.53000
P Kuad 1 3.77129 3.77129 6.52525 * 4.49000 8.53000
P Kub 1 1.48262 1.48262 256529 tn  4.49000 8.53000

K 3 146.40340 48.80113 84.43785 **  3.63000 5.29000
K Lin 1 143.90965 143.90965 248.99875 **  4.49000 8.53000
K Kuad 1 0.59473 0.59473 1.02903 tn  4.49000 8.53000
K Kub 1 1.89902 1.89902 3.28577 tn 4.49000 8.53000
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PxK 9 17.10193 1.90021 3.28783 * 2.54000 3.78000

Galat 16 9.247 0.578
Total 31 290.317
Keterangan:
FK = 24,325.78
KK = 2.757%
** = sangat nyata
*= nyata

tn= tidak nyata

Lampiran 7. Data Analisa Nilai Organoleptik Warna, Rasa dan Kerenyahan

Perlakuan Choh 7 0 Total Rataan
P.K, 3.07 3.03 6.100 3.050
P.K, 3.10 3.13 6.230 3.115
P.Ks 3.25 3.27 6.520 3.260
P.K4 3.28 3.30 6.580 3.290
P,K, 3.13 3.17 6.300 3.150
P,K, 3.24 3.25 6.490 3.245
P,K5 3.27 3.28 6.550 3.275
P.K, 3.30 3.32 6.620 3.310
PsK, 3.25 3.26 6.510 3.255
Ps:K, 3.27 3.28 6.550 3.275
Ps:K; 3.31 3.32 6.630 3.315
Ps:K4 3.43 3.42 6.850 3.425
PsK, 3.39 3.40 6.790 3.395
PsK, 3.49 3.49 6.980 3.490
PsKs 3.51 3.49 7.000 3.500
PsK4 3.67 3.52 7.190 3.595
Total 105.89
Rataan 3.31

Lampiran 8. Daftar Analisa Sidik Ragam Nilai Organoleptik Warna, Rasa
dan Kerenyahan

SK db JK KT F hit. F.05 F.01
Perlakuan 15 0.6280219 0.0418681 46.3591696 ** 235 341
P 3 0.4458344 0.1486115 164.5524798 ** 3.63 5.29

P Lin 1 0.4171806 0.4171806 461.9301038 ** 4.49 8.53
P Kuad 1 0.0247531 0.0247531 27.4083045 ** 4.49 8.53
P Kub 1 0.0039006 0.0039006 43190311 tn 4.49 8.53
K 3 0.1608844 0.0536281 59.3806228 ** 3.63 5.29

K Lin 1 0.1606556 0.1606556 177.8885813 ** 4.49 8.53
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K Kuad 1 0.0000031 0.0000031 0.0034602 tn 4.49 8.3
K Kub 1 0.0002256 0.0002256 0.2498270 tn 4.49 8.53
PxK 9 0.0213031 0.0023670 2.6209150 * 254 3.78
Galat 16 0.014 0.001
Total 31 0.642
Keterangan:
FK = 350.40
KK = 0.908%
** = sangat nyata
*= nyata

tn= tidak nyata
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