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SUMMARY

OF CHRISTIAN HADINATA SIAHAAN. Performance Test of Deep Fryer
Potato Chipswith Automatic Temperature and Time Controls. (Supervised by
ENDO ARGO KUNCORO and FARRY APRILIANO HASKARI).

This study aims to study the performance of a deep fryer for potato chips
with an automatic temperature and time controller on the tool. This research was
conducted from September 2020 to March 2021 at the Workshop Machinery
Workshop, Faculty of Agriculture, Indralaya Campus, Sriwijaya University. This
research uses descriptive data method and presentation in the form of tables and
graphics, which then the data becomes a reference in making a description of the
performance test of the potato chip fryer. The parameters observed included the
yield of potato chips (%), the rate of fuel consumption (kg / hour), the demand for
electrical energy (Wh). The results showed that the temperature and time
controllers in the potato chip fryer could operate according to the desired
treatment. For frying with a temperature of 165°C, the yield value is 26.6%. For
the need for electrical energy used is 5.8 Wh, and the fuel requirement used is
0.244 kg / hour.

The increase in the rate of fuel consumption and the need for electrical
energy occurs with time and the temperature used increases. The higher the
temperature used, the lower the yield value is.
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RINGKASAN

CHRISTIAN HADINATA SIAHAAN. Uji Kinerja Alat Penggoreng (Deep
Fryer) Keripik Kentang dengan Pengatur Suhu dan Waktu Otomatis. (Dibimbing
oleh ENDO ARGO KUNCORO dan FARRY APRILIANO HASKARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari kinerja alat penggorengan tipe
deep fryer untuk keripik kentang dengan pengatur suhu dan waktu otomatis pada
alat tersebut. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2020 sampai
dengan bulan maret 2021 di Laboratorium Mesin Perbengkelan Fakultas Pertanian
Kampus Indralaya Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan metode data
deskriptif serta penyajian berupa tabel dan grafik, yang kemudian data tersebut
menjadi acuan dalam membuat deskripsi mengenai uji kinerja dari alat
penggoreng keripik kentang. Parameter yang diamati meliputi rendemen keripik
kentang (%), laju konsumsi bahan bakar (kg/jam), kebutuhan energi listrik (Wh).
Hasil penelitian menunjukan bahwa pengatur suhu dan waktu pada alat
penggoreng keripik kentang, dapat beroperasi sesuai perlakuan yang dikehendaki.
Untuk penggorengan dengan suhu 165°C, nilai rendemen sebesar 26,6%. Untuk
kebutuhan energi listrik yang digunakan yaitu 5,8 Wh, serta kebutuhan bahan
bakar yang digunakan yaitu 0,244 kg/jam.

Peningkatan laju konsumsi bahan bakar dan kebutuhan energi listrik
terjadi seiring dengan waktu dan peningkatan suhu yang digunakan. Semakin
tinggi suhu yang digunakan, nilai rendemen yang dihasilkan semakin rendah.

Kata Kunci : Keripik Kentang, Suhu, Waktu, Penggorengan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu spesies umbi-umbian
yang banyak digunakan sebagai sumber karbohidrat atau makanan pokok bagi
masyarakat dunia setelah gandum, beras dan jagung. Sebagai umbi-umbian,
kentang cukup menonjol dalam kandungan zat gizinya. Perbandingan protein
terhadap karbohidrat yang terdapat di dalam umbi kentang lebih tinggi dari pada
biji serealia dan umbi lainnya. Kandungan asam amino umbi kentang juga
seimbang artinya kentang mengandung asam amino sehingga sangat baik bagi
kesehatan. Asam-asam amino yang terdapat pada kentang adalah leusin,
fenilalanin, lisin, valin, arginin, triptofan, treonin, histidin, sistin dan metionin.
Asam-asam amino yang esensial adalah leusin, fenilalanin, lisin, valin dan
arginin. Umbi kentang mengandung sedikit lemak dan kolesterol, namun
mengandung karbohidrat jauh lebih tinggi, sodium, serat diet, protein, vitamin C,
kalsium, zat besi dan vitamin B6 yang cukup tinggi (Asgar, 2013).

Tanaman tersebut banyak diusahakan petani di dataran tinggi yang memiliki
iklim dingin dan diusahakan sebagai kentang sayur. Tanaman kentang sebagai
bahan baku olahan masih jarang diusahakan petani dan pengusahaannya hanya
melalui kemitraan. Hal ini menyebabkan industri kentang olahan dalam negeri
tidak berkembang karena kesulitan untuk mendapatkan bahan baku. Berdasarkan
penggunaannya, kentang dibagi ke dalam dua kelompok, yaitu kentang untuk
proses pembuat keripik dan kentang sayur. Untuk kebutuhan tersebut diperlukan
karakteristik umbi kentang yang berbeda, untuk bahan keripik perlu bentuk dan
ukuran umbi tertentu, kadar pati tinggi, dan kadar gula reduksi rendah. Sementara
untuk kentang sayur karakter yang penting ialah tekstur. Industri besar pengolah
keripik kentang di Indonesia sampai saat ini baru menggunakan varietas Atlantic
sebagai bahan baku industrinya. Benih varietas Atlantic sampai saat ini masih
diimpor dari Australia, Kanada, dan Skotlandia (Kusandriani, 2014).

Di kota-kota besar terlihat adanya pergeseran pemanfaatan kentang sebagai

sumber karbohidrat. Hal ini terlihat dengan semakin menjamurnya restoran cepat
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saji yang pada umumnya menyediakan kentang goreng sebagai salah satu
sajiannya. Bahkan di beberapa negara maju bisnis makanan ringan dari kentang
terutama keripik kentang mempunyai pangsa pasar terbesar diantara produk
makanan ringan lainnya. Di Indonesia, industri keripik kentang menunjukkan
perkembangan yang cukup tajam pada tahun-tahun terakhir. Hal ini ditunjukkan
dengan semakin meningkatnya permintaan kebutuhan bahan baku kentang untuk
industri keripik kentang (Asgar, 2013).

Penggorengan menjadi salah satu metode tertua dan paling umum dalam
teknik persiapan makanan. Penggorengan dengan minyak atau lemak lebih banyak
dipilih sebagai cara pengolahan makanan karena mampu meningkatkan citarasa
dan tekstur bahan pangan yang spesifik sehingga bahan pangan menjadi kenyal
dan renyah dengan warna yang diinginkan. Hal tersebut membuat produk pangan
yang diolah dengan cara digoreng sangat digemari, tidak hanya di Indonesia
namun juga diseluruh dunia. Penggorengan dilakukan dengan memasukkan
makanan dalam minyak panas dengan kontak antara minyak, udara, dan makanan
pada suhu 150°C hingga 190°C. Pada proses penggorengan harus benar-benar
dijaga agar produk yang digoreng tidak gosong (Muharnis dan Faizi, 2019)

Dalam pengolahan keripik kentang, penggorengan dilakukan dengan
mencelupkan atau merendam hasil potongan kentang menjadi keripik ke dalam
wajan di dalam deep fryer dengan suhu yang telah ditentukan agar matang dengan
baik. Penggorengan memberikan pengaruh nyata jika suhu yang telah ditentukan
sesuai dengan kapasitas bahan yang masuk ke dalam penggorengan, yang
menyebabkan berkurangnya kadar air dalam bahan dan kehilangan minyak saat
penggorengan yang berpengaruh terhadap warna, rasa yang keseluruhan pada
bahan yang diterima. Bahan bakar yang digunakan dalam penggorengan biasanya
menggunakan tabung gas dengan kebutuhan sesuai dengan kapasitas pengolahan
yang telah ditentukan dan juga dalam pengirisan kentang untuk penggorengan
dilakukan dengan tebal seragam agar saat direndam atau dicelupkan ke dalam
deep fryer yang berisi minyak dengan suhu penggorengan yang ditentukan

menghasilkan keripik dengan tingkat kematangannya sama rata.
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1.2. Tujuan
Untuk mengetahui kinerja alat yang digunakan dalam penggorengan keripik

kentang dengan bantuan pengontrol waktu dan suhu yang telah ditentukan.
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