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Abstract 
Potato chips are processed products that prioritise appearance. Those made from local granola potatoes tend 
to be brownish in colour and less crispy, so preliminary treatment is needed to improve their physical 
properties. This study aims to determine the effect of variations in the soaking solution used on the physical 
and sensory characteristics of granola potato chips. The treatments involved five levels of soaking solution: 
control (no soaking), and solutions containing 1.5% CaCO₃, 1.5% NaHCO₃, or 1.5% NaCl. Parameters 
observed included moisture content, volume shrinkage, water absorption capacity, texture profile, colour 
analysis and sensory evaluation. The research data were analysed using analysis of variance, and treatments 
with significant effects (P < 0.05) were followed by Duncan's multiple range test. The results showed that 
the variation in soaking solution treatments affected moisture content, volume shrinkage, texture profile, 
colour analysis, colour hedonic and colour intensity. The best treatment was potato granola chips soaked in 
a 1.5% NaHCO₃ solution, with a moisture content of 1.63%, a volume shrinkage of 22.26%, a texture of 
86.65 N, a colour analysis of L* 52.67, a* 20.00 and b* 42.00 (olive copper), and sensory characteristics 
that were preferred by the panelists. 
 
Keywords : potato chips, NaHCO3 solution, CaCO3 solution, and NaCl solution 

 
Abstrak 

Keripik kentang merupakan produk olahan yang mengutamakan kenampakan. Keripik kentang yang 
dihasilkan dari kentang lokal varietas granola cenderung berwarna kecoklatan dan kurang renyah, sehingga 
diperlukan perlakuan pendahuluan untuk memperbaiki sifat fisik keripik kentang. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh serta menentukan karakteristik fisik dan sensoris terbaik keripik kentang 
granola dari variasi larutan perendam yang digunakan. Perlakuan dalam penelitian ini yaitu variasi larutan 
perendam yang terdiri dari 5 taraf: kontrol (tanpa perendaman), perendaman dengan air, CaCO3 1,5 %, 
NaHCO3 1,5%, NaCl 1,5%.  Parameter yang diamati meliputi kadar air, penyusutan volume, daya serap, 
profil tekstur, analisis warna, dan evaluasi sensoris. Data hasil penelitian dianalisis dengan sidik ragam, 
perlakuan larutan perendam yang berpengaruh nyata (P<0,05) dilanjutkan dengan uji jarak berganda 
Duncan. Hasil analisis data menunjukkan bahwa perlakuan variasi larutan perendam berpengaruh terhadap 
kadar air, penyusutan volume, profil tekstur, analisis warna, hedonik warna dan intensitas warna. Keripik 
kentang granola dengan perlakuan perendaman dengan NaHCO3 1,5% merupakan perlakuan terbaik 
dengan kadar air 1,63 persen, penyusutan volume 22,26 persen, tekstur kerenyahan 86,65 N, analisis warna 
L* 52,67  a* 20,00 b* 42,00 (olive copper), dan karakteristik sensoris yang disukai oleh panelis. 
 
Kata kunci : keripik kentang, larutan NaHCO3, larutan CaCO3, dan larutan NaCl 
 
 

   

mailto:kartika.pratiwi@unud.ac.id


Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                            ISSN : 2527-8010 (Online) 
Muhammad Irbah Andriansyah Mulyadi dkk. /Itepa 14 (4) 2025 815-833 
 

816 
 

PENDAHULUAN 
 

Kentang (Solanum tuberosum L.) 

merupakan salah satu umbi yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia. Berdasarkan 

data dari Badan Pusat Statistik (BPS) (2023), 

Indonesia memproduksi kentang sejumlah 

1.248.513 ton di tahun 2023. Kentang 

granola merupakan salah satu varietas 

unggul dan digemari oleh masyarakat 

(Rukmana, 2002). Menurut Mandei dan 

Nuryadi. (2017), kentang varietas granola 

saat ini menguasai sekitar 90 persen dari 

total luas area tanam kentang di Indonesia. 

Kentang granola memiliki karakteristik 

berbentuk lonjong dan daging yang 

berwarna kuning, kadar pati dalam varietas 

ini tergolong rendah dan kadar air tinggi 

(Mandei & Nuryadi, 2017). Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan Mandei dan 

Nuryadi. (2017), kentang granola 

mengandung kadar pati yang rendah yaitu 

16-18 persen dan kadar air lebih dari 80 

persen. Hal tersebut, mengakibatkan 

pemanfaatan kentang granola masih rendah 

dalam pengolahan industri berbahan dasar 

kentang seperti keripik kentang (Perdani et 

al., 2019).  

Keripik kentang merupakan olahan 

kentang yang diperoleh setelah melalui 

beberapa tahapan seperti pengupasan, 

pengirisan, perendaman, dan penggorengan 

(Adhamatika et al., 2023). Keripik kentang 

memiliki syarat mutu seperti kadar air 

maksimal 3%, kadar abu maksimal 3%, 

tekstur yang renyah, warna keripik kuning 

hingga coklat merata (SNI 01-4031-1996). 

Perbedaan sifat fisik dan kimia pada kentang 

mengakibatkan tidak semua varietas kentang 

cocok untuk digunakan sebagai bahan baku 

keripik kentang. Keripik kentang dari 

varietas granola memiliki kelemahan yaitu 

warna yang kecoklatan dan bertekstur 

kurang renyah (Perdani et al., 2019), 

sehingga diperlukan teknologi pengolahan 

yang tepat. Menurut Telepta et al. (2018), 

terbentuknya kerenyahan pada keripik 

didukung dengan perlakuan awal berupa 

perendaman menggunakan bahan-bahan 

yang akan meningkatkan kerenyahan pada 

proses gelatinisasi pati saat penggorengan 

keripik. 

Tahapan perendaman dilakukan agar 

tekstur dari kualitas kentang tidak menurun 

pada proses penggorengan. Perendaman 

keripik kentang dapat dilakukan dengan atau 

tanpa penambahan senyawa kimia. 

Perendaman dalam larutan kalsium 

merupakan salah satu cara untuk 

mendapatkan tekstur renyah pada keripik 

kentang (Mandei dan Nuryadi, 2017). 

Terdapat beberapa larutan yang umum 

digunakan dalam pembuatan keripik, 

diantaranya: natrium bikarbonat (NaHCO3), 

natrium klorida (NaCl), dan kalsium 

karbonat (CaCO3) .  

Perendaman dalam larutan soda kue 

atau natrium bikarbonat menghasilkan gas 

CO2 yang dapat membentuk pori-pori dalam 

keripik kentang sehingga teksturnya menjadi 

lebih renyah (Mandei dan Nuryadi, 2017). 
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Mandei dan Nuryadi (2017) dalam 

penelitiannya melaporkan bahwa keripik 

kentang dengan perendaman dalam larutan 

soda kue 1 persen selama 30 menit 

memenuhi syarat mutu kadar air keripik 

sesuai SNI 01-4031-1996. Natrium Klorida 

(NaCl) merupakan senyawa yang bersifat 

higroskopik sehingga dapat menyerap air 

dari bahan pangan. NaCl dapat mencegah 

pencokelatan pada proses pemotongan dan 

pengirisan sayuran dan buah-buahan karena 

dapat menghambat reaksi pencokelatan 

sehingga warna bahan tidak berubah selama 

pengolahan lebih lanjut (Afifah, 2020). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Bunger et al., (2002), perendaman potongan 

kentang dalam larutan NaCl 3 persen selama 

50 menit dapat mengurangi penyerapan 

minyak dan meningkatkan kekerasan serta 

kualitas tekstur sensoris kentang goreng 

tanpa mengubah penerimaan sensoris. 

Selanjutnya Putri (2012) dalam 

penelitiannya melaporkan bahwa 

penggunaan larutan CaCO3 untuk merendam 

pisang kepok dapat membuat tekstur keripik 

lebih renyah dan disukai panelis. Arum et 

al., (2021) dalam penelitiannya melaporkan 

bahwa perlakuan perendaman dengan 

larutan kapur sirih 1 persen dapat 

menurunkan kadar lemak keripik kentang 

sebesar 12,24 persen.  

Berdasarkan hal tersebut, perlakuan 

perendaman menjadi faktor penting untuk 

menghasilkan keripik kentang granola 

dengan kualitas yang sesuai dengan standar 

yang berlaku. Selama ini belum pernah 

dilakukan penelitian mengenai hal tersebut 

dalam pengolahan keripik kentang granola 

sehingga diperlukan penelitian terkait 

dengan penggunaan variasi larutan 

perendam dalam pengolahan keripik 

kentang granola. 

 

METODE  
Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan pada 

penelitian ini terdiri dari bahan baku dan 

bahan kimia. Bahan baku terdiri dari minyak 

goreng, air, dan kentang varietas granola 

yang diperoleh dari Supermarket Tiara 

Dewata, Kec. Denpasar Barat, Kota 

Denpasar, Bali. Bahan kimia yang 

digunakan terdiri dari aquadest (ROFA), 

NaCl (Merck), CaCO3 (Merck), dan 

NaHCO3 (Merck). 

Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan pada 

penelitian ini meliputi timbangan analitik 

(shimadzu ATY224), peeler, slicer, texture 

analyzer, gelas ukur (pyrex), panci, 

penggorengan, kompor gas (Rinnai), 

saringan, tisu masak, baki, cawan, oven, 

eksikator, jangka sorong. 
Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 

perlakuan tahapan perendaman (pre-

treatment) pada pengolahan keripik kentang 
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var. granola, yang terdiri dari beberapa taraf 

yaitu: 

P0 : Tanpa perendaman (kontrol) 

P1 : Perendaman dalam air selama 30 

menit 

P2 : Perendaman dalam larutan CaCO3 

1,5% selama 30 menit 

P3 : Perendaman dalam larutan 

NaHCO3 1,5% selama 30 menit 

P4 : Perendaman dalam larutan NaCl 

1,5% selama 30 menit 

Masing-masing perlakuan dilakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali, sehingga 

diperoleh sebanyak 15 unit percobaan. 

Pelaksanaan Penelitian 

Persiapan dan pembuatan keripik 

kentang dilakukan dengan mengacu pada 

Arum et al., (2021) yang telah dimodifikasi. 

Pembuatan keripik kentang dimulai dengan 

memilih umbi kentang yang tidak cacat agar 

kualitas keripik kentang yang dihasilkan 

sesuai, kemudian umbi yang telah dipilih 

dibersihkan dari kotoran dengan air mengalir 

lalu dikupas menggunakan peeler. Umbi 

kentang yang sudah dikupas kemudian diiris 

menggunakan slicer dengan ukuran ± 2 mm. 

Setelah itu dilakukan perendaman sesuai 

dengan perlakuan, kemudian dilakukan 

pembilasan sedangkan untuk kontrol (tanpa 

perendaman) langsung dilanjutkan ke proses 

penggorengan. Potongan kentang yang telah 

direndam sesuai perlakuan selanjutnya 

ditiriskan dan digoreng dengan suhu ± 

180˚C selama ± 7 menit. Keripik kentang 

ditiriskan menggunakan tisu dapur selama 1 

menit. 

Variabel yang Diamati 

Variabel yang diamati pada penelitian 

ini meliputi kadar air metode gravimetri 

(SNI 3573:2014), penyusutan masak (Taiwo 

dan Baik, 2007), daya serap minyak (Linardi 

et al., 2013), analisis profil tekstur 

menggunakan texture analyzer (Chhabra et 

al., 2017), Analisis warna metode Lab* 

(Fadhlurrohman et al., 2023) dan evaluasi 

sensoris menggunakan uji hedonik terhadap 

warna, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan serta uji intensitas terhadap 

warna dan kerenyahan (Maulani et al., 

2018). 

Analisis Data 

Data yang didapatkan dianalisis 

secara statistik menggunakan metode 

Analysis of Variance (ANOVA) dengan 

tujuan mengetahui pengaruh perlakuan 

terhadap variabel yang diamati dan apabila 

didapatkan perlakuan yang berpengaruh 

nyata maka akan dilanjutkan dengan uji 

jarak berganda duncan (DMRT) dengan 

selang kepercayaan 95% (Harsojuwono et 

al., 2021). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 

Kadar air merupakan jumlah air yang 

terdapat dalam bahan (Damanhuri et al., 

2023). Kadar air merupakan faktor penting 

dalam menentukan mutu keripik kentang. 

Nilai rata-rata kadar air keripik kentang pada 
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penelitian ini berkisar antara 1,49 persen 

hingga 2,59 persen. Nilai rata-rata kadar air 

dari keripik kentang dapat dilihat pada Tabel 

1. Hasil analisis ragam menunjukan bahwa 

variasi larutan perendam berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap kadar air pada keripik 

kentang lokal varietas granola. Berdasarkan 

Tabel 1 diperoleh bahwa kadar air tertinggi 

terdapat pada perlakuan P0 (kontrol) yaitu 

sebesar 2,59 persen sedangkan nilai kadar air 

terendah terdapat pada perlakuan P4 

(perendaman dalam larutan 1,5% NaCl) 

yaitu sebesar 2,59 persen. Keripik kentang 

memiliki karakteristik yang renyah dan 

kering sehingga kadar airnya relatif rendah 

untuk menghasilkan produk dengan kualitas 

yang baik (Arum et al., 2021).  

Nilai kadar air terendah terdapat pada 

perlakuan perendaman menggunakan 1,5 

persen NaCl mendapatkan nilai terendah 

disebabkan karena terjadinya proses osmosis 

pada saat proses perendaman, Hal ini sesuai 

dengan yang dikemukakan oleh Ulfa. 

(2020), Konsentrasi larutan NaCl yang lebih 

tinggi dibandingkan sel dalam kentang 

menyebabkan zat dari dalam kentang 

berpindah ke dalam larutan. Bunger et al. 

(2003), bahwa perendaman kentang pada 

larutan NaCl dapat menurunkan kadar air 

dari 80,2 persen menjadi 79,6 persen.  

Perendaman dalam larutan NaHCO3 

(P3) dapat menurunkan kadar air keripik 

kentang dibandingkan kontrol (P0), hal ini 

dikarenakan selama proses perendaman 

NaHCO3 dapat berikatan dengan asam-asam 

organik pada kentang dan menghasilkan gas 

CO2 yang mempengaruhi struktur jaringan. 

Hal ini sesuai dengan yang dikemukakan 

Putranto et al., (2013) larutan NaHCO3 

masuk ke dalam pori kentang dan bergabung 

dengan air yang terkandung dalam kentang 

kemudian membentuk gas CO2 yang akan 

keluar ketika dipanaskan selama proses 

penggorengan sehingga kadar air pada 

keripik menurun. Hasil nilai kadar air 

keripik kentang yang diperoleh pada 

penelitian ini memiliki nilai yang lebih 

rendah dibandingkan  oleh nerlakuan 

perendaman kimpul dalam larutan NaHCO3 

pada penelitian Putranto et al. (2013) 

menghasilkan keripik kimpul dengan kadar 

air 2,23 persen. Selanjutnya Mandei dan 

Nuryadi. (2017) melaporkan bahwa 

perlakuan perendaman kentang lokal dalam 

larutan 1 persen soda kue menghasilkan 

keripik kentang dengan kadar air 3,95 

persen. Keripik kentang yang diberikan 

perlakuan perendaman CaCO3 memiliki 

nilai kadar air yang lebih tinggi 

dibandingkan NaCl dan NaHCO3. Hal ini 

disebabkan kuatnya dinding sel kentang 

yang mempengaruhi proses osmosis 

sehingga mengurangi kehilangan air pada 

kentang. Hal ini sesuai dengan yang 

dikemukakan oleh Arum et al., (2021), 

selama perendaman terjadi interaksi antara 

ion Ca2+ dengan jaringan dalam kentang 

yang membentuk lapisan permukaan yang 

padat sehingga menghambat keluarnya air 

pada kentang. 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                            ISSN : 2527-8010 (Online) 
Muhammad Irbah Andriansyah Mulyadi dkk. /Itepa 14 (4) 2025 815-833 
 

820 
 

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air keripik kentang granola 
Perlakuan Kadar air 

P0 2,59% ± 0,07d 

P1 2,01% ± 0,11c 

P2 1,96% ± 0,04c 

P3 1,63% ± 0,06b 

P4 1,49% ± 0,07a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom 
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) 

 

Tabel 2. Nilai rata-rata penyusutan volume keripik kentang granola 
Perlakuan Penyusutan Masak 

P0 39,09% ± 2,40d 

P1 38,45% ± 4,85cd 

P2 28,33% ± 0,97ab 

P3 22,26% ± 3,00a 

P4 31,92% ± 5,27bc 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom 
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 

 

Tabel 3. Nilai rata-rata daya serap keripik kentang granola 
Perlakuan Daya Serap 

P0 0,0014 ± 0,0009a 

P1 0,0015 ± 0,0007a 

P2 0,0008 ± 0,0006a 

P3 0,0011 ± 0,0010a 

P4 0,0014 ± 0,0003a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). 

 

Selanjutnya penelitian Asiah & 

Handayani. (2018) dalam Arum et al., 

(2021), melaporkan bahwa produk yang 

direndam dalam larutan Ca(OH)2 dapat 

terjadi peningkatan kadar air karena terjadi 

perpindahan massa air dan padatan kalsium 

ke dalam bahan.  

Kadar air dalam bahan pangan 

berpengaruh terhadap kenampakan dan daya 

simpan dari produk (Mirnadianti et al., 

2024). Menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI 01-4031-1996), kadar air maksimal 

untuk keripik kentang yaitu 3 persen, 

sehingga seluruh perlakuan dalam penelitian 

ini telah memenuhi standar tersebut. 
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Penyusutan Masak 

Perubahan volume adalah 

perbandingan volume sampel setelah dan 

sebelum digoreng (Jamaluddin et al., 2011). 

Perubahan atau penyusutan volume bahan 

disebabkan karena hilangnya air dan adanya 

perubahan struktur sel dalam bahan selama 

proses penggorengan (Yamsaengsung & 

Moreira, 2002 dalam Jamaluddin et al., 

2011). Nilai rata-rata penyusutan volume 

keripik kentang pada penelitian ini berkisar 

antara 22,26 persen hingga 39,09  persen. 

Nilai rata-rata penyusutan volume keripik 

kentang dapat dilihat pada Tabel 2. 

Hasil analisis ragam menunjukan 

bahwa variasi larutan perendam 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

penyusutan volume keripik kentang granola 

Pada Tabel 2 menunjukkan penyusutan 

volume terendah terdapat pada perlakuan P3 

(perendaman dalam larutan 1,5% NaHCO3) 

yaitu sebesar 22,26 persen dan penyusutan 

volume tertinggi terdapat pada perlakuan P0 

(Kontrol) yaitu sebesar 39,09 persen. 

Penyusutan atau perubahan volume kentang 

terjadi karena perubahan struktur pori 

selama proses penggorengan (Jamaluddin et 

al., 2011). Menurut Yamsaengsung dan 

Moreira (2002), menjelaskan selama proses 

penggorengan terjadi perubahan volume 

yang disebabkan oleh hilangnya air terikat 

pada bahan. Hal ini sesuai dengan hasil 

penelitian, yang melaporkan bahwa 

penyusutan volume keripik granola 

cenderung berhubungan dengan kadar air 

yang dihasilkan, perlakuan P3 (perendaman 

dalam larutan 1,5% NaHCO3) dan P2 

(perendaman dalam larutan 1,5% CaCO3) 

memiliki kadar air yang cenderung lebih 

rendah dibandingkan perlakuan P4 

(perendaman dalam larutan 1,5% NaCl), 

sedangkan P0 (kontrol) dan P1 (perendaman 

dalam air) memiliki kadar air yang lebih 

tinggi (Tabel 1).  

Penambahan larutan bersifat basa 

seperti NaHCO3 dapat meningkatkan pH dan 

menghambat enzim pektinase sehingga 

struktur jaringan dinding sel lebih stabil dan 

mengurangi penyusutan volume berlebih 

(Purnomo et al., 2017). Semakin rendah 

kadar air keripik granola maka terjadi nilai 

penyusutan volume keripik menjadi semakin 

tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Jamaluddin et al. (2009), perubahan volume 

mengalami penyusutan akibat kadar air 

mengalami penurunan sebesar 31 persen. 

Penambahan larutan CaCO3 pada 

perendaman kentang dapat menurunkan 

tingkat penyusutan keripik. Berdasarkan 

laporan penelitian Khaliq. (2015) dalam 

Sabahannur & Zulfikar. (2021), ion kalsium 

dalam larutan kalsium dapat memperlambat 

penyusutan karena terjadi penurunan 

permeabilitas membran terhadap air. Hasil 

yang diperoleh pada penelitian ini lebih 

tinggi dibandingkan dengan penelitian 

Taiwo dan Baik. (2017), melaporkan bahwa 

terjadi penyusutan volume untuk perlakuan 

osmotik dalam larutan NaCl mencapai 

sekitar 6,7-10,2 persen. Hal tersebut dapat 
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terjadi karena terjadi perbedaan lama waktu 

perendaman, suhu penggorengan, dan lama 

waktu penggorengan. Kentang yang 

digoreng pada suhu lebih tinggi dengan 

tekanan yang sama memerlukan waktu lebih 

singkat untuk mencapai kadar air yang sama 

(Garayo dan Moreira, 2002 dalam 

Jamaluddin et al., 2011). 

Daya Serap Minyak 

Daya serap keripik merupakan 

kapasitas keripik dalam menyerap minyak 

selama proses penggorengan (Telepta et al., 

2018). Nilai rata-rata daya serap minyak dari 

keripik kentang dapat dilihat pada Tabel 3. 

Hasil analisis ragam menunjukan 

bahwa variasi larutan perendam tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap daya 

serap pada keripik kentang granola. Bahan 

pangan yang digoreng mengakibatkan air 

dalam bahan menguap dan bersamaan 

dengan itu bahan pangan juga menyerap 

minyak (Tetelepta et al., 2018). Kadar air 

dalam bahan sebelum penggorengan juga 

mempengaruhi daya serap minyak produk. 

Menurut Linardi et al., (2013), semakin 

tinggi kadar air pada kerupuk mentah maka 

daya serap minyak juga meningkat karena 

lebih banyak air yang menguap selama 

proses pengorengan sehingga minyak yang 

terserap menjadi lebih besar. Namun, dalam 

penelitian ini semua perlakuan memiliki 

nilai daya serap yang tidak berbeda secara 

signifikan. Hal ini sesuai dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Telepta et al. (2018), 

semua jenis larutan perendam tidak 

menunjukan perbedaan yang nyata terhadap 

daya serap keripik karena kentang hanya 

direndam saja dengan larutan perendam 

yang berbeda sehingga tidak terjadi 

gelatinisasi karena tidak ada panas yang 

merubah kulit ubi kayu. 

Analisis Profil Tekstur 

Tekstur keripik kentang secara fisik 

dinilai dalam beberapa kriteria yaitu: 

kerenyahan, daya patah, kekerasan dan 

koherensi. Hasil dari pengujian profil 

tekstur keripik kentang lokal varietas 

granola dapat dilihat pada Tabel 4. 

Kerenyahan 

Kerenyahan merupakan salah satu 

komponen tekstur penting pada keripik 

kentang. Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan bahwa variasi larutan 

perendam berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kerenyahan keripik kentang. 

Perlakuan P0 (kontrol) menghasilkan nilai 

kerenyahan terendah yaitu sebesar 11,32 N 

yang tidak berbeda nyata dengan P2 

(perlakuan perendaman dalam 1,5% CaCO3) 

dan perlakuan P3 (perendaman dalam 

larutan 1,5% NaHCO3) menghasilkan nilai 

kerenyahan tertinggi yaitu sebesar 86,65 N. 
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Tabel 4. Nilai rata-rata profil tekstur keripik kentang granola 

Perlakuan 
Kerenyahan 

(N) 

Daya Patah 

(N) 

Kekerasan 

(N) 
Kohesif 

P0 11,32 ± 11,44a 2,62 ± 0,56ab 8,45 ± 0,57ab 0,69 ± 0,40ab 

P1 44,30 ± 2,78bc 3,20 ± 0,53b 6,03 ± 2,92ab 0,64 ± 0,27ab 

P2 19,61 ± 11,20ab 2,70 ± 0,18ab 10,00 ± 3,32b 1,70 ± 1,18b 

P3 86,65 ± 22,82d 2,06 ± 0,17a 4,05 ± 2,52a 0,43 ± 0,19a 

P4 53,74 ± 19,10c 2,43 ± 0,43ab 4,13 ± 1,00a 0,34 ± 0,11a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom 
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 

 

Tabel 5. Nilai rata-rata Warna LAB keripik kentang granola 
Perlakuan L* a* b* Interpretasi 

P0 31,67 ± 3,05a 17,00 ± 2,64bc 25,67 ± 6,42a Maroon sepia 

P1 39,33 ± 7,50ab 19,00 ± 4,00c 39,33 ± 2,88b Olive red dirt 

P2 47,33 ± 3,05bc 13,67 ± 2,08ab 37,00 ± 1,00b Olive wood 

P3 52,67 ± 5,13cd 20,00 ± 1,00c 42,00 ± 4,58b Olive copper 

P4 60,33 ± 6,42d 9,67 ± 0,57a 44,00 ± 1,00b Olive tiger orange 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom 
yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 

 

Keripik kentang dengan perlakuan P3 

(perendaman dalam larutan 1,5% NaHCO3) 

menghasilkan nilai kerenyahan lebih tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan lain. Hal ini 

tidak sesuai dengan penelitian yang 

dilakukan Mandei dan Nuryadi (2017), hasil 

uji sensoris keripik kentang menggunakan 

kentang mentega dan kentang lokal dengan 

perendaman NaHCO3 1 persen selama 30 

menit menghasilkan tekstur keripik kentang 

lebih renyah dibandingkan perlakuan lain. 

Pada saat proses perendaman, asam 

karboksilat pada kentang dapat berikatan 

dengan NaHCO3 dan menghasilkan gas CO2 

yang dapat mempengaruhi struktur jaringan 

kentang. Sehingga perlakuan perendaman 

dalam larutan NaHCO3 seharusnya sesuai 

dengan yang dikemukakan oleh Mandei dan 

Nuryadi. (2017), Perendaman menggunakan 

larutan soda kue atau NaHCO3 dapat 

menghasilkan gas CO2 yang dapat 

membentuk pori-pori dalam keripik 

sehingga menghasilkan tekstur renyah. Nilai 

kerenyahan yang tinggi pada perlakuan P3 

pada penelitian ini berbeda dengan hasil 

penelitian lainnya. 

Keripik kentang dengan P2 

(perendaman dalam larutan 1,5% CaCO3) 

menghasilkan keripik kentang dengan nilai 

kerenyahan yang rendah. Hal itu disebabkan 
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mengerasnya jaringan kentang akibat reaksi 

antara ikatan ion kalsium pada CaCO3 

dengan pektin pada kentang. Selama proses 

perendaman kentang dalam larutan CaCO3 

terjadi interaksi antara ion kalsium dengan 

gugus karboksil dari pektin kentang 

membentuk Ca-pektin sehingga tekstur 

keripik kentang tetap keras (Tetelepta et al., 

2018). Selain itu menurut Mandei dan 

Nuryadi. (2017), tekstur yang keras akibat 

perendaman dalam larutan CaCO3 dapat 

mempercepat pembentukan kerak. 

Kerenyahan berkaitan dengan tingkat 

kekerasan suatu produk. Semakin rendah 

tingkat kekerasan maka kerenyahannya 

lebih baik karena semakin kecil gaya yang 

diperlukan untuk menghancurkan produk 

(Pratiwi, 2003 dalam Putranto et al., 2013). 

Hal ini sesuai dengan hasil penelitian, 

dimana nilai kekerasan pada perlakuan P2 

(perendaman dalam larutan 1,5% CaCO3) 

lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan 

lain (Tabel 4). 

Keripik kentang dengan P4 

(perendaman dalam larutan 1,5% NaCl) 

menghasilkan keripik kentang dengan nilai 

kerenyahan 53,74 N. Hal itu dapat 

disebabkan keripik kentang perlakuan P4 

memiliki kadar air yang rendah sehingga 

keripik memiliki tekstur yang renyah. 

Berdasarkan hasil penelitian Bunger et al. 

(2003), terjadi peningkatan kekerasan pada 

kentang goreng pada perlakuan perendaman 

larutan NaCl yang disebabkan difusi NaCl 

yang lebih tinggi ke dalam kentang. 

Daya Patah 

Daya patah merupakan salah satu 

pengujian tekstur yang berhubungan dengan 

volume pengembangan dan kerenyahan dari 

keripik (Maureen et al., 2016). Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa variasi larutan 

perendam berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap daya patah keripik kentang.  

Keripik kentang dengan perlakuan P1 

(perendaman dalam air) menghasilkan daya 

patah tertinggi dan berbeda tidak nyata 

(P>0,05) dengan P0 (kontrol), P2 

(perendaman dalam 1,5% CaCO3) dan P4 

(perendaman dalam 1,5% NaCl). P3 

(perendaman dalam 1,5% NaHCO3) 

memiliki daya patah yang lebih rendah. 

Daya patah berhubungan dengan tingkat 

kerenyahan keripik kentang. 

Nilai daya patah yang semakin rendah 

menunjukkan bahwa produk tersebut 

renyah, sedangkan semakin besar nilai daya 

patah menunjukkan produk tersebut semakin 

keras (Kusuma et al., 2013).  Perlakuan 

perendaman dalam larutan CaCO3 

mendapatkan nilai daya patah 2,70 N. Hal itu 

dapat disebabkan pada saat perendaman 

terjadi pengerasan akibat reaksi antara ion 

kalsium dan pektin pada kentang sehingga 

nilai daya patah mengalami penurunan. 

Berdasarkan hasil penelitian Mandei dan 

Nuryadi. (2017), keripik kentang yang 

dihasilkan oleh perlakuan perendaman 

larutan kapur sirih menghasilkan tekstur 

agak keras. Perlakuan perendaman dalam 

larutan NaHCO3 mendapatkan nilai daya 
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patah terendah dibandingkan perlakuan 

lainnya. Hal itu dapat disebabkan gas yang 

dihasilkan pada saat kentang direndam 

dalam larutan NaHCO3 membuat keripik 

menjadi berongga dan mudah rapuh. 

Penambahan natrium bikarbonat pada proses 

perendaman dapat menurunkan kekerasan 

sampel sehingga tekstur semakin renyah 

(Veradilla, 2005 dalam Putranto et al., 

2013). Perlakuan perendaman dalam larutan 

NaCl mendapatkan nilai daya patah 2,43 N. 

Hal itu dapat disebabkan sifat higroskopis 

NaCl sehingga air pada kentang mengalami 

penurunan dan mempengaruhi kekerasan. 

Keripik okra dengan perlakuan perendaman 

dalam larutan NaCl memiliki tekstur kokoh 

dan tidak rapuh (Wicaksono et al., 2021). 

Gelatinisasi pati yang tidak maksimal 

dapat menyebabkan pori-pori dalam keripik 

menjadi kecil saat proses penggorengan 

sehingga daya patah keripik dapat 

meningkat (Linardi et al., 2013).  Selain itu, 

menurut Sumarna. (2008), meningkatnya 

nilai daya patah maka kerenyahan dari 

produk cenderung menurun. Hal ini sesuai 

dengan hasil penelitian, yang melaporkan 

bahwa daya patah perlakuan P0 (kontrol) 

memiliki nilai daya patah cukup tinggi dan 

memiliki nilai kerenyahan yang rendah 

(Tabel 4). 

Kekerasan 

Kekerasan (hardness) adalah gaya 

yang dibutuhkan untuk menghancurkan 

produk dan dapat diukur menggunakan alat 

texture analyzer. Kekerasan berbanding 

terbalik dengan kerenyahan. Pratiwi, (2003) 

dalam Harahap et al., (2018), semakin 

rendah nilai kekerasan maka semakin baik 

tingkat kerenyahannya. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa variasi larutan 

perendam berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kekerasan keripik kentang. 

Keripik kentang perlakuan 

perendaman P2 (perendaman dalam larutan 

1,5% CaCO3) mendapatkan nilai kekerasan 

tertinggi yaitu sebesar 10,00 N. Hasil ini 

sesuai dengan yang dikemukakan oleh 

Mandei dan Nuryadi. (2007), keripik 

kentang yang direndam dalam larutan kapur 

sirih memiliki tekstur yang agak keras. Hal 

itu disebabkan kalsium pada CaCO3 

berinteraksi dengan jaringan pada kentang 

kemudian membentuk lapisan permukaan 

keras pada kentang (Arum et al., 2021). 

Menurut Rosanna et al. (2015), nilai 

kekerasan (hardness) suatu produk yang 

rendah menunjukkan peningkatan 

kerenyahan produk tersebut karena gaya 

yang dibutuhkan untuk menghancurkan 

produk lebih rendah. 

Perlakuan P3 (perendaman dalam 

larutan 1,5% NaHCO3) menghasilkan 

keripik kentang dengan nilai kekeresan 

terendah dibandingkan perlakuan lainnya. 

Hal itu disebabkan pada saat proses 

perendaman dalam larutan 1,5 persen 

NaHCO3 menghasilkan gas CO2 yang 

mengakibatkan banyak pori pada keripik 

kentang. Hal ini sesuai dengan yang 

dikemukakan oleh  Putranto et al., (2013), 
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massa bahan keripik menjadi menurun dan 

menjadi lebih rapuh terhadap gaya yang 

diberikan akibat banyaknya rongga di dalam 

bahan. 

Perlakuan P4 (perendaman dalam 

larutan 1,5% NaCl) menghasilkan keripik 

kentang dengan nilai kekerasan sebesar 4,13 

N. Hal ini dapat disebabkan terjadinya 

osmosis pada saat proses perendaman 

kentang sehingga kadar air keripik rendah. 

Pengurangan kadar air pada kentang dapat 

mempengaruhi tekstur kekerasan dari 

keripik yang dihasilkan (Mirnadianti et al., 

2024). 

Kohesif 

Kohesif (cohesiveness) merupakan 

salah satu indikator dalam profil tekstur 

yang berdasarkan tingkat kekompakan 

produk pangan dengan mengukur gaya pada 

bentuk sebelum pecah (Herdiana et al., 

2023). Nilai kekompakan (koherensi) suatu 

produk dapat ditentukan dengan nilai 1-0, 

dengan 0 berarti tidak kompak dan 1 berarti 

kompak (Indarto et al., 2007 dalam Fitriyani 

et al., 2017). Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa variasi perlakuan 

larutan perendam berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap koherensi keripik 

kentang. 

Keripik kentang dengan perlakuan P2 

(perendaman dalam larutan 1,5% CaCO3) 

menghasilkan nilai tertinggi yaitu sebesar 

1,70 N. Hal itu terjadi karena ion Ca2+ dapat 

berikatan dengan pati yang menghasilkan 

granula pati lebih keras dan kuat (Mandei 

dan Nuryadi, 2017). Selain itu, kadar pati 

dalam kentang memiliki pengaruh terhadap 

koherensi keripik sesuai dengan pendapat 

Suseno et al. (2007) dalam Hasanah et al. 

(2020), proses gelatinisasi pati dapat 

mengisi rongga kosong dalam produk 

sehingga menghasilkan tekstur yang lebih 

padat dan keras. 

Analisis Warna 

Warna merupakan salah satu indikator 

yang mempengaruhi penilaian konsumen 

dalam memilih produk. Notasi warna keripik 

kentang lokal varietas granola pada 

penelitian terdiri dari tiga parameter warna 

yaitu L*, a* dan b*. Nilai rata-rata pengujian 

warna keripik kentang lokal varietas granola 

dapat dilihat pada Tabel 5. 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa menggunakan larutan perendam pada 

keripik kentang lokal varietas granola 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai 

warna Lab keripik kentang granola. Nilai L* 

pada parameter warna menyatakan warna 

kecerahan produk dengan kisaran 0 (hitam) 

hingga 100 (putih) (Soekarto, 1990 dalam 

Jamaluddin et al., 2011). Keripik kentang 

dengan perlakuan P4 (perendaman dalam 

larutan 1,5% NaCl) mendapatkan nilai L* 

tertinggi yaitu sebesar 60,33 yang berarti 

memiliki tingkat kecerahan warna tertinggi. 

Hal itu sesuai dengan hasil penelitian 

Bunger et al., (2003), Keripik kentang 

dengan perendaman dalam larutan NaCl 

menghasilkan nilai L* 50,78 dan a* 9,35. 

Selain itu, menurut Mayasari. (2010), garam 
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natrium mampu mengikat kotoran sehingga 

bahan yang direndam menjadi lebih bersih. 

Perlakuan perendaman dalam larutan 

NaHCO3 menghasilkan keripik dengan nilai 

L* 52,67 dengan interpretasi olive copper. 

Hasil penelitian ini sesuai dengan hasil 

penelitian Mandei dan Nuryadi. (2017), 

keripik kentang yang dihasilkan melalui 

proses perendaman dalam larutan NaHCO3 

memiliki warna kuning keemasan. 

Perlakuan perendaman dalam larutan CaCO3 

menghasilkan keripik dengan nilai L* 47,33 

dengan interpretasi olive wood. Hal itu 

disebabkan larutan kapur sirih dapat 

mencegah pencoklatan non enzimatis akibat 

reaksi ion kalsium dengan asam amino 

(Sardi et al., 2016 dalam Arum et al., 2021). 

Perubahan warna L* pada kentang 

terjadi selama penggorengan karena air pada 

permukaan kentang dan di dalam kentang 

keluar dalam bentuk uap air serta terjadi 

pengerasan di permukaan sehingga 

menghasilkan warna keripik menjadi gelap 

(Jamaluddin et al., 2011). Selain itu, 

Menurut Jamaluddin et al. (2011), 

perubahan warna L* terjadi karena adanya 

reaksi maillard yang terjadi pada suhu tinggi 

dengan tekanan yang rendah. Namun, 

perendaman dalam larutan NaCl dapat 

mengurangi reaksi pencoklatan pada saat 

penggorengan. Hal itu sesuai dengan yang 

dikemukakan Radiena, (2019) dalam 

Wicaksono, (2021), Perendaman dalam 

larutan NaCl dapat menurunkan aktifitas 

enzim fenolase karena ion Na berikatan 

dengan gugus hidroksil pada fenol dan 

menghambat pembentukan kuinon selama 

proses penggorengan. 

Nilai a* pada parameter warna 

menyatakan warna kromatik antara merah 

dan hijau dengan nilai a positif (0 hingga 

+100) menunjukkan intensitas warna merah 

serta nilai a negatif (0 hingga -80) 

menunjukkan intensitas warna hijau 

(Jamaluddin et al., 2011). Keripik kentang 

dengan perlakuan P4 (perendaman dalam 

larutan 1,5% NaCl) mendapatkan nilai a* 

terendah yaitu sebesar 9,67 dengan sedikit 

intensitas warna merah. Hal ini dikarenakan 

larutan NaCl dapat menghambat 

pencoklatan pada bahan sehingga 

menghasilkan nilai a* yang rendah 

(Mirnadianti et al., 2024).  

Nilai b* menyatakan warna kromatik 

antara biru dan kuning dengan nilai b positif 

(0 hingga +70) menyatakan intensitas warna 

kuning serta nilai b negatif (0 hingga -70) 

(Jamaluddin et al., 2011). Keripik kentang 

dengan perlakuan P4 (perendaman dalam 

larutan 1,5% NaCl) mendapatkan nilai b* 

tertinggi yaitu sebesar 44,00 dengan warna 

cukup kuning. Hal ini sesuai dengan data 

yang didapat pada paramter warna L* 

dimana perlakuan P4 (perendaman dalam 

larutan 1,5% NaCl) mendapatkan hasil 

tertinggi.  
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Tabel 6. Nilai rata-rata hedonik keripik kentang granola 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa 
Penerimaan 

keseluruhan 

P0 4,72 ± 1,27a 5,48 ± 1,12a 5,92 ± 1,15a 5,24 ± 1,56a 5,52 ± 1,12a 

P1 5,88 ± 1,05b 5,84 ± 1,10a 5,96 ± 1,09a 5,44 ± 1,32a 5,60 ± 1,04a 

P2 5,44 ± 1,19ab 5,36 ± 1,38a 5,88 ± 1,16a 5,32 ± 1,34a 5,80 ± 1,22a 

P3 5,28 ± 1,59ab 5,52 ± 1,55a 5,92 ± 1,15a 5,72 ± 1,27a 5,52 ± 1,08a 

P4 5,40 ± 1,33ab 5,64 ± 1,25a 5,88 ± 1,20a 5,76 ± 1,69a 5,68 ± 1,37a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom 

yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 

Skala hedonik keripik kentang: 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak tidak suka), 4 

(biasa), 5 (agak suka), 6 (suka), dan 7 (sangat suka). 

 

Tabel 7. Nilai rata-rata intensitas warna keripik kentang granola 
Perlakuan Intensitas Warna 

P0 3,24 ± 0,77c 

P1 1,88 ± 0,83a 

P2 2,72 ± 0,73b 

P3 2,24 ± 0,87ab 

P4 2,72 ± 1,06b 

Keterangan:  Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom 

yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). 

Skor intensitas warna keripik kentang: 1 (kuning), 2 (kuning keemasan), 3 (coklat keemasan), 

dan 4 (coklat) 

 

Tabel 8. Nilai rata-rata intensitas kerenyahan keripik kentang granola 
Perlakuan Intensitas Kerenyahan 

P0 4,20 ± 1,11a 

P1 4,12 ± 0,97a 

P2 4,24 ± 0,77a 

P3 4,12 ± 1,05a 

P4 4,20 ± 1,00a 

Keterangan: Nilai rata-rata ± standar deviasi. Notasi yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom yang 

sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata (P>0,05). 

Skor intensitas kerenyah keripik kentang: 1 (tidak renyah), 2 (kurang renyah), 3 (renyah), 4 

(agak renyah), dan 5 (sangat renyah) 
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Selain itu, semua perlakuan pada 

penelitian ini relatif berwarna kuning 

dikarenakan bahan baku yang digunakan. 

Varietas kentang granola menghasilkan 

keripik dengan warna kuning kecoklatan 

hingga coklat (Mandei dan Nuryadi, 2017). 

Karakteristik Sensoris 

Hasil evaluasi sensoris keripik 

kentang meliputi hedonik terhadap warna, 

aroma, tekstur, rasa, penerimaan 

keseluruhan, intensitas warna dan intensitas 

kerenyahan  keripik kentang. Nilai rata-rata 

hedonik keripik kentang disajikan dalam 

Tabel 6, sedangkan nilai rata-rata intensitas 

warna dan intensitas kerenyahan keripik 

kentang disajikan dalam Tabel 7 dan Tabel 8. 

Warna 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan variasi perlakuan larutan 

perendam berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadap kesukaan warna keripik kentang. 

Berdasarkan hasil uji hedonik (Tabel 6) 

menunjukkan bahwa panelis menyukai 

keripik kentang berwarna cerah yang 

dihasilkan melalui proses perendaman. Hal 

ini sesuai dengan hasil analisis warna Lab* 

(Tabel 5), perlakuan perendaman 

menghasilkan keripik kentang berwarna 

cerah dengan interpretasi warna olive. Selain 

itu, Hasil dari uji skoring warna (Tabel 7) 

menunjukkan bahwa keripik kentang dengan 

perlakuan P0 (kontrol) mendapatkan nilai 

3,24 dengan kriteria coklat keemasan dan 

berbeda nyata dengan perlakuan lainnya 

yang melalui proses perendaman. Hal ini 

sesuai dengan hasil penelitian Arum et al. 

(2021), tidak ada perbedaan nyata terhadap 

penilaian warna kesukaan panelis dengan 

perlakuan perendaman pada pengolahan 

keripik kentang.  

Secara keseluruhan panelis 

memberikan penilaian suka pada semua 

perlakuan variasi larutan perendam yaitu 

berkisar antara 5,28 hingga 5,44 dengan 

kriteria agak suka. Menurut Arum et al. 

(2021), warna pada keripik kentang 

dipengaruhi oleh beberapa faktor 

diantaranya yaitu varietas kentang yang 

digunakan dan metode pengolahan yang 

dilakukan. Penggunaan larutan perendam 

pada proses perendaman dimaksudkan untuk 

memperbaiki kualitas keripik kentang. 

Menurut Mandei dan Nuryadi. (2017), 

perendaman adalah tahapan pengolahan 

yang memiliki peranan penting terhadap 

kualitas produk yang dihasilkan. 

Aroma 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

variasi perlakuan larutan perendam tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

kesukaan aroma keripik kentang. Panelis 

memberikan penilaian suka terhadap semua 

perlakuan dengan nilai berkisar antara 5,36 

(agak suka) hingga 5,84 (suka). Aroma khas 

keripik kentang merupakan hasil dari 

penggorengan kentang dan bahan tambahan 

yang dicampurkan (Arum et al., 2021). 

Menurut Mandei dan Nuryadi. (2017), 

aroma khas dari kentang mengalami 

penurunan dikarenakan senyawa volatil 
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yang terkandung menguap selama proses 

penggorengan. 

Tekstur 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

variasi perlakuan larutan perendam tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

kesukaan tekstur keripik kentang. Panelis 

memberikan penilaian suka terhadap semua 

perlakuan dengan nilai berkisar antara 5,88 

hingga 5,96 dengan kriteria suka.  

Berdasarkan hasil yang pada uji 

hedonik tekstur (Tabel 6) perlakuan 

perendaman tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap tekstur keripik kentang pada 

kesukaan panelis. Selain itu, Hasil dari uji 

skoring kerenyahan (Tabel 8) menunjukkan 

bahwa semua perlakuan keripik kentang 

pada penelitian ini mendapatkan kriteria 

agak renyah. Terjadi perbedaan dengan hasil 

yang didapat pada pengujian profil tekstur 

(Tabel 4). Hal tersebut dapat terjadi karena 

pengujian profil tekstur memberikan data 

objektif mengenai sifat fisik bahan, 

sedangkan pengujian evaluasi sensoris 

bersifat subjektif karena berdasarkan 

pengalaman sensorik panelis. Hasil tidak 

berpengaruh nyata pada uji hedonik tekstur 

keripik kentang terjadi juga pada penelitian 

Arum et al., (2021) dan Rakhmadina et al., 

(2025). 

Rasa 

Rasa merupakan salah satu parameter 

yang memiliki peran penting dalam tingkat 

penerimaan konsumen terhadap produk. 

Hasil analisis ragam menunjukkan variasi 

perlakuan larutan perendam tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

kesukaan rasa keripik kentang. Hal itu 

disebabkan karena tidak ada penambahan 

perlakuan untuk menambahkan rasa keripik 

kentang. Sesuai dengan hasil penelitian 

Arum et al., (2021), perlakuan perendaman 

tidak berpengaruh nyata pada kesukaan 

panelis terhadap rasa keripik kentang. Rasa 

pada kentang dipengaruhi oleh komposisi 

pati, gula, dan solanin yang terkandung, 

kadar gula yang tinggi pada kentang muda 

menyebabkan rasa manis sedangkan kadar 

solanin yang tinggi pada kentang 

menyebabkan rasa pahit pada keripik 

kentang (Mandei dan Nuryadi, 2017). 

Penerimaan Keseluruhan 

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa perlakuan perendaman tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 

penerimaan keseluruhan keripik kentang. 

Panelis memberikan penilaian suka terhadap 

semua perlakuan dengan nilai berkisar 

antara 5,52 hingga 5,80 dengan kriteria suka 

(Tabel 6).  

Penilaian parameter penerimaan 

keseluruhan merupakan penilaian yang 

dipengaruhi oleh kombinasi parameter 

sensoris lain seperti warna, aroma, tekstur, 

dan rasa. Perlakuan P2 (perendaman dalam 

larutan 1,5% CaCO3) mendapatkan 

penilaian penerimaan keseluruhan tertinggi 

meskipun secara uji sidik ragam tidak 

berbeda nyata. Telepta et al. (2018) 

melaporkan bahwa perlakuan perendaman 
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dengan larutan CaCl2 dan CaCO3 memiliki 

tingkat kesukaan keseluruhan tertinggi. 

Intensitas Warna 

Intensitas warna keripik kentang 

dinyatakan dalam bentuk skor atau rating 

dari parameter warna berdasarkan penilaian 

panelis. Berdasarkan hasil analisis ragam 

variasi perlakuan larutan perendam 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna 

dari keripik kentang. Intensitas warna 

keripik kentang berkisar antara 1,88 dengan 

kriteria kuning hingga 3,24 dengan kriteria 

coklat keemasan.  

Warna merupakan parameter penting 

dalam evaluasi kualitas dari keripik kentang 

karena panelis memberikan penilaian 

pertama terhadap kenampakan keripik 

kentang tersebut. Warna produk merupakan 

salah satu kriteria yang memnentukan selera 

konsumen terhadap produk sebelum kriteria 

lainnya (Mandei dan Nuryadi, 2017). Variasi 

perlakuan perendaman dengan larutan 

perendam menghasillkan keripik kentang 

dengan kriteria warna kuning keemasan. Hal 

ini sesuai dengan pendapat Arum et al. 

(2021), perendaman menggunakan beberapa 

larutan perendam memiliki tujuan untuk 

mencegah pencoklatan enzimatis yang 

menjadi masalah pada pengolahan keripk 

kentang. Keripik kentang memiliki syarat 

mutu warna yaitu kuning hingga coklat 

muda merata (SNI 01-4031-1996). 

Berdasarkan persyaratan tersebut, semua 

perlakuan pada penelitian ini memenuhi 

standar yang telah berlaku serta variasi 

larutan perendam menghasilkan warna yang 

cukup cerah. 

Intensitas Kerenyahan 

Tekstur kerenyahan merupakan salah 

satu atribut pada keripik kentang yang lebih 

diperhatikan daripada parameter sensoris 

lain seperti aroma dan rasa. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa variasi 

perlakuan larutan perendam tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tekstur 

kerenyahan. Penilaian Intensitas kerenyahan 

keripik kentang berkisar antara 4,12 hingga 

4,24 dengan kriteria renyah. Perlakuan 

variasi larutan perendam pada proses 

perendaman mendapatkan nilai yang tidak 

berbeda secara nyata. 

Keripik kentang memiliki syarat mutu 

tekstur renyah sesuai dengan SNI 01-4031-

1996 mengenai keripik kentang. 

Berdasarkan persyaratan tersebut, semua 

perlakuan pada penelitian ini memenuhi 

standar yang telah berlaku yaitu memiliki 

tekstur yang renyah. Berdasarkan hasil 

penelitian keripik kentang dengan perlakuan 

variasi larutan perendam menghasilkan 

tekstur renyah yang dapat diterima oleh 

konsumen. Panelis memberikan penilaian 

kerenyahan berdasarkan perbandingan pada 

setiap perlakuan dan pengalaman sensoris 

panelis sehingga diperlukan pengujian profil 

tekstur. 

KESIMPULAN 
Variasi larutan perendaman 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

air, penyusutan volume, profil tekstur 
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(kerenyahan, daya patah, kekerasan, dan 

koherensi), analisis warna L*a*b*, hedonik 

warna, serta intensitas warna. Perlakuan 

terbaik diperoleh perlakuan P3 (perendaman 

dalam larutan  1,5% NaHCO3) 

menghasilkan keripik kentang dengan kadar 

air 1,63 persen, penyusutan 22,26%, daya 

serap 0,0011 persen, kerenyahan 86,65 N, 

daya patah 2,06 N, kekerasan 4,05 N, 

koherensi 0,43 N, nilai L* 52,67, nilai a* 

20,00, nilai b* 42,00, serta karakteristik 

sensoris warna kuning keemasan dan 

disukai, tekstur agak renyah dan disukai, 

aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan 

yang disukai panelis. 
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