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SUMMARY

SUPRIYANTI. Making french fries from sweet potato (Ipomoea batatas L.).
(Supervised by DANIEL SAPUTRA and FILLI PRATAMA).

The objective of this research was to investigate of the effect of soaking in
sodium phosphate and sodium bicarbonate in making french fries from sweet potato
(Ipomoea batatas L.).

The research was conducted at Agricultural Harvesting of Chemical
Laboratory, Fitopatology Laboratory and Mathematic and Sains Laboratory on July
until December 2005.

The research was arranged in a Completely Randomized Design non factorial
with five treatments and three replications. The treatments applied were control (A),
soaking in sodium phosphate for 12 hours (B), soaking in sodium phosphate for 24
hours (C), soaking in sodium bicarbonate for 12 hours (D), and soaking in sodium
bicarbonate for 24 hours (E). Parameters observed were water content, fat content,
carbohydrate content. total reducing sugar, porosity, crispiness, sodium and
phosphate contents, and hedonic test.

The result showed that soaking in sodium bisulphite (NaHSO3), sodium
phosphate (Na;HPOj) and soaking in sodium bicarbonate (NaHCO3) had significant
effect on water content, fat content, carbohydrate content, total reducing sugar,

porosity and crispiness fiench fries from sweet potato (lpomoea batatas L.). Soaking

sweet potato in sodium bisulphite was found to be the best treatment.



RINGKASAN

SUPRIYANTI. Pembuatan French Fries Ubi Jalar ([pomeae batatas L.). (Dibimbing
| oleh DANIEL SAPUTRA dan FILLI PRATAMA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama perendaman
dalam larutan natrium fosfat dan lama perendaman dalam larutan natrium bikarbonat
dalam pembuatan french fries ubi jalar.

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli sampai Desember 2005 di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium F'ii'opatologi dan Laboratorium
MIPA Kimia.

Penelitian dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
non-faktorial dengan lima perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan-perlakuan tersebut
adalah kontrol (A), perendaman dalam larutan natrium fosfat 12 jam (B),
perendaman dalam larutan natrium fosfat 24 jam (C), perendaman dalam larutan
natrium bikarbonat 12 jam (D), dan perendaman dalam larutan natrium bikarbonat 24
jam (E). Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar lemak, kadar pati, kadar
gula reduksi, porositas, kerenyahan, kadar iNa dan kadar fosfat, uji hedonik dan uji
mutu hedonik (kerenyahan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman dalam larutan natrium
bisulfit (NaHSO3), natrium fosfat (Na,HPO4) dan natrium bikarbonat (NaHCO3)
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar lemak, kadar pati, kadar gula

reduksi, porositas, dan kerenyahan french fries ubi jalar yang dihasilkan. Perendaman

dalam larutan natrium bisulfit merupakan perlakuan terbaik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

French fries adalah produk olahan kentang goreng yang berciri kering dan
mengandung resapan minyak (Firdaus er al., 2000). Penyiapan french fries untuk
konsumsi memerlukan waktu yang singkat dan mudah karena sudah mengalami
pengolahan pendahuluan (minimally process). Kepraktisannya membuat masyarakat
menynlkai produk ini. Penggunaan produk dapat mengurangi waktu penyiapan
seperti pencucian, pengupasan dan pemotongan kentang. Bagi konsumen rumah
tangga. produk ini juga lebih menguntungkan karena penyiapannya lebih sederhana
dan mempunyai mutu produk yang lebih seragam dibanding menyiapkan dari
kentang segar.

French fries yang ada di pasaran sekarang sebagian bahan mentahnya masih
diimpor. Mengingat potensi umbi-umbian yang ada di Indonesia cukup besar. maka
perlu dikembangkar pembuatan french fries dengan bahan baku dari dalam negeri
untuk mengimbangi produk impor tersebut. Kentang lokal dapat digunakan untuk
pembuatan french fries tetapi mudah mengalami pencoklatan dan tekstur produk
setelah mengalami penggorengan menjadi lembek dan menyerap banyak minyak
(Sudaryati et al.. 2000). Selain itu, harga kentang lokal juga cukup tinggi sehingga
perlu dicari alternatif bahan baku pembuatan french fries yang lain.

Salah satu umbi-gmbian yang dapat dijadikan alternatif untuk pembuatan

Jrench fries adalah ubi jalar. Ubi jalar dapat diolah menjadi french fries karena ubi




jalar mempunyai kandungan karbohidrat dan air yang tidak jauh berbeda dengan
kentang sebagai bahan baku pembuatan french fries (Firdaus et al., 2000). Selain itu,
ubi jalar juga mempunyai sifat seperti kentang yang cocok untuk pembuatan french
fries yaitu tipe kentang dengan kandungan pati tinggi, ditandai pada waktu direbus
akan pecah-pecah, sehingga tampak sangat padat dan ringan karena kandungan
karbohidratnya tinggi sekali (Susanto dan Saneto, 1994). Menurut Hartana dan
Renwain (1995), ubi jalar layak dipertimbangkan untuk menunjang program
diversifikasi pangan berdasarkan kandungan nutrisi, umur tanam yang relatif pendek
dan potensi lainnya. Selain itu, ubi jalar memiliki keunggulan berupa jumlah produk
vang cukup melimpah dengan harga relatif murah. .

French fries ubi jalar yang dihasilkan mempunyai bentuk, warna dan rasa
vang tidak sama dengan french fries yang terbuat dari kentang. Namun pada
dasarmya yang menjadi prioritas dalam pembuatan french fries adalah kerenyahan.
Kerenyahan merupakan ciri khas dan keunggulan yang membedakan french fries
dengan keripik atau chips. Untuk mendapatkan kerenyahan pada french fries maka
perlu dilakukan perendaman dalam larutan natrium fosfat (Na,HPOy) atau natrium
bikarbonat (NaHCO3) sebagai leavening agent. Natrium fosfat dan natrium
bikarbonat sebagai leavening ageni pada awalnya sering digunakan pada roti.
Menurut Molins (1991), penggunaan garam fosfat dan natrium bikarbonat sebagai
leavening agent pada roti didasari oleh pembentukan CO, ketika asam bereaksi
dengan natrium karbonat. CO, yang dihasilkan akan masuk ke rongga-rongga dan
membuat adonan mengembang sampai adonan jenuh dan membentuk gelembung-
gelembung gas di sel-sel dimulai dari sel-sel yang ada di permukaan air dan minyak.

Gelembung-gelembung udara mengelilingi lembaran elastis dari gluten. Sclama



pemanggangan atau penggorengan, perpindahan gelembung-gelembung udara
mengatur gluten dan merubah pati menjadi gel di sekitar gelembung-gelembung

udara sehingga produk menjadi berpori.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari proses pembuatan french fries
ubi jalar dengan perendaman ubi jalar dalam larutan natrium fosfat dan natrium

bikarbonat.

C. Hipotesis

Diduga perendaman ubi jalar dalam larutan natrium fosfat dan larutan

natrium bikarbonat akan berpengaruh nyata terhadap mutu Jrench fries ubi jalar yang

dihasilkan.
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