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Ringkasan

GITA NURIANI (6103088019). Pengaruh Konsentrasl Tetrasodi-
um Pyrophosphat (NayP,04) dan Calsium Chlorida (CaClj;)
terhadap sifat Fisikokimia Kentang Goreng (French Fries).
Dibawah bimbingan Dr. Ir. Tri Susanto M.App.Sc. dan
Ir. T. Dwi Wibawa B.

Salah bentuk kentang olahan adalah kentang goreng
(french fries). Sampai saat ini kentang goreng yang ada di
pasaran Indonesia sebagian besar bahan mwentahnya masih
diimpor. Mengingat potensi kentang di Indonesia cukup
besar, maka perlu dikembangkan pembuatan Kkentang goreng
dengan bahan mentah dari dalam negeri untuk mengimbangi
produk impor tersebut. Akan tetapi pembuatan kentang
goreng dengan bahan baku kentang 1lokal ini mempunyai
beberapa masalah yaitu mudahnya terjadi reaksi pencoklatan
dan tekstur produk yang menjadi lembek setelah penggo-
rengan, berair dan kandungan minyak yang cukup tinggi.
Kendala-kendala tersebut diharapkan dapat diatasi dengan
perendaman kentang dalam larutan tetrasodium pyrophosphat
dan calsium chlorida. '

Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk mencari
kombinasi perlakuan antara konsentrasi tetrasodium pyro-
phosphat dan calsium chlorida sehingga dihasilkan kentang
goreng (french fries) yang baik. Bahan baku yang dipergu-
nakan adalah kentang kuning yaitu kentang varietas Grano-
la,

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan
acak kelompok yang disusun secara faktorial dengan 2
faktor dan 3 kali ulangan. Faktor I adalah konsentrasi
tetrasodium pyrophosphat (T) yang terdiri dari 3 level @
1,0%, 1,5% dan 2,0% . Faktor II adalah konsentrasi calsium
chlorida (C) yang terdi dari 3 level : 0,1%, 0,2% dan
0,3%.

Hasil percobaan menunjukkan bahwa konsentrasi tetra-
sodium pyrophosphat berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air, gula reduksi, tekstur serta nilai tingkat
kesukaan organoleptik dari masing-masing perlakuan. Selain
itu konsentrasi tetrasodium pyrophosphat juga memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar lemak. Konsentrasi
calsium chlorida berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
air, lemak, gula reduksi, tekstur dan nilail tingkat kesu-
kaan dalam uji organoleptik . Terdapat interaksi perlakuan
pada kadar air, lemak, gula reduksi, tekstur dan nilai
kesukaan cita rasa.



Dari hasil percobaan diketahui bahwa kentang goreng
yang diperoleh dari kombinasi konsentrasi tetrasodium
pyrophosphat 2,0% dan calsium chlorida 0,3% merupakan
kombinasi perlakuan terbaik ditinjau dari kualitas secara
fisikokimia maupun organoleptiknya. Kentang goreng terse-
but mempunyai kadar air = 52,87% ; kadar lemak = 11,25% ;
kadar gula reduksi = 0,42% ; nilai tekstur = 9,40
mm/g/det. Nilai tingkat kesukaan terhadap warna dan cita
rasa berkisar antara agak menyukai sampai menyukai.
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