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ABSTRACT 

EFFECT OF TEMPERATURE AND THICKNESS OF SLICES ON 

FRYING LENGTH AND CHARACTERISTICS OF POTATO  

CHIPS USING VACUUM FRYING 

 

By 

GILANG PUTRA PRASETYO 

 

Potatoes are root crops and are classified as short-lived plants. The growth is bushy 

and creeping and has a rectangular stem. One effort to maintain the quality and shelf 

life of fruit is to process it into dry food (fruit chips). The way to produce healthy 

food without changing its original shape is to use Vacuum Frying technology. The 

purpose of this study was to produce the best quality potato chips at temperatures 

of 800C, 850C and 900C and the thickness of the sliced fruit was 1mm, 2mm and 

3mm and to find out the temperature and thickness of the sliced fruit needed to 

produce chips with good quality. best. This study used a factorial complete 

randomized design using two factors. Each repetition was carried out 3 times, so 

that 27 experimental units were obtained. The parameters observed in this study 

were the analysis of material shrinkage, moisture content, frying time and 

organoleptic tests. The best potato chip frying to use in a vacuum frying machine is 

at a temperature of 900C and a thickness of 1mm fruit slices with a frying time of 

26 minutes.  

Keywords: potatoes, chips, vacuum frying 

 

 

 

 



 
 

 

 

ABSTRAK 

PENGARUH SUHU DAN KETEBALAN IRISAN TERHADAP 

LAMA PENGGORENGAN DAN KARAKTERISTIK  

KERIPIK KENTANG MENGGUNAKAN  

VACUUM FRYING 

 

Oleh 

GILANG PUTRA PRASETYO 

 

Kentang merupakan tanaman umbi-umbian dan tergolong tanaman yang berumur 

pendek. Tumbuhnya bersifat menyemak dan menjalar serta memiliki batang 

berbentuk segi empat. Salah satu upaya mempertahankan mutu dan daya simpan 

umbi adalah mengolahnya menjadi makanan kering (keripik umbi). Cara 

menghasilkan makanan sehat tanpa mengubah bentuk aslinya adalah dengan 

menggunakan teknologi Vacuum Frying. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

menghasilkan keripik kentang dengan kualitas terbaik pada perlakuan suhu 80oC, 

85oC dan 90oC dan ketebalan irisan buah 1mm, 2mm, dan 3mm serta mengetahui 

suhu dan ketebalan irisan buah yang dibutuhkan untuk menghasilkan keripik 

dengan kualitas terbaik. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

faktorial dengan menggunakan dua faktor. Masing-masing pengulangan dilakukan 

sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Parameter yang diamati 

dalam penelitian ini yaitu analisis penyusutan berat bahan, kadar air, lama waktu 

penggorengan dan uji organoleptik. Penggorengan keripik kentang yang paling baik 

digunakan pada mesin vacuum frying yaitu pada suhu 90oC dan ketebalan irisan 

buah 1mm dengan lama waktu penggorengan 26 menit. 

Kata Kunci : kentang, keripik, vacuum frying 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kentang (Solanum Tuberosum L.) adalah jenis sayuran yang sudah 

sangat terkenal di wilayah Indonesia. Kentang juga merupakan bahan 

pangan alternatif yang digunakan oleh masyarakat selain beras(Tulung et 

al., 2021). Varietas kentang yang banyak ditanam oleh petani Indonesia saat 

ini adalah kentang introduksi Granola dan Atlantik. Granola mempunyai 

mempunyai spesifikasi sebagai kentang sayur atau kentang konsumsi 

sedangkan Atlantik merupakan bahan baku industri keripik 

kentang(Nurchayati et al., 2019). Terdapat perbedaan antara kentang 

granola dan kentang atlantik padawarna, bentuk, biaya produksi, 

keuntungan dan fungsinya. Warna kentang granola cenderung kuning dan 

kentang atlantik berwarna putih. Secara bentuk kentang granola berbentuk 

lonjong dan kentang atlantik berbentuk bulat. Biaya produksi dan 

keuntungan kentang granola lebih tinggi dibandingkan kentang atlantik. 

Lalu secara fungsi kentang atlantik biasanya lebih cocok digunakan sebagai 

bahan pembuatan keripik sedangkan kentang granola dijadikan sebagai 

kentang konsumsi rumahan. 

Agribisnis kentang sudah berkembang dan menyebar di sebagian 

wilayah Indonesia. Dari segi produktivitas dan mutu, komoditas kentang 

yang dikembangkan di Indonesia sudah tergolong cukup tinggi.Menurut 

Jendral Holtikura, produksi dan luas areal serta produktivitas kentang di 

Indonesia dari tahun 2016 sampai 2017 selalu berfluktuasi. Pada tahun 

tahun 2016 areal lahan sebesar 66.450 ha menghasilkan produksi sebesar 
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1.213.038,4 ton dengan produktivitas sebesar 18,25 ton/ha.Sementara pada 

pada tahun 2017 areal lahan sebesar 76.611 ha menghasilkan produksi 

sebesar 1.164.738,1 ton dengan produktivitas sebesar 15,40 ton/ha. Ditinjau 

dari permasalahan ini, pemerintah perlu lebih memperhatikan kembali 

pembangunan pertanian di Indonesia(BPS, 2017).  

Kentang merupakan tanaman sayuran semusim yang berumur 90-

180 hari dan termasuk tipe tanaman semak. Kandungan vitamin C pada 

kentang dapat mencukupi setengah kebutuhan per hari bagi orang dewasa 

dan lebih tinggi dibandingkan dengan padi dan gandum. Kadar air dalam 

kentang yang tinggi sekitar 80% dari kandungan kentang itu sendiri dapat 

menyebabkan kerusakan kentang pada saat dipanen(Zulraufianti & 

Paserang, 2019). Kentang termasuk komoditas sayuran yang mempunyai 

potensi untuk dikembangkan sebagai sumber karbohidrat untuk menunjang 

program diverifikasi pangan, peningkatan pendapatan petani, bahan 

komoditas ekspor, bahan baku industri dan olahan makanan. 

Salah satu upaya mempertahankan mutu dan daya simpan buah yaitu 

mengolahnya menjadi keripik buah. Pengolahan buah menjadi keripik perlu 

dukungan teknologi sehingga kualitas keripik yang dihasilkan dapat 

diterima dengan baik oleh konsumen. Untuk pengolahan buah menjadi 

keripik dapat dilakukan dengan penggorengan. Tingginya kadar air dan 

kadar gula dari buah merupakan masalah utama dalam pembuatan keripik 

sehingga sulit dilakukan dengan cara konvensional. Menurut Thoriq (2018), 

waktu dan suhu saat penggorengan keripik memegang peranan penting 

karena berpengaruh dalam menentukan karakteristik hasil gorengan. 

Penggunaan suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan warna dan 

penampilan produk kurang menarik, serta dapat memicu terjadinya reaksi 

pencoklatan (browning), sehingga dapat menurunkan tingkat penerimaan 

konsumen.  

Tingginya kandungan air dalam buah dan struktur buah yang padat 

dengan suhu penggorengan berkisar 135-1850C akan menimbulkan 

kerusakan warna, rasa dan aroma. Oleh karena itu untuk menghasilkan 

keripik buah yang berkualitas maka proses penggorengan harus dilakukan 
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pada kondisi vakum (tekanan dibawah 1 atmosfer). Penurunan tekanan 

selama proses penggorengan buah-buahan akan dapat mengurangi 

kerusakan akibat panas selama penggorengan. Identik dengan proses 

pengeringan, aplikasi tekanan vakum terhadap proses penggorengan akan 

menurunkan titik didih air yang dikandung oleh bahan (Kasmira et al., 

2019). 

Menurut Iskandar et al (2018), suhu yang terbaik untuk 

mendapatkan kualitas keripik pada saat penggorengan menggunakan 

vacuum frying yaitu pada suhu 800C dan 900C. Perbedaan suhu 

penggorengan vakum akan memberikan pengaruh terhadap nilai 

organoleptik seperti warna, rasa dan penerimaan keseluruhan.  Afrozi 

(2018) melakukan penelitian pembuatan keripik pisang kepok dengan 

menggunakan penggorengan vakum. Buah yang segar diiris menghasilkan 

produk dengan warna kuning dan kerenyahannya yang tinggi pada suhu 

850C. Asmawit dan Hidayati (2014) melakukan penelitian pembuatan 

keripik nanas menggunakan penggorengan vakum. Hasil yang diperoleh 

adalah buah nanas yang diolah menjadi keripik menghasilkan kualitas 

terbaik pada ketebalan irisan sebesar 3mm. Untuk produk-produk yang lain 

penelitian belum banyak dilakukan. Oleh karena itu penelitian yang 

mengarah pada mutu keripik kentang perlu dilakukan untuk mendapatkan 

keripik umbi yang berwarna cerah, renyah dan memiliki cita rasa buah asli 

dengan menggunakan penggorengan vakum. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah maka rumusan masalah pada penelitian 

ini adalah “Bagaimana pengaruh suhu 800C, 850C, 900C dan ketebalan 

irisan 1mm, 2mm, 3mm terhadap hasil keripik kentang? ”. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah maka tujuan penelitian ini adalah sebagai 

berikut. 

1. Mempelajari pengaruh suhu dan ketebalan irisan kentang yang berbeda 

terhadap tiga parameter selama penggorengan yaitu kadar air, rendeman 

dan uji organoleptik (kerenyahan, warna, rasa dan aroma). 

2. Menentukan perlakuan terbaik untuk menghasilkan keripik kentang 

yang berkualitas. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah memberikan pengetahuan kepada masyarakat 

atau khususnya pengusaha keripik kentang terkait dengan pengaruh suhu 

dan ketebalan irisan terhadap lama penggorengan dan karakteristik keripik 

kentang menggunakan vacuum frying sehingga diperoleh perlakuan yang 

tepat untuk menghasilkan kualitas keripik kentang yang terbaik. 

 

 



 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kentang 

 Kentang (Solanum tuberosum L) merupakan tanaman yang 

berasal dari suku Solanaceae yang memiliki ciri berupa umbi batang 

yang dapat dimakan. Kentang saat ini telah menjadi salah satu makanan 

pokok yang begitu penting di Eropa. Berdasarkan klarifikasi, tanaman 

kentang termasuk ke dalam kingdom slantae dengan divisi 

spermatophyta dan kelas dicotyledonnae. Ordo tanaman kentang yaitu 

tubiflorae termasuk ke dalam famili solanaceae, genussolamun dan 

spesies solanum tuberosum L (Nida et al., 2021).  

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Umbi Kentang (Solanum tuberosum L.) 
Sumber : www.faunadanflora.com 

 

 Kentang merupakan salah satu tanaman berbentuk semak. 

Susunan utama tanaman kentang terdiri dari stolon, umbi, batang, daun, 

bunga, buah, biji dan akar. Stolon adalah tunas lateral yang tumbuh pada 

sekitar ketiak saun dibawah permukaan tanah. 

http://www.faunadanflora.com/
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Pada pertumbuhannya stolon memiliki bentuk memanjang dan 

melengkung pada ujungnya dan akan membesar untuk membentuk umbi 

sebagai tempat penyimpanan makanan cadangan (Nurchayati et 

al.,2019).

 Kentang (Solanum tuberosum L.) adalah tanaman dikotil tahunan 

berumur pendek. Tanaman kentang yang dihasilkan secara aseksual dari 

umbi memiliki akar serabut dengan percabangan halus, sedangkan 

tanaman yang tumbuh dari biji akan membentuk akar tunggang. Batang 

tidak berkayu, namun agak keras, bercabang-cabang dan setiap cabang 

dipenuhi oleh daun-daun yang rimbun. Daun letaknya berselang seling 

mengelilingi batang tanaman. Daun berbentuk oval sampai oval agak 

bulat dengan ujung meruncing dan tulang daun menyirip. Warna daun 

hijau muda sampai hijau tua hingga kelabu. Bunga kentang berwarna 

keputihan atau ungu, tumbuh diketiak daun teratas dan berjenis kelamin 

dua. Benang sarinya berwarna kekuning-kuningan dan melingkari 

tangkai putik (Nurhuda, 2017). 

 Kentang merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang 

berbentuk bulat lonjong, kulit berwarna coklat muda, daging umbi 

berwarna kuning, permukaan umbi rata dan halus dengan mata tunas 

dangkal. Umbi kentang mengandung karbohidrat cukup tinggi. Umbi 

kentang juga mudah mengalami kerusakan, karena kandungan airnya 

tinggi. 

 Bentuk dari batang tanaman kentang yaitu bulat dan persegi, 

berbuku-buku dan memiliki rongga. Pertumbuhan batang tegak dan 

menjalar. Batang tanaman kentang berada diatas permukaan tanah dan 

berwarna hijau, hijau keunguan dan hijau kemerahan. Kentang 

memiliki beragam varietas yang berdiri dari beberapa jenis. Kentang 

terdiri dari tiga golongan yang dibedakan dari warnanya yaitu merah, 

kuning dan putih serta yang paling digemari yaitu kentang kuning 

(Amarullah et al., 2019). 
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 Terdapat tiga golongan varietas kentang yang didasarkan pada 

warna umbinya antara lain (Rosyidah, 2017): 

1. Kentang kuning, memiliki umbi yang berkulit dan daging berwarna 

kuning. Contoh kentang ini adalah rapan, eigenheimer, patrones dan 

thung. 

2. Kentang putih, memiliki umbi yang berkulit dan daging berwarna 

putih. Contoh kentang ini adalah Donata dan Radosa. 

3. Kentang merah, memiliki umbi yang berkulit dan daging berwarna 

kemerah-merahan. Contoh kentang ini adalah Desiree.  

Kandungan gizi dalam kentang adalah sebagai berikut (Yusdian et al., 

2022): 

Tabel 1. Nilai Kandungan Kentang per 100 gram 1 

Keterangan Nilai 

Energi 321 Kj (77 kcal) 

Karbohidrat 19 g 

Pati 15 g 

Diet serat 2,2 g 

Lemak  0,1 g 

Protein 2 g 

Air 75 g 

Kalsium 11 mg 

Niacin 1,40 mg 

Besi 0,70 mg 

Fosfor 56,00 mg 

 

 Dalam hal gizi kentang terkenal memiliki kandungan karbohidrat 

yang tinggi yaitu sebagai 26 gram dalam kentang medium. Bentuk 

dominan dari karbohidrat ini adalah pati. Kentang merupakan salah satu 

dari lima kelompok makanan pokok dunia selain gandum, beras, jagung 

dan terigu. Umbi kentang kaya akan karbohidrat dan mengandung 

mineral dan vitamin yang cukup tinggi, dalam 100 gram kentang 

terkandung sebagai 83 kalori(Perdan et al., 2019).Kentang memiliki 

kadar air yang cukup tinggi sebesar 78% sumber vitamin C, B1, B2 serta 

beberapa jenis mineral seperti posfor, zat besi dan kalium. Karbohidrat 
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merupakan zat gizi terbesar yang dikandung kentang (Hamdani et al., 

2019). 

2.2 Produksi Kentang 

 Tanaman kentang akan tumbuh dengan baik dan memiliki 

produksi maksimal jika ditanam pada lingkungan yang sesuai dengan 

syarat tumbuhnya. Letak geografis dan kondisi iklim akan sangat 

berpengaruh pada pertumbuhan dan perkembangan tanaman. Misalnya 

yaitu suhu, kelembaban tanah dan kondisi cuaca seperti sinar matahari. 

Pertumbuhan tanaman kentang dapat dipengaruhi oleh sifat fisik tanah 

seperti porositas, aerasi, drainase dan pH tanah yang kemudian akan 

menentukan pembentuka serta pertumbuhan umbi. Kentang dapat 

tumbuh subur di daerah pegunungan yang memiliki ketinggian 500-

3000 mdpl, tetapi dapat tumbuh ideal di ketinggian 1000-1300 

mdpl(Neni et al., 2018). 

 Kentang dapat tumbuh di sebagian besar wilayah pegunungan di 

Indonesia. Sebagian besar produksi kentang terdistribusi dari lima 

provinsi yang meyumbang sebesar 83,58% dari total produksi 

keseluruhan yaitu Jawa Timur, Jawa Tengah, Jawa Barat, Sumatera 

Utara dan Sulawesi Utara. Produksi kentang di Indonesia sendiri 

cenderung fluktuatif pada tahun 2013-2018. Tahun 2014 merupakan 

tingkat produksi tertinggi dalam selang tahun 2013-2018 yaitu sebesar 

1,35 juta ton, tetapi mengalami penurunan produksi hingga tahun 2017 

menjadi 1,16 juta ton. Pada tahun 2018 produksi kentang mengalami 

peningkatan sebesar 10,31% dibanding 2017 yaitu menjadi 1,3 juta 

ton(Badan Pusat Statistik, 2019). Hal ini terjadi seiringfluktuasi luas 

panen kentang dimana pada tahun 2015, 2016 dan 2018 luas panen 

kentang mengalami penurunan sedangkan tahun 2014 dan 2017 

mengalami peningkatan. Luas panen pada tahun 2018 mengalami 

penurunan dengan presentase 3,47% dibanding tahun 2017, sehingga 

besar kemungkinan pada tahun 2019 produksi kentang Indonesia akan 

mengalami penurunan. 
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 Peningkatan produksi kentang pada tahun 2018 juga berbanding 

lurus dengan peningkatan volume ekspor kentang Indonesia. Pada tahun 

2017 ekspor kentang berada pada posisi ketiga dengan jumlah ekspor 

sebesar 0,86 juta ton dengan nilai ekspor sebesar 0,98 juta USD. 

Sedangkan pada tahun 2018 posisi ekspor kentang berada pada 

peringkat 4, namun jumlah ekspor lebih tinggi dari tahun 2017 yaitu 

mencapai 0,91 juta ton dengan nilai ekspor sebesar 1,05 juta USD   

(Rahmah & Wulandari, 2020). 

 Kentang merupakan tanaman hortikultura yang berproduksi 

selama satu kali dalam semusim. Indonesia memiliki produksi kentang 

yang lebih rendah jika dibandingkan dengan Negara bagian Eropa yang 

lain. Tahun 2016, tanaman kentang memiliki nilai produktivitas sebesar 

1,2 juta ton/ha dengan nilai rata-rata produksi sebesar 16 ton/ha. Nilai 

tersebut terbilang rendah dari nilai produksi Eropa yang memiliki nilai 

rata-rata produksi sebesar 25,5 ton/ha(Maryanto et al., 2018). 

 Hasil industri olahan makanan kentang (makanan ringan) dari 

berbagai macam merek terkemuka diantaranya Chitato dan Lays. Divisi 

Makanan Ringan tersebut beroperasi dibawah naungan PT Indofood 

Fritolay Makmur. Divisi Makanan Ringan mampu mempertahankan 

kepemimpinan pasar dan produk-produknya tetap menjadi pilihan 

konsumen. 

 Divisi Makanan Ringan terdiri dari dua unit usaha, makanan 

ringan dan biskuit. Unit usaha makanan ringan memproduksi makanan 

ringan modern dan tradisional termasuk keripik kentang, singkong dan 

tempe serta extruded snack. Produksi-produksi tersebut dipasarkan 

dengan berbagai merek terkemuka antara lain Chitato, Lays, Qtela, 

Cheetos, Chiki dan JetZ. 

2.3 Jenis Kentang 

 Kentang dapat digolongkan ke dalam tiga golongan berdasarkan 

warna kulitnya yaitu kentang kuning, kentang merah dan kentang putih. 

Berdasarkan ketiga golongan tersebut kentang juga memiliki beberapa 

varietas antara lain kentang kuning (granola, cipanas, cosima, segunung, 
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thung, catella dan agria), kentang putih (marita dan diamant) dan 

kentang merah (desiree, kondor, dwamore, atlantis dan merbabu 

(Probowati & Putranti, 2020). 

 Terdapat 2 kelompok kentang yang tumbuh di dunia yaitu 

kentang liar dan kentang budidaya. Varietas kentang yang ada di 

Indonesia saat ini antara lain desiree, cosima, granola, segunung, 

cipanas, eigenheimer, katela, atlantik, rapan 106, patronesthung 151C, 

agria, hertha, diamant dan LBC-1. Kentang cosima, segunung, cipanas, 

cattela, desiree, diamant, alpha, agria, kondor ajax dan granola 

merupakan beberapa varietas kentang yang memiliki nilai ekonomis 

cukup tinggi sehingga laku dipasaran (Arun et al., 2021). 

 

2.4 Penggorengan Keripik Buah 

 Keripik buah merupakan produk hasil pertanian yang diolah 

menjadi makanan ringan yang dibuat dari irisan buah-buahan dan 

digoreng. Keripik buah mempunyai sifat yang kering, memiliki tekstur 

yang renyah, mudah disimpan, dibawa dan dapat dinikmati kapan saja. 

Keripik buah merupakan salah satu alternatif pengolahan untuk 

memperpanjang umur simpan serta memberikan nilaitambah buah. 

Keripik buah lebih tahan disimpan dibandingkan buah segarnya karena 

kadar airnya rendah dan tidak lagi terjadi proses fisiologis seperti buah 

segar(Habibi et al., 2019). 

 Pembuatan keripik memiliki tahapan yang merupakan satu 

rangkaian penting mulai dari persiapan bahan, pemotongan atau 

pengirisan bahan, perendaman, dan penggorengan. Selain bahan baku 

utama sebagai bahan dasar keripik, biasanya ada bahan tambahan 

pangan yang dimasukkan, dengantujuan untuk menambah rasa, 

memperbaiki tekstur, dan .mempertahankan penampakan produk yang 

digoreng.  

 Agar dapat dicoba penggorenga pada buah dan sayur dilakukan 

proses penggorengan pada tekanan serta temperature rendah. Berbeda 

pada penggorengan biasanya yang dicoba pada tekanan atmosfer dan 



11 

  

 

 

temperatur diatas 175°C. Proses penggorengan vacuum dicoba pada 

tekanan 10 kPa (mutlak) pada temperatur 80-90°C, serta lama 

penggorengan 60-100 menit. Salah satu cara pengolahan keripik buah 

yang cukup efektif yaitu dengan menggunakan mesin penggoreng 

vacuum frying. Penggunaan vacuum frying dapat berguna untuk 

memperoleh hasil keripik yang sehat tanpa mengubah bentuk aslinya, 

berkualitas, dan tetap mempertahankan zat gizi pada keripik buah agar 

zat gizi tidak terbuang. Beberapa jenis buah yang digunakan sebagai 

bahan baku keripik pada penelitian ini yaitu buah nangka, nanas, dan 

pisang. Penggorengan vakum adalah metode pengolahan yang pas untuk 

menciptakan kripik buah serta sayur dengan kualitasbesar.Dengan 

teknologi ini, buah dan sayur yang biayanya jatuh pada masa panen bisa 

diolah jadi keripik sehingga mempunyai harga jual besar. Penggorengan 

dengan Vacuum Fryingakan menciptakan keripik dengan warna serta 

aroma buah asli dan lebihrenyah. Kerenyahan tersebut diperoleh sebab 

proses penyusutan kandungan air dalam buah terjalin secara berangsur- 

angsur. Standar mutu kualitas keripik buah dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel 2. SNI Keripik Buah 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan -  

2 Bau - Khas 

3 Rasa - Khas 

4 Warna - Normal 

5 Tekstur - Renyah 

6 Keutuhan % b/b Min 90 

7 Air % b/b Maks 20 

8 Lemak % b/b Maks 15 

9 Abu % b/b Maks 1,0 

10 

Bahan tambahan makanan 

- Pewarna 

- Pengawet 

 

 

Sesuai SNI 01-0222-

987 

Sesuai SNI 01-0222-

987 

11 

Pemanis buatan 

- Sakarin 

- Siklamat 

 

 

Negatif 

Negatif 
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No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

12 

Cemara logam 

Timbal (Pb) 

Tembaga (Cu) 

Seng (Zn) 

Timah (Sn) 

Raksa (Hg) 

 

Mg/Kg 

Mg/Kg 

Mg/Kg 

Mg/Kg 

Mg/Kg 

 

Maks 1,0 

Maks 5,0 

Maks 40,0 

Maks 40,0 

Maks 0,005 

13 Cemara Arsen (As) Mg/Kg Maks 1,0 

14 

CemaraMikroba 

Angka lempeng total 

E. Coli 

Kapang 

 

Koloni/ 

g 

APM/g 

Koloni/g 

 

Maks 10 3 

<3 

Maks 50 

 

2.5 Aktivitas Air 

 Aktivitas air (aw) digunakan untuk menggambarkan kondisi air 

dalam bahan pangan. Istilah ini menunjukkan jumlah air yang tidak 

terikat atau bebas dalam sisitem dan dapat menunjuang reaksi biologis 

dan kimiawi.Aktivitas air merupakan faktor kunci bagi pertumbuhan 

mikroba, produksi racun, reaksi enzimatis dan reaksi kimia lainnya. 

Aktivitas air merupakan faktor penting yang mempengaruhi kestabilan 

makanan kering selama penyimpanan. Secara umum, semakin tinggi 

nilai aw suatu bahan pangan, semakin tinggi juga tingkat ketersediaan 

air, baik untuk keperluan pertumbuhan mikroba maupun untuk aneka 

reaksi kimia pada bahan pangan tersebut (Ulfah et al., 2018). 

 Kadar air dalam bahan pangan berkaitan erat dengan umur 

simpan produk. Pengurangan air baik dalam pengeringan atau 

penambahan bahan lain bertujuan untuk memperpanjang umur simpan 

bahan pangan sehingga dapat tahan terhadap kerusakan kimiawi 

maupun mikrobiologi (Santoso et al., 2018). 

 Secara umum dapat dikatakan bahwa kadar air dan aktivitas air 

sangat berpengaruh dalam penentuan umur simpan suatu produk pangan 

karena faktor ini akan mempengaruhi sifat fisik, sifat fisika-kimia, 

perubahan-perubahan kimia, kerusakan mikrobiologis, dan perubahan 

enzimatis terutama pada makanan yang tidak diolah. Sifat-sifat yang 



13 

  

 

 

dimaksud di atas diantaranya kekerasan, kekeringan, dan pencoklatan 

non-enzimatis. 

2.6 Teknologi Pengolahan Keripik Vacuum Frying 

 Mesin penggoreng hampa (vacuum frying) .adalah mesin 

produksi untuk menggoreng berbagai macam buah dengan cara 

penggorengan vakum. Penggorengan vakum merupakan cara 

pengolahan yang tepat untuk menghasilkan keripik buah dengan mutu 

tinggi dimana potensi kehilangan nilai gizi, cita rasa, aroma, dan 

kerusakan bahan menjadi lebih kecil (Mufarida, 2019). 

 Prinsip kerja teknik penggorengan ini dengan mengatur 

keseimbangan suhu dan tekanan pada kondisi vakum dengan menghisap 

kadar air dalam buah dengan kecepatan tinggi agar pori-pori daging 

buah tidak cepat menutup sehingga kadar air dalam buah dapat diserap 

dengan sempurna. Penggorengan vakum ini menggunakan prinsip 

Bernoulli yang menyatakan bahwa dimana kecepatan aliran fluida 

tinggi, tekanan fluida tersebut menjadi rendah. Sebaliknya jika 

kecepatan aliran fluida rendah, tekanannya menjadi tinggi. Bernoulli 

yaitu konsep dasar aliran fluida atau zat cair dan gas semburan air dari 

pompa yang dilalui pipa menghasilkan efek venturi atau sedotan 

(vakum) (Sekararum, tisa, p & Srimulyaningsih, 2021). 

 Cara kerja mesin penggorengan vakum pertama adalah 

mempersiapkan bahan, jika bahan atau buah yang akan diproses sudah 

siap, langkah selanjutnya adalah buah digoreng pada mesin vacuum 

frying, dengan medium minyak goreng. Mesin vacuum frying di setting 

pada suhu rendah dengan menggunakan bahan bakar LPG sebagai 

pemanas mesin. Mesin vacuum frying menggunakan pompa khusus, 

dengan tenaga listrik. Suhu penggorengan terkontrol otomatis berkisar 

suhu 600 C-800 C, suhu yang terjaga rendah ini menjadikan produk tidak 

gosong sehingga warna sesuai aslinya (Setyawan & Istiqlaliyah, 2021).  

 Dalam kondisi vakum, suhu dari penggorengan vakum dapat 

diturunkan menjadi 75-850, hal ini disebabkan adanya penurunan titik 

didih dari air. Dengan penggorengan dalam keadaan ini, produk-produk 
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yang digoreng dapat mempertahankan nilai gizi dan rasa dari produk 

aslinya. Dengan mesin penggorengan vakum ini memungkinkan 

mengolah komoditi yang memiliki kepekaan panas seperti buah dan 

sayur manjadi hasil olahan keripik seperti keripik apel, keripik nangka, 

keripik salak, keripik nanas dan keripik pisang. 

 Skema alat penggorengan vakum ditunjukkan pada gambar 2. 

Bagian bagian dari alat penggorengan vakum sebagai berikut (Mursida 

et al., 2019): 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Mesin vacuum frying 

Tabel 3. Bagian Mesin Vacuum Frying beserta Fungsinya 

No Bagian Mesin Fungsi 

1 
Pompa Vacuum 

Water Jet 

Sebagai alat penghisap udara dalam ruang 

penggorengan dan mengakibatkan tekanan udara 

menjadi rendah, kemudian bagian ini juga 

berfungsi sebagai penghisap udara air yang ada 

ketika proses penggorengan 

2 
Tabung 

penggorengan 

Sebagai wadah atau tempat penggorengan, tabung 

ini disediakan keranjang penggorengan yang 

berfungsi untuk tempat buah. 

3 Kondensor 

Untuk melakukan proses pengembunan uap air 

selama terjadi proses penggorengan, dan juga 

berfungsi sebagai pendingin mesin 

4 Unit pemanas 
Sebagai bahan pemanas untuk mengatur suhu 

dengan menggunakan gas sebagai bahan bakar. 

5 

Unit 

pengendalian 

operasi 

Sebagai alat pengaktifan mesin vacuum dan alat 

pemanas 

6 
Pengaduk 

penggorengan 

Untuk mengaduk buah yang digoreng, sehingga 

buah matang merata di dalam alat vacuum frying 

7 Spinner 
Untuk meniriskan kandungan minyak pada buah 

yang digoreng 
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 Selama proses penggorengan uap air yang terbentuk akan disedot 

oleh pompa vakum. Uap air akan melewati kondensore kemudian 

mengembun dan kondensat yang terjadi akan dikeluarkan. Kondensor 

akan dihidupkan selama proses penggorengan akan mensirkulasikan air 

pendingin. Hasil dari proses penggorengan menggunakan vakum akan 

menghasilkan keripik yang memiliki warna dan aroma buah asli dengan 

rasa yang lebih renyah dan nilai gizi tidak banyak berubah. Kerenyahan 

hal ini dihasilkan dari proses penurunan kadar air selama proses 

penggorengan. 

 

2.7 Tekanan dan Suhu Dalam Penggorengan 

Tekanan dan suhu sangat berpengaruh dalam proses penggorengan. 

Hasil dari penggorengan keripik dalam vacuum frying akan 

menghasilkan produk yang berkualitas sangat baik jika tekanan dan suhu 

yang digunakan sesuai. Tekanan timbul sebagai akibat dari gaya tekan 

yang bekerja pada benda per satuan luas permukaan dengan arah yang 

tegak lurus. Suhu merupakan keadaan panas dinginnya suatu udara. 

Jika dalam proses penggorengan suhu tinggi dan tekanan vakum 

lebih rendah, suhu titik didih air juga menjadi lebih tinggi sehingga 

energi panas yang masuk ke dalam padatan cenderung lebih besar 

dibandingkan dengan suhu rendah dan tekanan vakum lebih tinggi. 

Sehingga padatan yang di goreng pada suhu tinggi dan teknaan vakum 

rendah lebih cepat menjadi masak dibandingkan suhu rendah dan tekanan 

vakum yang tinggi (Jamaluddin, 2011).  

 

2.8 Aplikasi Penggunaan Vacuum Frying 

 Vacuum frying digunakan untuk bahan dengan kadar air tinggi dan 

kadar glukosa yang tinggi, hal ini dikarenakan pada bahan – bahan yang 

digoreng menggunakan penggoreng biasa dengan kadar gula yang 
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tinggi(Prayitno et al., 2022). Pada bahan seperti pada buah nangka dan 

mangga serta wortel, maka hasil keripik yang digoreng tidak akan renyah 

dan akan menjadi seperti jelly serta berubah warna menjadi coklat karena 

reaksi mailard yang terjadi antara gula dan panas tinggi pada suhu 

penggorengan.  Aplikasi lain yakni digunakan untuk menggoreng bahan 

dengan kandungan volatil tinggi seperti aroma dan pigmen yang sensitif 

panas.  Karena titik didih minyak yang rendah serta bertekanan membuat 

aroma tidak menguap dari bahan dan hanya air saja yang menguap secara 

berangsur – angsur. 

Penggorengan dengan vacuum frying akan menjaga aroma serta 

warna dari produk. Warna dan aroma akan terjaga dikarenakan titik didih 

yang rendah pada saat penggorengan akan menyebabkan aroma dari 

produk tidak menguap.  Dengan penggorengan pada suhu rendah ini 

produk yang biasanya dapat mengalami penurunan kondisi pada proses 

penggorengan dapat dihindari.  Dalam proses penggorengan hal yang 

perlu diperhatikan tidak hanya suhu terdapat faktor lain seperti lama 

waktu penggorengan dan minyak yang digunakan pada saat 

penggorengan (Anwariyah et al., 2018). 

 

2.9 Minyak Goreng 

 Medium pengantar panas, penambah rasa gurih dan penambah nilai 

kalori bahan pangan adalah minyak goreng.  Dalam proses 

penggorengan, minyak goreng berfungsi untuk meningkatkan rasa dari 

produk.  Minyak goreng tersusun dari trigliserida yang berasal dari bahan 

nabati.  Minyak yang umum digunakan adalah minyak sawit, minyak ini 

banyak digunakan karena memiliki suhu didih yang tinggi.  Minyak 

banyak digunakan dalam kegiatan masak dirumah, namun hal ini tidak 

dianjurkan karena kandungan minyak jenuh yang berbahaya bagi tubuh 

pada minyak goreng sangat tinggi (Muhammad et al., 2020). 

 Minyak dapat rusak karena memiliki sifat yang mudah menyerap 

bau. Penyebab lainnya yaitu hidrolisis, ketika kita menggoreng bahan 

berkadar air tinggi maka proses hidrolisis terjadi pada minyak.  Hasil 
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dari hidrolisis akan menyebabkan penurunan terhadap mutu dari minyak 

goreng.  Kerusakan yang umum terjadi pada minyak yaitu oksidasi atau 

yang dikenal dengan ketengikan. Ketengikaniniterjadiakibatterjadinya 

proses auto oksidasi (Taufik & Seftiono, 2018).  

. 

 

 



 

 

 

III. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pascapanen dan Rekayasa 

Bioproses Fakultas Pertanian Jurusan Teknik Pertanian dan Laboratorium 

Terpadu pada bulan Juli 2022 sampai Agustus 2022. 

3.2 Bahan dan Alat 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Vacuum Frying, spinner, 

oven, tanur, cawan, cawan porselin, pisau, timbangan, plastik zipper, 

wadah, dan alat tulis. Bahan bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

terdiri dari buah kentang dan minyak goreng merk Bimoli. Adapun bagian-

bagian dari mesin Vacuum Frying dapat dilihat pada gambar 3 

 

 

Gambar 3. Mesin Vacum Frying 
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Spesifikasi mesin Vacuum Frying yaitu sebagai berikut : 

Tabel 4. Spesifikasi Mesin Vacuum Frying 

No Spesifikasi Ukuran 

1 Tipe  MVF-01 

2 Kapasitas  1,5 kg 

3 Kapasitas minyak   12 Liter 

4 Volume air  4.644 liter 

5 Dimensi bak air 87cm x 170cm x 50cm 

6 Dimensi total 87cm x 87cm x 118cm 

7 Listrik   200 watt 

8 Bahan bakar LPG 

9 Bahan   Stainless steel 

10 Tabung penggoreng Stainless steel 

11 Kontrol suhu Otomatis 

12 Penggerak vacuum Sistem single water jet 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Pemotong Kentang 

3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan (RAL) rancangan acak faktorial dengan 

menggunakan dua faktor yaitu suhu dan ketebalan irisan buah. Faktor suhu 

(S) terdiri 3 taraf yaitu S1 (800C), S2 (850C) dan S3 (900C).  Dan faktor 

ketebalan irisan (T) terdiri dari 3 taraf yaitu T1 (1mm), T2 (2mm)  dan T3 
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(3mm). Masing-masing perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali. Sehingga 

diperoleh 27 unit percobaan. Bagian RAL faktorial dapat dilihat pada Tabel 

5. 

Tabel 5. Bagan RAL Faktorial 

Perlakuan Ulangan 

U1 U2 U3 

S1T1 S1T1U1 S1T1U2 S1T1U3 

S1T2 S1T2U1 S1T2U2 S1T2U3 

S1T3 S1T3U1 S1T3U2 S1T3U3 

S2T1 S2T1U1 S2T1U2 S2T1U3 

S2T2 S2T2U1 S2T2U2 S2T2U3 

S2T3 S2T3U1 S2T3U2 S2T3U3 

S3T1 S3T1U1 S3T1U2 S3T1U3 

S3T2 S3T2U1 S3T2U2 S3T2U3 

S3T3 S3T3U1 S3T3U2 S3T3U3 

 

Perlakuan suhu dan ketebalan irisan yang ditetapkan merupakan suhu dan ketebalan 

irisan maksimal dari penelitian ini, dengan suhu dan ketebalan irisan tersebut hasil 

dari penggorengan keripik kentang yang dinilai baik dan tidak merusak warna, rasa 

aroma dan kerenyahan. 

Tabel 6. Perlakuan Ketebalan Yang Ditetapkan 

Suhu (oC) Ketebalan Irisan (mm) 

80 

1 

2 

3 

85 

1 

2 

3 

90 

1 

2 

3 
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3.4 Prosedur Penelitian 

Pelaksanaan penelitian terdiri dari beberapa tahap seperti dapat 

dilihat pada Gambar 4. Berikut diagram alir dari penelitian ini dapat dilihat 

pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram alir penelitian 

Pengukuran parameter pengamatan 

Mulai 

Dilakukan sortasi kentang 

Pengupasan kentang 

Penirisan kentang yang sudah dikupas dan dicuci 

Penimbangan bobot awal kentang yang sudah diiris dengan berat sampel 1 kg  

Pencatatan waktu (lama) penggorengan 

Penirisan minyak dengan spinner dalam waktu 10 menit  

Kadar Air Rendeman Uji Organoleptik 

Analisis Data 

Selesai 

Penggorengan kentang dengan 9 perlakuan  

Pembahasan  
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3.4.1 Sortasi Kentang 

Sebelum melaksanakan penelitian, kentang yang diperoleh dari 

petani akan di sortasi terlebih dahulu. Tujuan dari sortasi yaitu untuk 

memastikan bahwa kentang yang akan dijadikan keripik dalam kondisi baik, 

seperti tidak ada luka pada kentang, kebusukan, tingkat kekerasan umbinya. 

Kentang yang telah disortasi akan dibersihkan terlebih dahulu, agar kentang 

tidak terkontaminasi dengan bakteri dan kotoran. kentang akan dikupas dari 

kulitnya, buah yang sudah dikupas akan diiris dengan ketebalan 1mm, 2mm, 

dan 3mm. kentang yang sudah diiris dengan berbagai ketebalan akan 

ditimbang untuk memperoleh berat awal. Minyak goreng yang digunakan 

dalam penelitian ini merupakan minyak goreng dengan merk yang sama 

yaitu merk Bimoli.  

 

3.4.2 Persiapan Alat dan Bahan Penelitian 

 Persiapan alat dan bahan penelitian yang terdiri dari pengisian air, 

setting suhu dan persiapan minyak goreng serta penimbangan bobot awal 

slicekentang. Penimbangan bobot awal dilakukan dengan menggunakan 

timbangan digital yang bertujuan untuk mengetahui bobot awal kentang 

yang nantinya berguna untuk menghitung analisis penyusutan berat 

(rendeman). Pembuatan keripik kentang menggunakan 9 perlakuan 

kombinasi 2 faktor yaitu suhu dan ketebalan irisan kentang. Keripik kentang 

digoreng dengan suhu (800C), S2 (850C) dan S3 (900C) dan ketebalan irisan 

(T) terdiri dari T1 (1mm), T2 (2mm)danT3 (3mm),dengan tiga kali 

pengulangan. 

 Setelah melalui proses penggorengan, maka keripik kentang diangkat 

dari Vacuum frying, lalu ditiriskandengan spinner untuk mengurangi 

kandungan minyak pada keripik. Mesin spinner ini bekerja dengan cara 

memutar keranjang yang berisi keripik kentang dengan putaran cepat 

sehingga minyak yang terkandung di dalamnya akan turun.  
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3.4.3 Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu :  

a. Rendeman  

Perubahan berat kentang diukur dengan cara menimbang berat kentang 

sebelum digoreng sebagai berat awal dan keripik setelah dilakukan 

penggorengan sebagai berat akhir.  Perubahan berat dapat diukur dengan 

rumus : 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑎𝑛 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙 
𝑥100% 

b. Kadar air 

Pengujian kadar air basis kering dilakukan dengan  Metode Gravimetri 

(SNI 01-2891, 1992).Pengukuran kadar air dengan  Metode Oven 

selama 24 jam dengan 105℃.  Kadar air dalam contoh dapat dihitung 

dengan rumus berikut : 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟 =
𝑊𝑎 − 𝑊𝑏

𝑊𝑎
𝑥100% 

Keterangan: 

Wa = bobot sampel sebelum di oven (g) 

Wb = bobot sampel setelah oven (g) 

 

c. Uji Organoleptik  

Uji organoleptik dilakukan dengan uji rating hedonik, berdasarkan 

Metode Meilgarard, dkk. (1999).  Beberapa parameter yang akan diuji 

organoleptik yaitu, aroma, warna, rasa dan kerenyahan.  Uji 

organoleptik akan dilakukan oleh 15 panelis tidak terlatih.  Para panelis 

akan diberikan formulir untuk memberikan penilaian terhadap sampel 

dan mencoba langsung sampel kemudian mencatat hasilnya.  Skala 

penilaian uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 7 
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Tabel 7. Skala Penilaian Uji Hedonik 

Parameter Kriteria Skor 

Aroma Sangat Khas 5 

 Khas 4 

 Agak Khas 3 

 Kurang Khas 2 

  Tidak Khas 1 

Rasa Sangat Suka 5 

 Suka 4 

 Agak suka 3 

 Kurang suka 2 

  Tidak suka 1 

Warna Sangat Coklat  5 

 Coklat 4 

 Agak Coklat 3 

 Kurang Coklat 2 

  Tidak Coklat 1 

Kerenyahan Sangat Renyah 5 

 Renyah 4 

 Agak Renyah 3 

 Kurang Renyah  2 

  Tidak Renyah  1 

 

3.4.4 Analisis Data 

Analisis data menggunakan ANOVA dengan program SAS. Jika perlakuan 

berpengaruh maka Uji Lanjut BNTpembahasan dalam bentuk grafikdan 

uraian. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Faktor suhu berpengaruh nyata terhadap parameter rendemen, lama 

penggorengan, aroma dan kerenyaha. Sementara itu faktor ketebalan irisan 

keripik kentang berpengaruh nyata terhadap lama pengorengan dan 

kerenyahan. 

2. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah S3T1 (suhu penggorengan 900C 

dan ketebalan irisan keripik 1mm) yang menghasilkan  waktu penggorengan 

tercepat  (26 menit), kadar air terendah (1,93%), skor rasa tertinggi (4,47)  dan 

nilai rendemen rendah (24,76%). 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengukur perbedaan warna dengan 

RGB pada keripik kentang. 
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