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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF TEMPERATURE AND SLICED THICKNESS ON THE 

QUALITY OF ORANYE SWEET POTATO (Ipomoea batatas L.) USING 

VACUUM FRYING 

 

This study aims to examine the effect of temperature and thickness on the 

research of symbolic sweet potato chips made using a vacuum fryer. Experiments 

were carried out using peeled, boiled, sliced, and fried oranye sweet potatoes 

without the addition of other additives. The variables observed were frying time 

and yield of chips. Tests were carried out by adjusting the frying temperature at 

three levels (70°C, 80°C and 90°C) and the thickness of the oranye sweet potato 

at three levels (1cm, 1.5cm and 2cm).The results showed that temperature and 

thickness had a significant effect on frying time. The higher the temperature, the 

shorter the frying time. Meanwhile, the thickness of the oranye sweet potato 

slices also affects the frying time, where thicker slices take longer. However, the 

results of the ANOVA test showed that the action did not have a significant 

effect on the yield of chips. Only the thickness factor has a significant effect on 

the yield, with thinner slices producing a higher yield.In conclusion, temperature 

and thickness affect the frying time of oranye sweet potato chips, while only 

thickness affects the yield. This study provides further understanding of the 

factors that need to be considered in the process of making oranye sweet potato 

chips using a vacuum fryer. 
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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH SUHU DAN KETEBALAN IRISAN TERHADAP KUALITAS 

KERIPIK UBI ORANYE (Ipomoea batatas L.) MENGGUNAKAN 

PENGGORENGAN VAKUM (Vacuum Frying) 

 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji pengaruh suhu dan ketebalan terhadap 

penelitian keripik ubi jalar simbol yang dibuat menggunakan mesin penggoreng 

vakum. Percobaan dilakukan dengan menggunakan ubi jalar oranye yang 

dikupas, direbus, diiris, dan digoreng tanpa penambahan bahan tambahan lain. 

Variabel yang diamati adalah waktu penggorengan dan rendemen keripik. 

Pengujian dilakukan dengan mengatur suhu penggorengan pada tiga tingkat (70 

°C, 80 °C, dan 90 °C) dan ketebalan ubi jalar oranye pada tiga tingkat (1 cm, 1,5 

cm, dan 2 cm). Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan ketebalan 

memiliki pengaruh yang signifikan terhadap waktu penggorengan. Semakin 

tinggi suhu, waktu penggorengan cenderung lebih singkat. Sedangkan ketebalan 

irisan ubi jalar oranye juga mempengaruhi waktu penggorengan, dimana irisan 

yang lebih tebal membutuhkan waktu lebih lama. Namun, hasil uji Anova 

menunjukkan bahwa tindakan tidak berpengaruh signifikan terhadap rendemen 

keripik. Hanya faktor ketebalan yang berpengaruh secara signifikan terhadap 

rendemen, dengan irisan yang lebih tipis menghasilkan rendemen yang lebih 

tinggi. Dalam kesimpulannya, suhu dan ketebalan mempengaruhi waktu 

penggorengan keripik ubi jalar oranye, sedangkan hanya ketebalan yang 

berpengaruh terhadap rendemen. Penelitian ini memberikan pemahaman lebih 

lanjut tentang faktor-faktor yang perlu dipertimbangkan dalam proses pembuatan 

keripik ubi jalar oranye menggunakan mesin penggoreng vakum. 

 

 

Kata kunci: ubi oranye, suhu, ketebalan, vacuum frying 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan salah satu tanaman yang kaya 

akan manfaat. Bagian akar yang membentuk umbi mengandung karbohidrat yang 

cukup tinggi. Selain bagian akarnya yang berbentuk umbi, daun ubi jalar juga 

dapat dimanfaatkan sebagai sayur. Ubi jalar juga memiliki banyak manfaat antara 

lain bahan makanan, bahan industri, hingga pakan ternak. Menurut Puslitbangtan 

(2007), umbi dari ubi jalar dapat diproses menjadi aneka ragam produk yang 

mampu mendorong pengembangan agroindustri dalam diversifikasi pangan. 

Produktivitas ubi jalar sangat tinggi jika dibandingkan dengan beras dan ubikayu 

dengan masa produksi hanya empat bulan. 

 

Jenis ubi jalar ada beberapa macam diantaranya ubi oranye, ubi kuning, ubi putih 

dan ubi jingga. Ubi jalar oranye memiliki karakteristik warna kulit oranye tua 

kehitaman, warna daging ubi oranye muda ke oranye tua, memiliki rasa manis 

tergantung varietasnya. Biasanya semakin lama penyimpanan ubi yang masih 

mentah rasanya akan semakin manis dikarenakan perubahan kadar pati, fruktosa, 

glukosa, dan fruktosa selama penyimpanan ubi. Di Indonesia sebagian dari jenis 

ubi dimanfaatkan sebagai makanan pokok karena ubi-ubian ini merupakan sumber 

karbohidrat. Ada juga yang memanfaatkan ubi-ubian ini sebagai makanan 

sampingan seperti tape, keripik, ubi goreng, ubi rebus, bahan dasar pembuatan es 

krim dan cake. Sebagai komoditi keripik ubi oranye belum banyak diproduksi 

sebagai salah satu kudapan ringan. Tampilan umum dan bentuk yang mudah 

dibuat menjadikan komoditi berpotensi untuk menjadi kudapan yang banyak 

diminati. Hal inilah yang melatarbelakangi dilakukannya penelitian ini, yaitu 

pembuatan keripik ubi oranye menggunakan mesin penggoreng vacuum frying. 
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Menggoreng dengan sistem vakum pada vacuum frying lebih unggul dibandingkan 

dengan penggorengan biasa. Karena dengan penggorengan hampa ini bahan yang 

digoreng tidak berubah warnanya, rasanya dan aromanya. Selain itu, hasil 

penggorengan lebih renyah, tampilannya menarik, kandungan seratnya tinggi 

(kandungan nutrisi buah tidakberkurang) dan tahan lama/awet, walaupun tanpa 

bahan pengawet. Apabila menggoreng keripik dengan kompor hasilnya tidak 

akan rata dan mudah gosong, rasa dan aromanya akan hilang, dan hasilnya yang 

tidak konsisten, maka dari itu penggorengan menggunakan vacuum frying agar 

hasil keripik yang diperoleh maksimal, tidak gosong, rasa dan aroma tidak 

berubah, renyah dan tidak perlu bahan pengawet. 

Mesin penggorengan vacuum frying dapat mengolah bahan baku peka panas 

seperti buah-buahan menjadi produk olahan berupa keripik, seperti keripik 

nangka, apel, pisang, nanas, melon, salak, dan pepaya, dibandingkan dengan 

pengorengan tradisional, sistem vacuum frying relatif mirip dengan buah asli, 

serta menghasilkan produk yang secara signifikan lebih unggul dalam warna, 

aroma dan rasa (Siregar dkk.,2004). 

 

Keripik adalah makanan ringan yang tergolong jenis makanan crackers, yaitu 

makanan yang bersifat kering, renyah (crispy). Keripik mempunyai sifat renyah, 

tahan lama, praktis, mudah dibawa dan disimpan (Sulistyaningrum, 2012). 

Menurut Claudia dkk. (2015), pembuatan kripik ubi jalar memiliki potensi dapat 

meningkatkan nilai ekonomi dari ubi jalar segar tersebut. Pada penelitian ini, ubi 

jalar yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan keripik adalah ubi jalar 

oranye mengandung serat pangan alami tinggi, prebiotik, kadar glycemic index 

rendah, dan oligosakarida dan menghasilkan warna oranye yang menarik, serta 

rasa yang lebih manis. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Perumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimana pengaruh suhu dan lama 

penggorengan ubi oranye menggunakan mesin vacuum frying terhadap kualitas 

keripik yang dihasilkan. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini, yaitu sebagai berikut: 

1. Mempelajari pengaruh penggorengan vacuum frying pada tingkat variasi suhu 

dan ketebalan yang berbeda terhadap 4 parameter mutu keripik ubi yaitu, lama 

penggorengan, rendemen, kadar air, dan uji organoleptik. 

2. Menentukan perlakuan terbaik untuk menghasilkan hasil penggorengan ubi 

oranye selama penggorengan. 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Menjadi salah satu referensi yang memberikan informasi kepada masyarakat 

tentang pengaruh suhu dan ketebalan keripik ubi oranye menggunakan mesin 

penggoreng vacuum frying. 

 

1.5 Hipotesis 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini, yaitu perbedaan suhu penggorengan 

dan ketebalan irisan berpengaruh nyata terhadap rasa, warna, aroma dan 

kerenyahan keripik ubi jalar oranye. 



 

 

 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Tanaman Ubi 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman yang berasal dari daerah 

tropis Amerika. Ubi jalar dapat tumbuh baik di dataran rendah maupun di 

pegunungan dengan suhu 270 °C dan lama penyinaran 11–12 jam perhari 

(Soemartono, 1984). Menurut Suprapti (2003), pada tahun 1960, ubi jalar sudah 

tersebar ke hampir setiap daerah Indonesia, seperti Jawa Barat, Jawa Tengah, 

Jawa Timur, Papua dan Sumatra. Tanaman ubi jalar memiliki ciri-ciri sebagai 

berikut: susunan tubuh utama terdiri atas batang, daun, bunga, buah, biji, dan 

umbi. Batang tanaman berbentuk bulat, tidak berkayu, dan berbuku-buku. Tipe 

pertumbuhan tegak dan merambat atau menjalar. Panjang batang tipe tegak 1–2 

meter, sedangkan tipe merambat 2–3 meter. 

 

Menurut Juanda dan Cahyono (2000), berdasarkan warna ubi jalar dibedakan 

menjadi beberapa golongan sebagai berikut: Ubi jalar putih, yakni jenis ubi jalar 

yang dagingnya berwarna putih; Ubi jalar merah, yakni jenis ubi jalar yang 

memiliki daging umbi berwarna merah hingga merah muda; Ubi jalar oranye, 

yakni ubi jalar dengan warna daging berwarna oranye; Ubi jalar ungu, yakni jenis 

ubi jalar yang memiliki daging berwarna ungu. 
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2.2 Klasifikasi Tanaman Ubi 

Kedudukan taksonomi ubi jalar oranye menurut Heyne (1987) adalah sebagai 

berikut: 

Kingdom : Plantae 

Divisio : Spermatophyta 

Subdivisio : Angiospermae 

Kelas : Dicotyledona 

Ordo : Convolvulus 

Familia : Convolvulacae 

Genus : Ipomoea 

Spesies : Ipomoea batatas L. 
 

 

Gambar 1. Ubi jalar oranye 

 

 

2.3 Kandungan Gizi Tanaman Ubi 

Ubi oranye mengandung serat pangan alami tinggi, prebiotik, kadar Glycemic 

Index rendah, dan oligosakarida. Kandungan yang terdapat pada ubi oranye tiap 

100 gr seperti kalsium 30 gr, protein 1,80 gr, lemak 0,70 gr, vitamin A7.700 gr, 

kalori 123 kal, fosfor 49 gr, zat besi 0,70 gr, vitamin B1 0,90 mg, vitamin C 22,0 

gr, serat kasar dan abu. Ubi oranye juga mengandung lisin, Cu, Mg, K, Zn rata- 

rata 20 % (Rukmana, 2008). 

 

Dilihat dari komposisi kimianya, ubi jalar termasuk bahan pangan yang 

mempunyai kandungan gizi tinggi. Ubi jalar mengandung karbohidrat yang 

cukup tinggi (27,9 gram) dan menghasilkan 123 kalori tiap 100 gram bahan. 



6 
 

 

 

Tanaman ubi jalar sebagai penghasil karbohidrat dan mampu menghasilkan 

karbohidrat 180.000 kalori per hektar per hari (DitjenPertanian, 2002). Berikut ini 

komposisi kimia ubi jalar dan syarat mutu ubi jalar. 

 

Tabel 1. Komposisi Kimia Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.) 

 

No. Satuan Jumlah 

1 Energi (KJ/100g) 71,10 

2 Protein (%) 1,80 

3 Lemak (%) 0,70 

4 Pati (%) 22,40 

5 Gula (%) 2,40 

6 Serat Makanan (%) 1,60 

7 Kalsium (mg/100g) 30,00 

8 Fosfor (mg/100g) 49,00 

9 Besi (mg/100) 0,70 

10 Air (g) 83,30 

 

 

 

2.4 Vacuum Frying 

Mesin penggoreng hampa (vacuum frying) adalah mesin produksi untuk 

menggoreng berbagai macam buah dan sayuran dengan cara penggorengan 

hampa. Penggorengan vakum merupakan cara pengolahan yang tepat untuk 

menghasilkan keripik buah dengan mutu tinggi (Koswara, 2006). 
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Gambar 2. Mesin vacuum frying 

 

 

Teknologi lain yang relatif baru yang dapat mengawetkan sayuran adalah dengan 

mengolah sayuran segar menjadi produk sayuran siap santap menggunakan 

metode pengeringan dengan pemasakan, sehingga sayuran tersebut dapat langsung 

dimakan. Metode yang relatif baru dan sangat potensial untuk diterapkan adalah 

dengan menggunakan alat penggorengan vakum (vacuum frying). Penggorengan 

vakum adalah suatu metode pengurangan kadar minyak pada produk sambil tetap 

mempertahankan kandungan nutrisi produk. Teknologi ini dapat digunakan untuk 

memproduksi sayuran dan buah-buahan yang didehidrasi tanpa mengalami reaksi 

pencoklatan (browning) atau produk menjadi hangus. Pada operasi penggorengan 

vakum, bahan pangan mentah dipanaskan dibawah kondisi tekanan yang 

diturunkan (< 60Torr~kPa) yang dapat menurunkan titik didih minyak dan kadar 

air bahan pangan tersebut (Shyu, Hau and Hwang, 1998). 

 

Prinsip penggorengan secara umum menguapkan uap air yang terkandung dalam 

bahan baku. Prosesnya adalah bahan dipanaskan dengan minyak panas. 

Kemudian suhu permukaan pada penggorengan akan meningkat. Bagian 

permukaan akan menguap dan mengering. Jika suhu permukaan sudah panas, 

maka suhu minyak juga sudah panas. Akan terbentuk crust yang menandakan 

bahwa air menguap dan digantikan oleh minyak. Lamanya penggorengan dipengaruhi 

oleh beberapa faktor, yakni jenis produk, jenis minyak, metode penggorengan, 

ketebalan irisan, dan kualitas produk yang diinginkan (Nurcholis, 2013). 
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Pembuatan keripik dapat dilakukan dengan penggorengan manual dan vacuum 

frying. Penggorengan manual dapat dilakukan dengan menggunakan wajan, 

sedangkan penggorengan vacuum frying dilakukan dengan menggunakan mesin 

penggoreng hampa atau dikenal dengan vacuum fryer (Edi, 2012). Pada kondisi 

vakum, suhu penggorengan dapat diturunkan menjadi 70−85 °C karena penurunan 

titik didih minyak. Dengan demikian, kerusakan warna, aroma, rasa, dan nutrisi 

pada produk akibat panas dapat dihindari. Selain itu, kerusakan minyak dan 

akibat lain yang ditimbulkan karena suhu tinggi dapat diminimalkan karena proses 

dilakukan pada suhu dan tekanan rendah (Shofa, 2012). 

 

Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas akhir gorengan adalah kualitas 

gorengan, kualitas minyak goreng, jenis gorengan, dan sistem pengemasan produk 

akhir. Makanan yang digoreng dapat rusak selama penyimpanan. Dengan kata 

lain, lemak dan minyak teroksidasi, menyebabkan perubahan tampilan ketengikan 

dan tekstur produk tengik. Hal ini dipengaruhi oleh kualitas minyak, kondisi 

proses penggorengan, dan sistem pengemasan yang digunakan. 

 

Penggorengan vakum (vacuum frying) tidak memanaskan minyak pada suhu 

tinggi, yang mencegah minyak cepat rusak dan memperpanjang umur simpan 

minyak goreng. Pada penggorengan vakum, minyak goreng hanya bekerja dari 

sampai setengah titik didih (80–90 °C) (Lastiyanto, 2006). 

Penggorengan vakum merupakan penggorengan menggunakan suhu rendah. 

Prinsip utama metode ini adalah melakukan penggorengan pada kondisi vakum, 

yaitu 60 – 70 cmHg di bawah tekanan atmosfir normal. 

 

Kondisi vakum ini menyebabkan penurunan titik didih minyak dari 110–200 oC 

menjadi 50–60 oC, sehingga dapat mencegah terjadinya penambahan rasa, warna 

dan aroma dari bahan/buah-buahan yang digunakan (Ruku, 2006) 



 

 

 

 

 

 

 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Oktober sampai Desember 2022. 

Penggorengan keripik dilakukan di Greenhouse Lapangan Terpadu milik Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. Pengumpulan sampel dan juga analisis data 

dilakukan di Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pascapanen (RBPP) Jurusan 

Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian, UniversitasLampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini adalah mesin penggoreng vakum 

(vacuum fryer), spinner, oven, pisau, panci, sikat halus, baskom, gas 3 kg, talenan, 

plastik, timbangan digital, freezer, plastik zipper, kamera digital, laptop, dan alat 

tulis. Sedangkan bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari ubi 

oranye yang diperoleh dari petani di daerah Jatimulyo, Kecamatan Jati Agung 

dan minyak goreng merek Bimoli. 

 

3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 

dua faktor, yaitu: Faktor suhu (S) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu S1 (70 °C), S2 (80 

°C), dan S3 (90 °C). Faktor ketebalan irisan (K) terdiri dari 3 taraf, yaitu: K1 (1 cm), 

K2 (1,5 cm), dan K3 (2 cm), dengan demikian terdapat 9 perlakuan, masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali, Sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. 

Bagan RAL dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Bagan RAL 

 

Suhu (oC ) Ketebalan(cm) 
 Ulangan  

  1 2 3 

 K1 S1K1U1 S1K1U2 S1K1U3 

S1 K2 S1K2U1 S1K2U2 S1K2U3 

 K3 S1K3U1 S1K3U2 S1K3U3 

 K1 S2K1U1 S2K1U2 S2K1U3 

S2 K2 S2K2U1 S2K2U2 S2K2U3 

 K3 S2K3U1 S2K3U2 S2K3U3 

 K1 S3K1U1 S3K1U2 S3K1U3 

S3 K2 S3K2U1 S3K2U2 S3K2U3 

 K3 S3K3U1 S3K3U2 S3K3U3 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahap. Tahap persiapan alat dan bahan, 

tahap persiapan mesin vacuum frying, tahap mempersiapkan ubi oranye yang akan 

digoreng, proses penggorengan yang kemudian dilanjutkan dengan pengangkatan 

keripik, penirisan minyak menggunakan mesin spinner, pengukuran parameter 

pengamatan, dan analisis data. Diagram alir tahap-tahap penelitian dapat dilihat 

pada Gambar 3. 

 

3.4.1 Persiapan Alat dan Bahan 

Ubi oranye yang diperoleh dari petani di pasar akan disortasi terlebih dahulu 

dengan tujuan memastikan ubi oranye yang akan diproses dalam kondisi baik, 

tidak ada bagian yang busuk, tidak ada bagian yang rusak, dan tidak ada luka yang 

terdapat pada fisik ubi oranye. Ubi oranye yang sudah disortasi kemudian dicuci 

menggunakan air bersih untuk mencegah kontaminasi dari bakteri dan kotoran. 

ubi oranye yang dibutuhkan selama penggorengan berjumlah total 20,25 kg. 
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3.4.2 Persiapan Ubi oranye 

Ubi oranye yang telah dicuci bersih kemudian direbus selama 15 menit, sebelum 

diiris. Tujuan dari perebusan ubi oranye adalah agar memudahkan ubi oranye 

diiris. Setelah direbus, ubi oranye diiris dari bagian samping membentuk bulat 

dengan ketebalan 1 cm, 1,5 cm, dan 2 cm. Ubi oranye yang sudah diiris 

selanjutnya ditimbang bobot awalnya seberat 750 gram, setelah ditimbang bobot 

awal 750 gr ubi yang sudah direbus dan dipotong dimasukan ke dalam freezer 

minimal 12 jam didalam freezer. Setelah dibekukan di dalam freezer ubi oranye 

sudah siap digoreng. 

 

3.4.3 Penggorengan Kripik Ubi oranye 

Penggorengan keripik ubi oranye dengan 3 taraf perlakuan suhu yaitu 70 °C, 80 

°C, dan 90 °C dengan 3 kali pengulangan pada setiap kombinasi perlakuannya. 

 

 

3.4.4 Penirisan Minyak dengan Mesin Spinner 

Setelah melalui proses penggorengan, maka keripik akan ditiriskan dengan 

spinner untuk mengurangi kandungan minyak pada keripik. Mesin spinner ini 

bekerja dengan cara memutar keranjang yang berisi keripik ubi oranye dengan 

putaran cepat sehingga minyak yang terkandung di dalamnya turun. 
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Gambar 3. Diagram alir penelitian 

 

 

 

3.4.5 Parameter Penelitian 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini, yaitu: 
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a. Lama Penggorengan 

Keripik ubi oranye sudah dapat dikatakan matang dan dapat diangkat dari 

penggorengan ketika buih yang dihasilkan keripik selama pengorengan sudah 

hilang sepenuhnya. 

 

b. Rendemen 

Rendemen adalah perbandingan antara jumlah produk keripik (g) yang 

dihasilkan dengan berat ubi (g). Rendemen dapat dihitung dengan 

menimbang bobot buah yang telah dipotong sebelum penggorengan 

sebagai berat awal dan setelah penggorengan sebagai berat akhir. 

Perhitungan susut bahan ditentukan dengan persamaan (Nicolas dan 

Supardi, 2017). 

 

Rendemen= 
Berat Akhir

Berat Awal
 x100% .........................................................................(1) 

 

c. Kadar Air 

Cawan alumunium dipanaskan pada suhu 105 °C, didinginkan dalam 

desikator dan timbang dengan neraca analtik (Wa). Sebanyak 5 g 

keripik ke dalam cawan dan ditimbang (Wb). Cawan dan keripik 

tersebut dipanaskan pada suhu 105 °C selama 24 jam (berat konstan). 

Cawan tersebut dipindahkan ke desikator dan didinginkan, sehingga 

temperaturnya sama dengan temperatur ruang, kemudian ditimbang 

hingga diperoleh bobot konstan (Wb). Kadar air dalam keripik 

dihitung dengan rumus berikut (Isnaini,dkk, 2021). 

 

Kadar Air = 
𝑊𝑎−𝑊𝑏

𝑊𝑎
 x 100%.........................................................................(2) 

Keterangan: Wa = bobot sampel sebelum oven (g) 

Wb = bobot sampel setelah oven (g) 

 

 

d. Uji Organoleptik 

Beberapa parameter yang diuji organoleptik, yaitu aroma, warna, rasa, 
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kerenyahan dan penerimaan keseluruhan terhadap produk. Penilaian 

aroma, warna, rasa dan kerenyahan dilakukan dengan uji hedonik, 

untuk menghitung penilaian keseluruhan organoleptik kerenyahan 

dengan nilai 40%, rasa 30%, warna 20%, aroma 10%. Uji 

organoleptik dilakukan oleh 15 panelis tidak terlatih. Para panelis 

diberikan formulir untuk memberikan penilaian terhadap sampel. 

Skala uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Skala Penilaian Uji Organoleptik 
 

Parameter Kriteria Skor 

Aroma Sangat Khas 4 

 Khas 3 

 Tidak Khas 2 

 Sangat Tidak Khas 1 

Warna oranye Cerah 4 

 oranye Agak Cerah 3 

 oranye Pudar 2 

 oranye Kecoklatan 1 

Kerenyahan Sangat Renyah 4 

 Renyah 3 

 Tidak Renyah 2 

 Sangat Tidak Renyah 1 

Rasa Sangat Suka 4 

 Suka 3 

 Tidak Suka 2 

 Sangat Tidak Suka 1 

 

 

 

3.5 Analisis Data 

Analisis data dilakukan menggunakan perangkat lunak SAS dengan 

metode ANOVA. Uji lanjut beda nyata yang digunakan yaitu dengan 

uji Beda Nyata Terkecil (BNT) lalu disajikan dalam bentuk tabel, 

grafik serta 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 lama penggorengan dan kadar air.  

Sementara itu faktor ketebalan berpengaruh nyata terhadap lama waktu 

penggorengan, rendemen, kadar air dan kerenyahan. 

2. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah S3K1 (suhu penggorengan 90oC 

dengan ketebalan irisan 1cm) yang menghasilkan waktu penggorengan 72 menit, 

kadar air terendah (2,39%), skor kerenyahan (3,0) dan nilai rendemen terendah 

(24,66%). 

 

 

5.2 Saran 

Sebelum proses perebusan dan penggorengan, ubi oranye harus dikupas secara bersih 

untuk mencegah terbentuknya bercak hitam pada hasil penggorengan yang menurunkan 

daya tarik keripik ubi. 
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