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PENGARUH PENGOLAHAN KERIPIK SINGKONG DENGAN
MICROWAVE TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN SIFAT SENSORI.

Emeralda Tria Kartika

ABSTRAK

Salah satu jenis makanan ringan yang cukup populer adalah keripik singkong.
Pengolahan keripik singkong dengan microwave dapat menjadi teknologi
alternatif untuk pengembangan produk yang rendah lemak. Tujuan penelitian ini
adalah untuk menentukan sifat fisikokimia dan sensori dari keripik singkong yang
diolah dengan microwave. Formulasi keripik singkong dilakukan dengan
perendaman air garam dan penambahan bumbu serta dilakukan perendaman
kapur. Keripik singkong goreng dalam penelitian ini digunakan sebagai kontrol.
Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa proses pengolahan keripik singkong
dengan microwave memiliki kadar lemak yang rendah serta kadar protein yang
lebih tinggi dari keripik singkong goreng namun kadar air yang dimiliki keripik
singkong microwave lebih tinggi dari keripik singkong goreng. Tekstur dari
keripik singkong microwave memiliki tingkat kekerasan yang lebih tinggi dan
tingkat kecerahan warna yang lebih tinggi. Penampakan mikrostruktur dari keripik
singkong microwave terlihat lebih kasar dan terlihat bentuk granula pati. Hasil uji
hedonik pada keripik singkong microwave tanpa penambahan bumbu
menunjukkan produk kurang diterima oleh panelis, namun demikian keripik
singkong microwave dengan penambahan bumbu mampu meningkatkan

penerimaan panelis.

Kata kunci: fisikokimia, keripik, microwave, sensori, singkong
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PENGARUH PENGOLAHAN KERIPIK SINGKONG DENGAN
MICROWAVE TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN SIFAT SENSORI.

Emeralda Tria Kartika

ABSTRACT

Cassava chips is one of the common and popular snacks in Indonesia. Commonly,
cassava chips is processed by deep frying, which cause it to be oily. Processing of
cassava chips with microwaves can be an alternative technology for developing
low fat product. The purpose of this study is to determine the physicochemical and
sensory properties of cassava chips treated with microwave. Cassava chips
formulation was done by soaking salt water and adding spices and soaking lime.
Fried cassava chips was used as a control. The results showed that the processing
of cassava chips with microwave contained lower fat and higher protein than
fried cassava chips, but the moisture content of microwave cassava chips was
higher than fried cassava chips. The texture of microwave cassava chips had a
higher level of hardness and higher color brightness. The appearance of
microstructures from cassava chips had c oarser structure and visible form of
starch granules. The hedonic test on microwave cassava chips without the
addition of spices resulted in less acceptable products by panelists, however
microwaved cassava chips with the addition of spices could improve panelist
acceptance.

keyword: Cassava, chips, microwave, physicochemical, sensory
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