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ABSTRAK

Penelitian yangfEffjudul pengaruh suhu awal terhadap keripik berbahan baku
daging kelapa ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu terhadap kualitas
keripjiZjkelapa serta menentukan suhu terbaik guna menghasilkan mutu produk
yang optimal. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAgR)ang
terdiri atas tiga perlakuan, yaitu (55°C), A2 (60°C), dan A3 (65°C), masing-
masing dengan tiga kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar
lemak, serta uji organoleptik yang mencakup warna, aroma, tekstur, dan rasa.Hasil
penelitian menunjukkan bahfa perlakuan suhu A1 memberikan hasil terbaik pada
beberapa parameter, yaitu kadar air sebesar 7,09% dan kadar lemak sebesar
22,42%. Selain itu, tingkat penerimaafffanelis terhadap atribut organoleptik juga
cukup baik, dengan nilai aroma 445 (suka), warna 3,85 (agak suka), tekstur 4,05
(suka), dan rasa 3,85 (agak suka).

Kata kunci: Keripik Kelapa, Daging Kelapa , Suhu
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ABSTRACT

study entitled The Effect of Initial Temperature on Coconut Meat-Based Chips
aims to determine the effect of temperature on the quality of coconut chips arfgiyo
identify the optimal temperature for producing products with the best quality. This
research employed a Completely Randomized Design (CRD) consistiggEpf three
treatments, namely A1 (55°C), A2 (60°C), and A3 (65°C), eﬁi with three
replications. The parameters observed included moisture content, fat content, and
organoleptic evaluation covering color, aroma, texture, and taste. The results
showed that the AlgEEhperature treatment (55°C) provided the best results for
several parameters, with a moisture content of 7.09% and a fat content of 22 42%
In addition, the level of panelist acceptance of the organoleptic attributes was
considered fairly good, with an aroma score of 4 @&} (like), color 3.85 (slightly like),
texture 4.05 (like), and taste 3 .85 (slightly like). Based on these findings, it can be
concluded that a temperature of 35°C is the optimal condition for producing high-
quality coconut chips.

Keywords: Coconut Chips, Coconut Meat, Temperature
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I. PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Kabupaten Indragiri Hilir (Inhil) di Provinsi Riau dikenal sebagai salah satu
sentra produksi kelapa terbesar di Indonesia yang memiliki potensi sumber daya
alam yang sangat besar. Luas areal perkebunan kelapa di wilayah ini mencapai
ratusan ribu hektar dan menjadikannya komoditas unggulan daerah yang berperan
penting dalam perekonomian masyarakat. Selain itu, produksi kelapa yang tinggi
menunjukkan bahwa wilayah ini memiliki peluang besar dalam pengembangan
industri berbasis kelapa, baik dalam bentuk produk primer maupun olahan bernilai
tambah (Syahputra et al., 2023).

Melimpahnya produksi kelapa, khususnya kelapa hijau, hingga saat ini belum
dimanfaatkan secara maksimal. Dalam kehidupan sehari-hari, kelapa umumnya
diolah menjadi minyak kelapa sebagai bahan utama untuk menggoreng. Selain itu,
kelapa juga sering dijadikan produk pangan tradisional seperti serundeng, santan,
dan berbagai olahan lainnya. Namun, proses pengolahan tersebut cenderung cukup
rumit dan memerlukan waktu yang relatif lama, sementara produk yang dihasilkan
juga sudah banyak tersedia di pasaran. Oleh karena itu, diperlukan inovasi dalam
pengolahan kelapa agar menghasilkan produk yang lebih beragam dan praktis.

7
Daging kelapa hijau sebenarnya memiliki potensi yang sangat besar untuk
dikembangkan menjadi berbagai produk bernilai tambah.
11
Menurut (Azra et al., 2023), kelapa muda atau belum matang dengan umur 5-

6 bulan bahkan memiliki lebih sedikit daging buah (seperti jelly), kelapa tua (MC)

dengan umur 8-9 bulan memiliki lapisan daging kelapa yang tipis (2-4 mm), dan




kelapa sangat matang (OMC) dengan umur > 12 bulan memiliki lapisan daging
kelapa yang padat (+ 10 mm)'. Serta ah kelapa yang sudah tua mengandung
kalori yang tinggi, sebesar 359 kal per 100 gram, daging kelapa setengah tua
mengandung kalori 180 kal per 100 gram dan daging kelapa muda mengandung
kalori sebesar 68 kal per 100 gram. Sedang nilai kalori rata-rata yang terdapat pada
air kelapa berkisar 17 kalori per 100 gram (Prasetyo, 2014). Peneliti memilih
menggunakan kelapa dewasa sebagai bahan dalam pembuatan keripik kelapa
karena selain memiliki tekstur yang sesuai untuk diolah menjadi keripik, kelapa
dewasa juga mengandung kalori yang lebih tinggi. Hal ini dapat meningkatkan nilai
mutu produk keripik kelapa hijau yang dihasilkan.

Keripik kelapa ialah produk yang dibuat dari daging buah kelapa yang
berwarna putih, renyah dan manis serta mempunyai bau khas kelapa. Pada
umumnya produk ini dibuat dari buah kelapa yang berumur 7-8 bulan, dikonsumsi
sebagai makanan ringan atau makanan yang dikeringkan( Mavianti er al., 2019).
Pengolahan keripik kelapa berbahan baku kelapa dewasa merupakan salah satu
inovasi yang pat meningkatkan nilai jual kelapa serta membuka peluang usaha
baru bagi masyarakat. Selain memiliki cita rasa yang khas dan gurih, keripik kelapa
juga memiliki daya simpan yang lebih lama sehingga berpotensi menjadi produk
unggulan daerah.

Dengan adanya pengolahan ini, diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan
hasil perkebunan kelapa secara maksimal, serta mendukung peningkatan ekonomi

masyarakat di Kabupaten Indragiri Hilir. Oleh karena itu, pengembangan produk




keripik kelapa dari daging kelapa dewasa menjadi langkah strategis dalam
mengoptimalkan potensi sumber daya alam yang melimpah di daerah tersebut.
12 Rumusan Masalah

Penelitian ini membahas pemanfaatan kelapa di Kabupaten Indragiri Hilir
yang masih belum optimal, terutama dalam pengolahannya menjadi produk bernilai
tambah. Permasalahan yang dikaji berfokus pada proses pengolahan kelapa menjadi
keripik.
13  Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu terhadap
nilai gizi dan kerenyahan keripik kelapa, hingga diperoleh kondisi suhu yang paling
optimal.
10
14  Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat

mengenai suhu pengolahan yang tepat dalam memproduksi keripik kelapa hijau

sehingga menghasilkan produk yang renyah dan berkualitas baik.




II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kelapa

Kelapa (Cocos nucifera) merupakan salah satu tanaman yang memiliki nilai
pemanfaatan yang tinggi dalam masyarakat. Kelapa termasuk dalam marga Cocos
dari suku palem-paleman atau Arecaceae. Tanaman ini diperkirakan berasal dari
pesisir Samudera Hindia di sisi Asia dan kini tersebar luas di seluruh dunia
(Solechah et al., 2021). lapa (Cocos nucifera L) merupakan tumbuhan yang
termasuk dalam famili Arecaceae dan genus Cocos. Tanaman kelapa ini banyak
ditemukan di wilayah tropis serta memiliki berbagai manfaat bagi kehidupan
manusia. lapa (Cocos nucifera L.) adalah bagian dari suku aren-arenan atau
Arecaceaedari marga cocos, Tanaman yang sering ditemui dan kaya akan manfaat
bagi umat manusia, mulai dari daun, batang pohon dan buah kelapannya. Tanaman
nyebar diseluruh pelosok tanah air dan Provinsi Riau merupakan sentra industri
kelapa terbesar di Indonesia, dimana 85% areal perkebunan kelapa di Riau berada
di Kabupaten Indragiri Hilir (Novitasari, 2019).

Kelapa emiliki potensi yang sangat besar untuk dikembangkan sebagai
bahan baku berbagai produk olahan yang bernilai ekonomis. Pemanfaatan kelapa
tidak hanya terbatas pada konsumsi langsung, tetapi juga pat diolah menjadi
berbagai produk pangan inovatif yang memiliki nilai tambah. Salah satu upaya
pengembangan tersebut adalah melalui proses pengolahan buah kelapa menjadi
produk keripik, yang diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi serta daya terima

konsumen. Dengan demikian, pengembangan teknologi pengolahan kelapa menjadi

penting untuk mendukung peningkatan nilai ekonomi dan pemanfaatan sumber




7
daya lokal secara optimal. Tampilan keripik kelapa dapat diamati pada Gambar 1

di bawah ini.

Gambar 1. Kela dewasa

Daging kelapa merupakan bagian endosperma padat dari buah kelapa (Cocos
nucifera L.) yang terbentuk selama proses pematangan buah. Secara anatomi,
daging kelapa terletak di bagian dalam tempurung (endokarp) dan berfungsi
sebagai cadangan makanan bagi embrio selama proses perkecambahan.
Endosperma ini awalnya berbentuk cair (air kelapa), kemudian mengalami
penebalan dan deposisi zat padat sehingga membentuk lapisan putih yang dikenal
sebagai daging kelapa.

Karakteristik daging kelapa sangat dipengaruhi oleh tingkat kematangan
buah. Pada kelapa muda, daging kelapa emiliki tekstur lunak, tipis, dan
kandungan air yang tinggi. Sementara itu, pada kelapa dewasa, daging kelapa
menjadi lebih tebal, padat, dan keras, dengan kandungan lemak yang lebih tinggi
akibat akumulasi lipid selama proses pematangan. Perubahan ini menjadikan kelapa
tua lebih banyak dimanfaatkan dalam industri pangan dibandingkan kelapa muda.

aging kelapa sebagai bagian terpenting dari kelapa mempunyai komposisi

yang sangat baik sebagai bahan pangan. Buah kelapa yang sudah tua mengandung




kalori yang tinggi, sebesar 354 kal per 100 gram, yang berasal dari minyak kurang

lebih 33 persen, karbohidrat 15 persen dan protein 3 persen (Faroq er al., 2025).

Komposisi kimia daging buah kelapa tua dalam 100 g bahan antara lain protein 3.4
g, lemak 34,7 g, karbohidrat 14 g dan kadar air 46,9% (Pardiyono et al., 2023).

Berdasarkan data komposisi pangan, kandungan gizi daging kelapa dalam 100 gram

dapat dilihat pada Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Kandungan Gizi Daging Kelapa dalam 100 gram

No | Komponen Gizi Jumlah
1 | Energi 354 kkal
2 | Air 47 ¢

3 Protein 33¢g

4 | Lemak total 335¢g

5 | Lemak jenuh 297 ¢

6 | Karbohidrat 152¢

7 | Serat pangan 90¢

8 | Gula 6,2n

0 | Kalsium 14 mg

10 | Zat besi 24 mg
11 | Magnesium 32 mg

12 | Fosfor 113 mg
13 | Kalium 356 mg
14 | Natrium 20 mg

15 ﬁ"amin C 33 mg
16 | Vitamin B1 (Tiamin) ﬁﬁﬁ mg
17 | Vitamin B2 0,02 mg
18 | Vitamin B3 (Niasin) 0,54 mg
19 ﬁamin B6 0,054 mg

(sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI), Kementerian Kesehatan RI)
Kelapa (Cocos nucifera L.) merupakan salah satu komoditas perkebunan

yang banyak dimanfaatkan dalam industri pangan karena memiliki kandungan gizi

serta nilai ekonomi yang tinggi. Buah kelapa berperan penting tidak hanya sebagai

bahan pangan, tetapi juga sebagai bahan baku industri, karena mengandung




berbagai komponen yang bernilai ekonomis. Ketersediaannya yang melimpah
menjadikan kelapa sebagai komoditas strategis di Indonesia, khususnya di wilayah
pesisir dan pedesaan (Rindengan et al., 2019).

Daging buah kelapa dapat diolah menjadi berbagai produk pangan, salah
satunya adalah keripik kelapa yang termasuk dalam kategori makanan ringan
kering. Pemanfaatan kelapa sebagai bahan baku keripik didasarkan pada
karakteristik fisik dan kimianya yang mampu menghasilkan tekstur renyah serta
cita rasa khas yang disukai konsumen (Putra & Yuliana, 2020).

22 geripik Kelapa

Keripik kelapa ialah produk yang dibuat dari daging buah kelapa yang .,
berwarna putih, renyah dan manis serta mempunyai bau khas kelapa. Pada
umumnya produk ini dibuat dari buah kelapa dewasa yang berumur 7-8 bulan,
dikonsumsi sebagai makanan ringan atau makanan yang dikeringkan (Sminar et al.,
2019). kemudian diolah melalui proses pengirisan tipis dan pengeringan atau
penggorengan hingga menghasilkan tekstur yang kering dan renyah. Produk ini
dikonsumsi sebagai makanan ringan atau camilan yang praktis, serta memiliki daya
simpan yang relatif lebih lama dibandingkan kelapa segar. Selain itu, keripik kelapa
a memiliki potensi ekonomi yang cukup tinggi karena bahan bakunya mudah

diperoleh dan proses pembuatannya relatif sederhana. Tampilan keripik kelapa

dapat diamati pada Gambar 2 dibawah ini.




Gambar 2. Keripik Kelapa

ualitas bahan baku kelapa sangat berpengaruh terhadap mutu keripik yang
dihasilkan. Kelapa yang ideal untuk diolah menjadi keripik adalah kelapa dengan
tingkat kematangan sedang, yaitu tidak terlalu muda maupun terlalu tua. Pada
kondisi ini, kelapa memiliki kadar air yang lebih rendah dibandingkan kelapa muda,
namun masih memiliki tekstur yang cukup lunak sehingga mudah diiris tipis. Hal
tersebut memungkinkan terbentuknya keripik dengan tekstur yang lebih renyah dan
kualitas yang baik setelah melalui proses pengolahan (Wahyuni & Kurniawati,
2021).

Selain pemilihan bahan baku, penerapan standar mutu juga menjadi faktor
penting dalam menghasilkan produk keripik kelapa yang berkualitas dan aman
untuk dikonsumsi. Standar mutu berfungsi untuk menjaga kesesuaian karakteristik
produk, seperti cita rasa, aroma, warna, dan tekstur agar sesuai dengan harapan
konsumen. Penerapan standar mutu yang baik tidak hanya menjamin konsistensi
kualitas produk yang dihasilkan, tetapi juga dapat meningkatkan kepercayaan
nsurnen terhadap produk keripik kelapa. Oleh karena itu, dalam penelitian ini

digunakan acuan standar mutu tertentu yang disajikan pada Tabel 2 sebagai dasar

penilaian kualitas produk.
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Tabel 2. Standar Mutu Keripik

No | Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan

1.1 | Bau - Normal

1.2 | Rasa - Khas

1.3 | Warna - Normal

14 | Tekstur - Renyah

2 Keutuhan 9% b/b Min. 90

3 | Air % b/b Maks. 6.0

4 | Abu % b/b Maks. 2.5

5 Asam Lemak Bebas (dihitung % b/b Maks. 0.7

sebagai asam laurat)
6 Bahan Tambahan Makanan

Sesuai dengan SNI
01-0222-1995 dan

6.1 | Pewarna - Peraturan Menteri
Kesehatan No.
T22/Menkes/Per/IX/88
6.2 Pemlis Buatan - Tidak boleh ada

(Sumber: Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4305-1996 tentang Keripik)
Dalam proses pengolahannya, daging kelapa terlebih dahulu dikupas dan

dicuci, kemudian diiris tipis dengan ketebalan tertentu agar menghasilkan tingkat
kerenyahan yang optimal. Selanjutnya, irisan kelapa dapat melalui proses
perendaman dalam larutan tertentu, seperti larutan gula atau garam, untuk
meningkatkan cita rasa. Tahap berikutnya adalah proses pengeringan atau
penggorengan yang bertujuan untuk menurunkan kadar air sehingga diperoleh
produk dengan tekstur kering dan renyah serta memiliki ya simpan yang lebih
lama dibandingkan dengan kelapa segar (Sahari et al., 2023).

Keripik kelapa termasuk dalam kategori makanan ringan (snack) yang praktis

dikonsumsi dan banyak diminati oleh masyarakat. Produk ini memiliki keunggulan

dari segi keawetan karena kadar airnya yang rendah dapat menghambat
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pertumbuhan mikroorganisme, sehingga masa simpan menjadi lebih panjang
(Rindengan et al., 2019). Selain itu, keripik kelapa juga memiliki kandungan gizi
yang cukup baik, seperti lemak, serat, dan energi yang tinggi, sehingga dapat
menjadi sumber energi alternatif dalam bentuk camilan (Prasanna et al., 2024).

Dari segi ekonomi, keripik kelapa memiliki potensi yang cukup besar untuk
dikembangkan sebagai usaha agroindustri, baik dalam skala rumah tangga maupun
industri kecil. Hal ini dikarenakan bahan baku kelapa mudah diperoleh, terutama di
daerah tropis seperti Indonesia, serta proses pengolahannya relatif sederhana dan
tidak memerlukan teknologi yang terlalu kompleks (Tokan et al., 2023). Selain itu,
adanya inovasi dalam variasi rasa, teknik pengolahan, dan kemasan juga dapat
meningkatkan nilai tambah serta daya saing produk di pasaran (Awaludin al.,
2022).

Dengan demikian, keripik kelapa tidak hanya berfungsi sebagai produk
pangan ringan, tetapi juga emiliki nilai gizi dan nilai ekonomi yang tinggi
sehingga berpotensi untuk terus dikembangkan sebagai salah satu produk inovasi
berbasis kelapa.

23 Kapur

Kapur merupakan bahan kimia anorganik yang umumnya berasal dari batu
kapur (kalsium karbonat/CaCOs) yang mengalami proses pembakaran sehingga
menghasilkan kalsium oksida (CaQ). Senyawa ini kemudian dapat bereaksi dengan

air membentuk kalsium hidroksida atau yang dikenal sebagai kapur sirih (Ca(OH)z).

Kapur termasuk senyawa yang bersifat basa (alkali) dan banyak digunakan dalam
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berbagai bidang, seperti industri, pertanian, pengolahan pangan, serta pengolahan
limbah. (Rashad, A. M. 2024)

Secara kimia, kapur—Xkhususnya dalam bentuk kalsium hidroksida
(CaOH):)—merupakan senyawa basa dengan kelarutan yang relatif rendah dalam
air, namun cukup untuk menghasilkan ion Ca* dan OH~ yang berperan penting
dalam berbagai reaksi kimia. lon-ion tersebut memberikan sifat alkalis yang mampu
menetralkan asam, memperbaiki struktur bahan, serta dimanfaatkan dalam berbagai
proses teknologi, termasuk dalam pengolahan bahan pangan dan lingkungan.
(Situmorang, C. 2023)

24  Santan kelapa

Santan adalah cairan berwarna putih kental yang berasal dari perasan daging
kelapa yang telah diparut dan dicampur dengan air. Cairan ini memiliki aroma khas
dan rasa gurih yang kuat, sehingga sering digunakan sebagai bahan utama maupun
pelengkap dalam berbagai masakan tradisional. Santan dapat bertekstur kental atau
encer tergantung pada jumlah air yang digunakan saat proses pembuatannya, dan
berfungsi untuk menambah cita rasa serta kekayaan tekstur pada hidangan seperti
rendang dan gulai.

Santan merupakan emulsi minyak dalam air yang diperoleh dengan cara
memeras daging buah kelapa segar yang telah dihaluskan Santan merupakan cairan
yang diperoleh dari pengepresan daging buah kelapa yang sudah tua (Kasilfalham

et al., 2013). Secara sederhana, santan merupakan ekstrak lemak dan rasa dari

kelapa yang sering digunakan sebagai bahan masakan.
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25  Telur

Telur merupakan sumber protein hewani yang hampir sempurna. Telur ayam
merupakan bahan pangan sempurna yang mengandung zat gizi seperti protein (12.8
%) dan lemak (11.8 %). Dalam 100 gram telur utuh juga mengadung vitamin A
sebesar 327.0 ST dan mineral sebesar 256.0 mg. Telur mengandung protein bermutu
tinggi karena memiliki susunan asam amino esensial yang lengkap dan memiliki
nilai biologi yang tinggi, yaitu 100 %. Telur terdiri atas tiga komponen utama yaitu
cangkang telur (kerabang) dengan selaput, putih telur dan kuning telur. Tingginya
kadar air, lemak dan protein pada telur, menjadikan telur sebagai media
pertumbuhan bakteri yang baik sehingga umur simpannya cukup singkat. Kualitas
telur yang baik adalah yang dikonsumsi dalam rentang 17 hari. (Z. Wulandari & 1.
I. Arief, 2022).

Penggunaan telur dalam pengolahan pangan memiliki peran penting dalam
menentukan karakteristik produk akhir, seperti tekstur, warna, aroma, dan rasa.
Telur mampu meningkatkan kelembutan dan kekenyalan produk, serta memberikan
warna kuning keemasan yang lebih menarik. Selain itu, kandungan protein dalam
telur akan mengalami proses koagulasi saat pemanasan, yang berfungsi dalam
membentuk struktur produk sehingga menjadi lebih stabil dan kompak (Sundari et
al., 2015).

Namun demikian, jumlah telur yang digunakan perlu diperhatikan secara
tepat karena ngat berpengaruh terhadap kualitas produk yang dihasilkan.

Penggunaan telur dalam jumlah yang terlalu sedikit dapat menyebabkan tekstur

produk menjadi kurang baik dan kurang lembut. Sebaliknya, penggunaan telur yang
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berlebihan dapat membuat produk menjadi terlalu lembek serta menimbulkan
aroma amis yang kurang disukai. Oleh karena itu, diperlukan proporsi penggunaan
telur yang sesuai agar diperoleh hasil produk yang optimal (Rahmawati et al.,
2020).
26  Tepung Beras

Tepung beras adalah bahan pangan berbentuk serbuk halus yang diperoleh
dari hasil penggilingan beras Oryza sativa L. (Ariyani, D., & Mufarida 2023) baik
beras putih maupun beras merah, yang telah melalui proses pembersihan,
perendaman, pengeringan, dan penghalusan. Tepung beras memiliki karakteristik
berwarna putih, bertekstur lembut, serta mengandung komponen utama berupa pati,
dengan kadar amilosa dan amilopektin yang mempengaruhi sifat fungsionalnya
dalam pengolahan pangan. Tepung ini banyak digunakan sebagai bahan dasar

berbagai produk makanan seperti kue tradisional, mie, kerupuk, dan makanan bayi

karena sifatnya yang mudah dicerna dan bebas gluten.

Selain itu, tepung beras memiliki kemampuan membentuk gel, daya serap air
yang baik, serta memberikan tekstur lembut pada produk pangan. Kandungan
gizinya meliputi karbohidrat sebagai komponen utama, serta sejumlah kecil protein,
lemak, vitamin, dan mineral. (Fitriani, R., & Lestari, S. 2022). Dalam industri
pangan, tepung beras juga sering dimanfaatkan sebagai bahan pengganti tepung
terigu bagi individu yang memiliki intoleransi gluten.

27  Minyak

Minyak goreng adalah salah satu bahan yang sering sekali masyarakat

konsumsi dalam kehidupan sehari-hari. Jenis minyak yang umumnya dipakai untuk
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menggoreng adalah minyak nabati seperti minyak sawit, minyak kacang tanah, dan
sebagainya. Fungsi minyak adalah sebagai sumber dan pelarut vitamin A, D, E dan
K(Ghifari & Utaminingrum, 2022).

Minyak goreng merupakan bahan pangan berupa lemak cair yang digunakan

sebagai media penghantar panas dalam proses pengolahan makanan, terutama
penggorengan. Minyak goreng umumnya berasal dari bahan nabati perti kelapa
sawit, kelapa, kedelai, dan jagung. Di Indonesia, minyak goreng yang paling banyak
digunakan adalah minyak kelapa sawit karena harganya relatif terjangkau dan

ketersediaannya melimpah (Ketaren, 2012).
28  UjiKimia

Uji kimia merupakan suatu metode analisis yang digunakan untuk
mengetahui kandungan senyawa kimia dalam suatu bahan, baik secara kualitatif
maupun kuantitatif. Dalam bidang pangan, uji kimia berperan penting untuk
menentukan kualitas, nilai gizi, serta keamanan produk yang dikonsumsi. Analisis
ini mencakup berbagai parameter seperti kadar air, kadar abu, protein, lemak, serta

kandungan zat lain yang dapat mempengaruhi mutu bahan pangan (Susanti et al.,
2020).

Selain untuk menentukan komposisi, uji kimia juga digunakan untuk
mendeteksi adanya bahan berbahaya dalam produk pangan. Beberapa zat yang
sering diuji antara lain formalin, boraks, dan logam berat yang dapat
membahayakan kesehatan apabila dikonsumsi dalam jumlah berlebih. Pengujian

tersebut umumnya dilakukan menggunakan metode yang telah terstandarisasi,
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seperti spektrofotometri UV-Vis dan metode uji cepat (rapid test kit), sehingga hasil
yang diperoleh dapat dipercaya dan akurat (Syafriani er al., 2024)
29  UjiOrganoleptik

Uji organoleptik, yang dikenal sebagai uji sensori, merupakan metode
penilaian dengan memanfaatkan indera manusia untuk mengukur tingkat
penerimaan suatu produk. Penilaian ini melibatkan indera penglihatan, penciuman,
pengecap, dan peraba, yang kemudian menghasilkan respons atau kesan terhadap
rangsangan produk yang diuji. organolpetik dilakukan untuk mengetahui
kebenaran simplisia menggunakan panca indra dengan mendeskripsikan bentuk
(padat, serbuk, kering, kental dan cair), warna (warna dari ciri luar dan warna
bagian dalam), bau (aromatik, tidak berbau), rasa (pahit, manis, khelat), ukuran
(panjang, lebar), uji makroskopik dan tekstur (Anita, 2021).

Dalam pelaksanaannya, uji organoleptik melibatkan panelis sebagai penilai
yang memberikan tanggapan terhadap produk berdasarkan skala tertentu, seperti
skala hedonik. Skala ini digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan panelis
terhadap suatu produk, mulai dari sangat tidak suka hingga sangat suka. Metode ini

dinilai efektif karena mampu memberikan gambaran langsung mengenai

penerimaan konsumen terhadap produk yang diuji (Andriyono et al., 2024).
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III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Pertanian Universitas Islam Indragiri pada Agustus 2025 Selanjutnya
analisis kimia dilaksanakan di laboratirium Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian
Universitas Andalas Padang Sumatera Barat pada bulan juni 2026.
3.2 Bahan Dan Alat
1. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah kelapa dewasa, tepung
beras, santan kelapa, telur, garam vanili, air, kapur, dan minyak. Selain itu, untuk

bahan kimianya akuades, larutan heksena
2. Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, alat iris/talenan,
wajan, suntil, tirisan, kompor, dan food thermometer digital. Dan untuk alat uji
kimianya oven, cawan proselin ,desikator .timbangan , gelas piala .kaca arloji ,

kertas saring
25
33  Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian yaitu metode eksperimen dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) di mana dengan perlakuan variasi suhu,yang
berbeda berda dengan lama watu yang sama selama 15 menit yaitu sebagai berikut:

Al : perlakuan suhu 55 °C

A2 : Perlakuan suhu 60 °C

A3 : Perlakuan suhu 65 °C
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Teknik pengambilan data pada penelitian ini dengan menguji kadar air, kadar

abu dan uji organoleptik pada pengolahan keripik kelapa hijau ing perlakuan
ini diulang sebanyak 3 x ulangan, sehingga diperoleh pola perlakuan 3 x 3 dengan
jumlah 9 satuan unit percobaan.alisis yang digunakan adalah dengan uji hedonik
atau uji kesukaan, parameter yang diamati meliputi tingkat kesukaan terhadap
warna,aroma,rasa dan tekstur pada produk akhir keripik kelapa hijau. Rentang skala
hedonik yang di gunakan yaitu 1-5 yang digunakan untuk menguji\menilai mutu
organoleptik dari keripik kelapa hijau. Rancangan percobaan studi pembuatan

keripik kelapa hijau dapat dilihat pada tabel 3 dibaah ini.

Tabel 3. Rancangan Percobaan Studi Pembuatan Keripik Kelapa

Ulangan
Perlakuan 1 2 3
Al=55°C A2 A3
A2=60"C Al A2 A3
A3=65"°C Al A2 A3

Rancangan yang dilakukan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan

model sebagai berikut:

Yij=p + Pi + Ejj
Keterangan:
Yij = hasil pengamatan pada Keripik kelapa dapat perlakuan ke-i dan ulangan-j
M = rata-rata populasi
Pi = Pengaruh perlakuan ke-i

Eij = Pengaruh sisa pada perlakukan ke-i dan ulangan ke-j

Hasil data dianalisis secara statistik, jika F hitung > F tabel maka dilanjutkan

dengan uji BNT pada taraf nyata 5%.
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34  Proses Pembuatan Keripik Kelapa

Proses pembuatan keripik kelapa diawali dengan persiapan bahan baku
berupa kelapa yang segar dan berkualitas, kemudian dilakukan pengupasan untuk
memisahkan ut dan tempurung dari daging kelapa, setelah itu daging kelapa
dicuci menggunakan air bersih yang mengalir agar terbebas dari kotoran dan sisa
lendir, selanjutnya dilakukan pengirisan secara tipis dan seragam untuk
memperoleh hasil penggorengan yang merata, kemudian irisan kelapa direndam
dalam larutan seperti kapur sirih atau garam guna memperbaiki tekstur, mengurangi
getah, serta mempertahankan warna, dan pada tahap akhir dilakukan penggorengan
dalam minyak panas hingga menghasilkan keripik kelapa yang kering, renyah, dan
berwarna kuning keemasan.

3.7  Parameter Pengamatan

351 Kadar Air

Kadar air berperan penting dalam menentukan daya tahan dan kualitas tekstur
suatu produk. Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air, sehingga bahan
pangan lebih tahan terhadap kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme (Puspita et
al., 2025). Pengujian kadar air pada keripik kelapa hijau glakukan menggunakan
metode gravimetri dengan proses pemanasan di dalam oven. Prinsip metode oven
adalah kehilangan berat yang terjadi pada pemanasan dengan suhu 130°C selama 1
jam. Ditimbang cawan porselen yang telah dipanaskan di dalam oven selama + 1
jam, kemudian dimasukkan ke dalam desikator selama + 30 menit, setelah itu
ditimbang sebagai bobot cawan kosong. Sampel ditimbang 2 gram, dimasukkan ke

dalam cawan kosongnyang telah ditimbang dan diketahui bobotnya. Setelah itu,
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dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 130°C + 3°C selama 1 jam. Setelah
pemanasan dalam oven, cawan dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit
dan ditimbang sebagai bobot akhir sampel (Fadhilah & Nurhalimah, 2024). Berikut
perhitungan kadar air :

: Berat sampel awal-Berat sampel akhir
Kadar Air (%)= Berat sampel awal x 100%

352 Kadar Lemak

Lemak adalah senyawa organik yang tidak larut dalam air tetapi larut dalam
pelarut organik non polar. Lemak termasuk ester yang tersusun atas asam lemak
dan gliserol, dimana ketiga radikal hidroksil dari gliserol diganti dengan gugus
ester. (Dwintarika & Nasution, 2024) engujian lemak itu dilakukan dengan
menggunakan metode Hidrolisis Weibull. Metode ekstraksi yang digunakan untuk
mengekstraksi lemak dari suatu bahan yang juga mengacu SNI 01- 2891-1992.
Prosedur pengujian kadar lemak dilakukan dengan cara:
1. Ditimbang sampel 2 gr dan dimasukkan kedalam dua gelas piala
2. Ditambahkan 30 ml HCI 25% dan 20 mL Akuades serta beberapa butir batu didih
3. Ditutup gelas piala dengan kaca arloji dan didihkan selama 15 menit
4. Disaring dalam keadaan panas dan cuci dengan air panas hingga tidak bereaksi

asam lagi di cek pH menggunakan indikator pH universal

5. Dikeringkan pada suhu 100°C105°C

6. Dimasukan kedalam kertas saring pembungkus (paper thimble) dan diekstraksi

dengan Heksana selama 3 jam pada suhu lebih kurang 80°C
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7. Disulingkan larutan Heksana dan keringkan ekstrak lemak pada suhu 105°C-
110°C

8. Didinginkan dan ditimbang

9. Diulangi proses pengeringan ini hingga tercapai bobot tetap

Berikut perhitungan kadar abu :

Wwi-wz

Kadarlemak (%) = x 100%

Dimana:
W = Bobot cuplikan, dalam gram
W1 = Bobot labu lemak sesudah ekstraksi, dalam gram
W2 = Bobot labu lemak sebelum ekstraksi, dalam gram
3.53 Uji Organoleptik
1

Uji organoleptik memiliki peranan penting dalam pengembangan produk
pangan, termasuk keripik kelapa, karena digunakan untuk menilai tingkat
penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Melalui pengujian ini, dapat
diketahui karakteristik sensori seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur yang
berpengaruh terhadap daya tarik produk. Selain itu, hasil uji organoleptik juga dapat
menjadi dasar dalam perbaikan formulasi sehingga produk tidak hanya memenuhi
nilai gizi, tetapi juga sesuai dengan preferensi konsumen.

Setiap formulasi produk yang dikembangkan selanjutnya akan diuji
menggunakan beberapa metode pengujian, yaitu uji organoleptik dan uji hedonik.
Uji organoleptik dilakukan untuk menilai atribut sensori produk yang meliputi
aroma, warna, tekstur,dan rasa. Pengujian ini melibatkan panelis sebagai responden

yang memberikan penilaian berdasarkan persepsi indera mereka. Jumlah panelis

yang digunakan umumnya berkisar antara 3 hingga 15-20 orang panelis semi
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terlatih agar hasil penilaian yang diperoleh lebih representatif dan dapat
menggambarkan kondisi sebenarnya (Trianto ef al., 2025).

Panelis memegang peranan yang sangat penting dalam proses pengujian
sensori, karena mereka bertindak sebagai pihak yang secara langsung menilai mutu
produk sekaligus mengamati berbagai karakteristik sensori yang dimiliki oleh
produk yang diuji. Penilaian yang diberikan oleh panelis merupakan bentuk respon
subjektif terhadap atribut-atribut sensori seperti ma, rasa, warna, dan tekstur,
yang secara keseluruhan sangat menentukan tingkat penerimaan konsumen
terhadap suatu produk pangan. Oleh sebab itu, keberadaan panelis dalam jumlah
yang memadai serta memiliki pemahaman dasar mengenai metode pengujian
sensori menjadi hal yang sangat diperlukan agar hasil penilaian yang diperoleh
lebih akurat, objektif, dan dapat dipertanggungjawabkan secara ilmiah (Rizal et al.,
2024).

Selain dilakukan uji organoleptik, penelitian ini juga menggunakan uji
hedonik yang bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan atau preferensi panelis
terhadap produk yang diuji. Uji hedonik dilakukan dengan menggunakan la
penilaian tertentu, yaitu sangat tidak suka (1), tidak suka (2), cukup suka (3), suka
(4), dan sangat suka (5). Penggunaan skala ini bertujuan untuk mempermudah
dalam mengukur tingkat kesukaan panelis secara kuantitatif, sehingga data yang
dihasilkan dapat dianalisis secara statistik. Melalui uji hedonik, peneliti dapat
mengidentifikasi formulasi produk g paling disukai oleh panelis berdasarkan

nilai rata-rata tertinggi, sehingga dapat dijadikan dasar dalam menentukan kualitas

dan potensi penerimaan produk di kalangan konsumen.
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61

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Prameter Pengamatan

4.1.1 Analisis Kadar Air
Kadar air merupakan parameter fisik-kimia yang sangat penting dalam

penilaian mutu bahan pangan karena berpengaruh langsung terhadap stabilitas,

daya simpan, serta keamanan produk. Kandungan air dalam bahan pangan berperan

sebagai media yang mendukung aktivitas mikrobiologis dan reaksi kimia, sehingga

semakin tinggi kadar air suatu bahan, maka semakin besar pula peluang terjadinya
pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri serta percepatan reaksi deteriorasi

yang dapat menurunkan mutu produk.

65
Hasil analisis sidik ragam pada pembuatan Keripik kelapa dapat dilihat pada

(Lampiran 4) Hasil pengamatan terhadap analisis kadar air keripik kelapa dapat
dilihat pada tabel 4 berikut ini:

Tabel 4. Hasil Analisis Kadar Air

Perlakuan Rata-rata Notasi
A2=60°C 540 | a
A3 =65°C 5,64 | ab
1=55°C 700 ¢

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang tidak nyata berdasarkan uji lanjut BNT pada taraf 5%.

Dari hasil data tabel di atas perbedaan kadar air pada setiap perlakuan

menunjukkan bahwa suhu penggorengan memberikan pengaruh yang nyata
terhadap karakteristik fisik keripik kelapa. Perlakuan Al menghasilkan kadar air
tertinggi yaitu 7,09%, diikuti oleh A3 sebesar 5,64%, dan A2 sebesar 540%. Hasil

ini menunjukkan bahwa setiap perlakuan suhu memberikan efek yang berbeda
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terhadap tingkat penguapan air dalam bahan selama proses penggorengan. Hasil
analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih besar dari pada
F tabel pada taraf nyata 5%, sehingga dapat dinyatakan ahwa perlakuan suhu
penggorengan keripik kelapa memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar air
produk.

Rendahnya kadar air pada perlakuan A2 dan A3 menunjukkan bahwa suhu
yang digunakan pada kedua perlakuan tersebut lebih efektif dalam mengeluarkan
air dari bahan dibandingkan Al. Hal ini disebabkan karena peningkatan suhu
penggorengan akan meningkatkan energi panas yang ditransfer ke bahan, sehingga
mempercepat proses perpindahan panas dan memperbesar laju penguapan air dari
jaringan bahan. baliknya, pada suhu yang lebih rendah, energi panas yang
diterima bahan tidak cukup optimal sehingga proses penguapan berlangsung lebih
lambat dan kadar air yang tersisa dalam produk masih ih tinggi.

Hasil ini sejalan dengan penelitian Prasetyo et al. (2023) yang menyatakan
bahwa peningkatan suhu penggorengan dapat mempercepat laju perpindahan panas
sehingga mempercepat penguapan air dari bahan pangan. Selain itu, Kuncoro a!.
(2023) juga menyatakan bahwa suhu penggorengan yang lebih tinggi mampu
meningkatkan efisiensi dehidrasi an sehingga kadar air produk menjadi lebih
rendah.

Lebih lanjut, Zuhri et al. (2025) menjelaskan bahwa proses penggorengan
merupakan proses dehidrasi karena suhu panas, di mana air dalam bahan akan terus

berkurang seiring meningkatnya suhu akibat perubahan fase dari cair menjadi uap.

Proses ini juga berdampak pada karakteristik akhir produk, khususnya tekstur dan




24

kerenyahan, karena semakin rendah kadar air maka produk cenderung lebih renyah
dan memiliki daya simpan yang lebih lama.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu penggorengan
gat berpengaruh terhadap kadar air keripik kelapa. Semakin efektif suhu
penggorengan yang digunakan, maka semakin rendah kadar air yang dihasilkan,
sehingga berpotensi meningkatkan mutu produk terutama dari aspek kerenyahan
dan daya simpan.

4.12 Analisis Kadar Lemak

Kadar lemak merupakan parameter fisik-kimia yang sangat penting dalam
penilaian mutu bahan pangan karena berpengaruh langsung terhadap nilai gizi, cita
rasa, tekstur, serta stabilitas produk selama penyimpanan. leh karena itu, semakin
tinggi kadar lemak suatu bahan, maka semakin besar pula kemungkinan terjadinya
reaksi oksidatif yang dapat memengaruhi kualitas, keamanan, dan daya simpan
bahan pangan tersebut.

Hasil analisis sidik ragam pada pembuatan Keripik kelapa dapat dilihat pada
(Lampiran 4) Hasil pengamatan terhadap analisis kadar lemak keripik kelapa pat
dilihat pada tabel 5 berikut ini:

Tabel 5. Hasil Analisis Kadar Lemak

Perlakuan Rata-rata Notasi
Al=55°C 2242 | a

A3 =60°C 22,57 alm
A2 =65°C 2407 b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf kecil pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang tidak nyata berdasarkan uji lanjut BNT pada taraf 5%.

Berdasarkan Tabel 5, kadar lemak pada keripik kelapa menunjukkan adanya

perbedaan antar perlakuan suhu penggorengan. Perlakuan A2 menghasilkan kadar
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lemak tertinggi yaitu sebesar 24 ,07%, diikuti oleh A3 sebesar 22.57%, dan Al
sebesar 22 42%. Hasil analisis ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan

suhu penggorengan berpengaruh nyata terhadap kadar lemak produk, yang
ditunjukkan oleh nilai F hitung lebih besar dari F tabel pada taraf nyata 5%.

sehingga setiap perlakuan memberikan pengaruh yang berbeda terhadap kadar

lemak keripik kelapa.

Tingginya kadar lemak pada perlakuan A2 menunjukkan bahwa pada kondisi
tersebut terjadi penyerapan minyak yang lebih besar dibandingkan perlakuan
lainnya. Hal ini disebabkan oleh proses penggorengan yang menyebabkan air dalam
bahan menguap dan meninggalkan ruang kosong (pori-pori) pada struktur bahan,
sehingga minyak lebih mudah masuk dan terserap ke dalam produk. Sebaliknya,
pada perlakuan Al dan A3, penyerapan minyak relatif lebih rendah sehingga kadar
lemak yang dihasilkan juga lebih rendah.

Perbedaan kadar lemak antar perlakuan menunjukkan bahwa suhu
penggorengan sangat berpengaruh terhadap struktur mikro bahan pangan. l ini
sesuai dengan Hendrikayanti et al. (2022) yang menyatakan bahwa suhu
penggorengan memengaruhi tingkat dehidrasi bahan, yang kemudian berdampak
pada pembentukan pori-pori dan mlah minyak yang terserap ke dalam produk.
Semakin besar ruang kosong akibat hilangnya air, maka semakin tinggi potensi
penyerapan minyak oleh bahan pangan.

Ariyani dan Mufarida (2025) menjelaskan bahwa suhu penggorengan
memiliki pengaruh yang sangat besar terhadap efisiensi indahan panas dari

minyak ke bahan serta terhadap laju penguapan air yang terjadi di dalam jaringan
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bahan pangan. Proses ini menyebabkan air yang terdapat di dalam sel-sel bahan
keluar dalam bentuk uap, yang kemudian membentuk rongga atau pori-pori pada
struktur bahan. Perubahan struktur tersebut akan berdampak langsung pada
karakteristik fisik produk akhir, seperti tekstur yang menjadi lebih renyah, serta
memengaruhi kemampuan bahan dalam menyerap minyak selama proses
penggorengan. Semakin cepat air keluar dari bahan, maka ruang kosong yang
terbentuk dapat terisi oleh minyak, sehingga berpotensi meningkatkan kadar lemak
dalam produk. Oleh karena itu, pengaturan suhu penggorengan menjadi faktor yang
sangat penting dan harus diperhatikan secara cermat, karena akan menentukan
keseimbangan antara kerenyahan produk dan jumlah minyak yang terserap.

Dengan demikian, dapat disimpulkan ahwa perlakuan suhu penggorengan
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar lemak pada keripik kelapa.
Perbedaan suhu yang digunakan selama proses penggorengan akan menyebabkan
variasi dalam laju penguapan air dan pembentukan struktur pori pada bahan, yang
pada akhirnya memengaruhi tingkat penyerapan minyak oleh produk. Hal ini
mengakibatkan adanya perbedaan yang signifikan pada kadar lemak yang
dihasilkan dari setiap perlakuan suhu, sehingga menunjukkan bahwa pengendalian
suhu penggorengan merupakan salah satu faktor kunci dalam menghasilkan keripik
kelapa dengan kualitas yang optimal, baik dari segi tekstur maupun kandungan
lemaknya.

Untuk memperjelas hasil analisis kimia yang telah dilakukan, data disajikan

dalam bentuk grafik. Berdasarkan hasil penelitian, grafik yang menunjukkan uji
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2
kimia kadar air dan kadar lemak pada keripik kelapa dapat dilihat pada Gambar 3

berikut:
Uji Kimia Kadar Air dan Kadar Lemak pada
Keripik Kelapa
30
25 na 27 ns
20
15
10
0999 o seass
- Hm.
0
Kadar Air Kadar Lemak
mA1 A2 =A3

Gambar 3. Grafik Uji Kimia Keripik Kelapa
42  Hasil Prameter Uji Organoletptik

421 Analisis Aroma

Uji organoleptik terhadap aroma dilakukan untuk mengetahui tingkat

penerimaan panelis terhadap pembuatan keripik kelapa hijau berdasarkan tingkat
kesukaannya. Data hasil pengamatan lengkap dapat dilihat pada Lampiran S,

sedangkan pengaruh suhu pada pembuatan Keripik kelapa terhadap aroma pembuatan
keripik kelapa hijau disajikan pada Tabel 6 berikut :

Tabel 6. Hasil Analisis Aroma

Perlakuan Rata-rata
Al=55°C 4.45
A2=60°C 4,10
A3 =65°C 385

Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang
sama dan diberi notasi huruf yang sama.
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Berdasarkan Tabel 6, hasil uji organoleptik aroma menunjukkan bahwa

perlakuan Al memperoleh nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,45, diikuti oleh A2

sebesar 4,10,dan A3 sebesar 3,85. Hasil ini menunjukkan adanya perbedaan tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma keripik kelapa pada setiap perlakuan suhu
penggorengan. Namun, hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa nilai F

hitung lebih kecil daripada F tabel pada taraf nyata 5%, sehingga dapat dinyatakan

bahwa perlakuan suhu penggorengan pada keripik kelapa tidak memberikan

pengaruh nyata terhadap aroma produk.

Tingginya nilai aroma pada perlakuan Al menunjukkan bahwa panelis lebih

menyukai aroma yang dihasilkan pada kondisi tersebut dibandingkan perlakuan
lainnya. Hal ini diduga karena pada suhu penggorengan yang lebih optimal,
senyawa volatil khas kelapa masih dapat dipertahankan ingga menghasilkan
aroma yang lebih khas dan disukai panelis. Sebaliknya, pada perlakuan A3 dengan
nilai terendah, kemungkinan terjadi penurunan kualitas aroma akibat suhu yang
lebih tinggi yang menyebabkan sebagian senyawa volatil mengalami degradasi
selama proses penggorengan.

Perbedaan nilai aroma antar perlakuan menunjukkan bahwa suhu
penggorengan berpengaruh terhadap karakteristik sensori produk, khususnya
aroma.l ini sejalan dengan Rahayu et al. (2023) yang menyatakan bahwa suhu
pengolahan dapat mempengaruhi stabilitas yawa volatil yang berperan dalam
pembentukan aroma khas produk pangan. Semakin tinggi suhu pengolahan, maka

semakin besar kemungkinan terjadinya perubahan aroma akibat reaksi kimia seperti

oksidasi dan penguapan senyawa aroma.
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Selain itu, Putri ef al. (2022) menjelaskan bahwa proses penggorengan dapat
memicu reaksi proses pencokelatan makanan saat dipanaskan yang menghasilkan
aroma khas pada produk pangan, namun apabila suhu terlalu tinggi maka dapat
terjadi degradasi senyawa aroma yang menyebabkan penurunan tingkat kesukaan
panelis. Oleh karena itu, pengaturan suhu penggorengan menjadi faktor penting
dalam mempertahankan kualitas aroma produk.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu penggorengan
memberikan pengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap aroma keripik
kelapa, di mana perlakuan Al menghasilkan aroma yang paling disukai
dibandingkan perlakuan lainnya.

422 Analisis Warna

Warna merupakan atribut sensori yang sangat memengaruhi penilaian awal
konsumen terhadap mutu produk pangan. Dalam proses penggorengan, bahan
pangan dipanaskan pada suhu tinggi dengan minyak sebagai media penghantar
panas, sehingga terjadi berbagai perubahan fisik, kimia, dan sensori. asil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan yang diberikan tidak berpengaruh nyata
terhadap warna keripik kelapa hijau. laj F hitung yang lebih kecil dari F tabel
pada taraf 5% menunjukkan bahwa uji lanjut BNT tidak dilakukan. Data lengkap
hasil pengamatan disajikan pada Lampiran 6 sedangkan pengaruh suhu pada
pembuatan keripik kelapa hijau terhadap wama pembuatan keripik kelapa hijau

disajikan pada Tabel 7 berikut :
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Tabel 7. Hasil Analisis warna

Perlakuan Rata-rata
A 1=55°C 3.85
A2 =60°C 3.80
A3 =65°C 3.30

Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang
sama dan diberi notasi huruf yang sama.

Berdasarkan Tabel 6, hasil uji organoleptik warna menunjukkan bahwa
perlakuan suhu penggorengan menghasilkan perbedaan tingkat kesukaan panelis
terhadap warna keripik kelapa. ini ditunjukkan oleh nilai rata-rata tertinggi pada
perlakuan Al sebesar 3,85, diikuti A2 sebesar 3,80, dan A3 sebesar 3,30. Nilai

49
terendah pada perlakuan A3 menunjukkan bahwa panelis kurang menyukai warna

yang dihasilkan dibandingkan dengan perlakuan lainnya.Namun, berdasarkan hasil
analisis sidik ragam, nilai F hitung lebih kecil daripada F tabel pada taraf nyata 5%,
sehingga dapat dinyatakan bahwa perlakuan suhu penggorengan tidak berpengaruh
nyata terhadap warna keripik kelapa.

Perubahan warna pada produk keripik kelapa diduga dipengaruhi oleh
intensitas suhu penggorengan yang menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan
(Maillard) dan karamelisasi. Pada suhu yang lebih optimal, reaksi tersebut
menghasilkan warna cokelat keemasan yang lebih disukai panelis, sedangkan pada
suhu yang terlalu tinggi, warna produk menjadi lebih gelap sehingga menurunkan
tingkat kesukaan.

Hal ini sejalan dengan Nurlaila & Wahyuni (2021) yang menyatakan bahwa

suhu penggorengan berpengaruh terhadap intensitas warna produk pangan akibat

reaksi pencoklatan selama proses pemanasan. Selain itu, Pratiwi & Haryanto (2023)




31

menjelaskan bahwa reaksi Maillard yang terjadi antara gula dan protein selama

penggorengan berkontribusi terhadap pembentukan warna cokelat pada produk
pangan, namun jika berlangsung berlebihan dapat menghasilkan warna yang terlalu

gelap dan kurang disukai konsumen.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu penggorengan

48
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap warna keripik kelapa, di

mana perlakuan Al dan A2 menghasilkan warna yang lebih disukai dibandingkan
perlakuan A3.

4.2.3 Analisis Tekstur

Tekstur merupakan atribut sensori yang memengaruhi tingkat penerimaan

7
konsumen terhadap mutu produk pangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa

perlakuan yang diberikan tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur keripik kelapa
hijau. Nilai F hitung yang lebih kecil dari F tabel pada taraf 5% menunjukkan bahwa

uji lanjut BNT tidak dilakukan. Data lengkap hasil pengamatan disajikan pada
Lampiran 7, sedangkan pengaruh suhu pada pembuatan keripik kelapa hijau

terhadap tekstur keripik kelapa hijau disajikan pada Tabel 8 berikut:

Tabel 8. Analisi Tekstur

Perlakuan Rata-rata
A 1=55°C 4,05
A2 =60°C 3,90
A3 =65°C 3,70

Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang
sama dan diberi notasi huruf yang sama.

Berdasarkan Tabel 8, hasil uji organoleptik tekstur menunjukkan bahwa
22
perlakuan Al memperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar 4,05, diikuti oleh A2
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sebesar 3,90, dan A3 sebesar 3,70. Hasil tersebut menunjukkan adanya perbedaan
ngkat kesukaan panelis terhadap tekstur keripik kelapa pada setiap perlakuan suhu
penggorengan. Nilai tertinggi pada perlakuan Al menunjukkan bahwa tekstur
keripik kelapa pada perlakuan tersebut lebih disukai panelis dibandingkan
perlakuan lainnya. Namun, rdasarkan hasil analisis sidik ragam, nilai F hitung
lebih kecil daripada F tabel pada taraf nyata 5%, sehingga dapat dinyatakan bahwa
perlakuan suhu penggorengan tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur keripik
kelapa.

Nilai tekstur yang lebih tinggi pada perlakuan Al menunjukkan bahwa
panelis lebih menyukai kerenyahan yang dihasilkan pada perlakuan tersebut
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini diduga karena pada kondisi suhu
penggorengan yang lebih sesuai, proses penguapan air berlangsung lebih optimal
sehingga menghasilkan produk dengan tekstur lebih renyah. Sebaliknya, pada
perlakuan A3 dengan nilai terendah, tekstur yang dihasilkan cenderung terlalu
renyah akibat kadar air yang semakin berkurang dan penyerapan minyak.

Perbedaan nilai tekstur antar perlakuan menunjukkan bahwa suhu
penggorengan berpengaruh terhadap sifat fisik produk, khususnya kerenyahan. al
ini sesuai dengan Aditya et al. (2021) yang menyatakan bahwa suhu penggorengan
mempengaruhi kadar air akhir produk, yang kemudian menentukan tingkat
kerenyahan pada produk gorengan. Semakin rendah kadar air yang tersisa, maka
tekstur produk akan semakin renyah.

Selain itu, Febriani & Santoso (2020) menjelaskan bahwa proses

penggorengan menyebabkan terbentuknya struktur pori pada bahan akibat
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penguapan air, sehingga mempengaruhi tekstur akhir produk. Struktur pori yang
terbentuk dengan baik akan menghasilkan produk yang lebih renyah dan disukai
panelis. Lebih lanjut, Wulandari al. (2023) menyatakan bahwa suhu
penggorengan yang tidak optimal dapat menyebabkan tekstur produk menjadi
kurang renyah ataupun terlalu renyah akibat ketidak seimbangan antara nguapan
air dan penyerapan minyak selama proses penggorengan. Oleh karena itu,
pengaturan suhu menjadi faktor penting dalam menghasilkan tekstur keripik yang
baik.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa perlakuan suhu penggorengan
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur keripik kelapa, di
mana perlakuan Al menghasilkan tekstur yang paling disukai dibandingkan
perlakuan lainnya

424 Analisis Rasa

Rasa merupakan atribut sensori yang memengaruhi tingkat penerimaan konsumen
terhadap mutu produk pangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan yang
diberikan tidak berpengaruh nyata terhadap rasa keripik kelapa hijau. Nilai F hitung

yang lebih kecil dari F tabel pada taraf 5% menunjukkan bahwa uji lanjut BNT tidak
dilakukan. Data lengkap hasil pengamatan disajikan pada Lampiran 8, sedangkan
pengaruh suhu pada pembuatan keripik kelapa hijau terhadap rasa keripik kelapa

hijau disajikan pada Tabel 9 berikut:
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Tabel 9. Analisis Rasa

Perlakuan Rata-rata
A 1=55°C 385
A2 =60°C 3,80
A3 =65°C 3,65

Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang
sama dan diberi notasi huruf yang sama.

Berdasarkan Tabel 9, hasil uji organoleptik rasa menunjukkan bahwa
perlakuan Al mperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar 3,85, diikuti A2 sebesar
3.80, dan A3 sebesar 3,65. Data tersebut menunjukkan adanya perbedaan tingkat
penerimaan panelis terhadap rasa keripik kelapa pada setiap perlakuan suhu
penggorengan. Nilai tertinggi pada perlakuan A1 mengindikasikan bahwarasa pada
perlakuan tersebut lebih disukai dibandingkan perlakuan lainnya. Namun, sil
analisis sidik ragam menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih kecil daripada F tabel
pada taraf nyata 5%, sehingga lakuan suhu penggorengan tidak memberikan
pengaruh nyata terhadap rasa keripik kelapa.

Nilai rasa yang lebih tinggi pada perlakuan Al diduga karena suhu
penggorengan mampu menjaga keseimbangan antara proses pengeringan dan
pembentukan cita rasakhas kelapa. Sebaliknya, perlakuan A3 dengan nilai terendah
diduga kurang disukai karena suhu yang lebih tinggi menyebabkan perubahan pada
senyawa pembentuk rasa alami sehingga memengaruhi cita rasa produk.

Perbedaan nilai rasa pada setiap perlakuan menunjukkan bahwa suhu
penggorengan dapat memengaruhi karakteristik sensori produk, terutama rasa.

ini sejalan dengan pendapat Firmansyah et al. (2022) yang menyatakan bahwa suhu

pengolahan dapat memicu reaksi kimia dalam bahan pangan yang berperan dalam
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pembentukan cita rasa, termasuk reaksi Proses pencokelatan makanan saat
dipanaskan yang menghasilkan cita rasa khas pada produk gorengan.

Ningsih dan Prabowo (2021) menyatakan bahwa proses penggorengan dapat
meningkatkan cita rasa melalui reaksi antara gula dan protein, namun suhu yang
terlalu tinggi dapat menyebabkan degradasi senyawa cita rasa sehingga
menurunkan kualitas rasa. Selain itu, Ardiansyah et al. (2023) menjelaskan bahwa
tingkat kesukaan rasa dipengaruhi oleh keseimbangan suhu pemanasan, di mana
suhu yang terlalu rendah menghasilkan cita rasa yang kurang kuat, sedangkan suhu
yang terlalu tinggi dapat merusak cita rasa asli bahan. Oleh karena itu, pengaturan
suhu penggorengan menjadi faktor penting dalam menghasilkan rasa keripik kelapa
yang sesuai dengan preferensi konsumen.

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa suhu penggorengan
memengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap rasa keripik kelapa, meskipun
berdasarkan analisis statistik pengaruh tersebut tidak berbeda nyata. Perlakuan Al
merupakan perlakuan yang menghasilkan rasa paling disukai dibandingkan
perlakuan lainnya.

Untuk memperjelas hasil uji organoleptik yang telah dilakukan, data disajikan
dalam bentuk grafik. Berdasarkan hasil penelitian, grafik yang menunjukkan uji
organoleptik keripik kelapa terhadap parameter sensori meliputi aroma, warna,

tekstur, dan rasa dapat dilihat pada Gambar 4 berikut:
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Uji Organoleptik Keripik Kelapa

Aroma , s
5

4.1

Tekstur

Al A2 A3

Gambar 4. Grafik Uji Organoleptik

Berdasarkan Gambar 4, hasil uji organoleptik keripik kelapa menunjukkan
adanya perbedaan tingkat penerimaan panelis terhadap setiap perlakuan pada
arameter aroma, warna, tekstur, dan rasa. Nilai organoleptik yang diperoleh berada
pada rentang 3,304 45, yang mengindikasikan bahwa seluruh perlakuan masih
dapat diterima oleh panelis, meskipun tingkat kesukaannya berbeda.

Pada parameter aroma, perlakuan A1 memperoleh nilai tertinggi sebesar 4,45
dibandingkan A2 sebesar 4,10 dan A3 sebesar 3,85. Tingginya nilai aroma pada

perlakuan A1 menunjukkan bahwa perlakuan tersebut mampu menghasilkan aroma

khas kelapa yang lebih kuat dan lebih disukai panelis. Aroma merupakan salah satu
faktor penting dalam menentukan tingkat penerimaan produk pangan karena
berhubungan langsung dengan kesegaran dan cita rasa produk.

Pada parameter warna, perlakuan Al juga menunjukkan nilai tertinggi yaitu
3.85, diikuti A2 sebesar 3,80 dan A3 sebesar 3,30. Hal ini menunjukkan bahwa

warna keripik kelapa pada perlakuan Al dinilai lebih menarik dan sesuai dengan

karakteristik produk yang diharapkan panelis. Warna produk pangan sangat
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memengaruhi persepsi awal konsumen terhadap kualitas produk sebelum
dikonsumsi.

Hasil penilaian tekstur menunjukkan bahwa perlakuan A1 memperoleh nilai
tertinggi sebesar 405, sedangkan A2 sebesar 3,90 dan A3 sebesar 3,70. Nilai
tersebut mengindikasikan bahwa perlakuan Al menghasilkan tekstur yang lebih
renyah dan lebih disukai panelis. Tekstur yang renyah merupakan karakteristik
utama yang diharapkan pada produk keripik sehingga sangat menentukan tingkat
kesukaan konsumen.

Pada parameter rasa, Al memiliki nilai tertinggi (3,85), diikuti A2 (3,80) dan
A3 (3,65), menunjukkan Al paling disukai panelis. Secara keseluruhan, Al
menjadi perlakuan terbaik karena memperoleh nilai tertinggi pada semua parameter

organoleptik sehingga memiliki penerimaan panelis paling baik.
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V.PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak

Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan suhu, yaitu A1 (55°C), A2 (60°C),

dan A3 (65°C), masing-masing dengan tiga i ulangan sehingga diperoleh 9
satuan percobaan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan suhu
penggorengan berpengaruh terhadap kualitas kimia keripik kelapa. Meskipun uji
organoleptik enunjukkan tidak adanya perbedaan nyata antarperlakuan, perlakuan
Al (55°C) cenderung lebih disukai panelis karena memperoleh nilai rata-rata
tertinggi pada parameter aroma, warna, tekstur, dan rasa. Secara keseluruhan,
perlakuan terbaik diperoleh pada A1 (55°C) dengan hasil kadar air sebesar 7,09%,
kadar lemak 22 42%, serta nilai organoleptik aroma 4,10, warna 3,85, tekstur 4,05,
dan rasa 3.,85. Hasil tersebut menunjukkan bahwa perlakuan Al mampu
menghasilkan keripik kelapa dengan mutu sensori ng lebih baik dan tingkat
penerimaan panelis yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan A2 dan A3.

52  Saran

Disarankan mengembangkan teknologi pengolahan dan pengemasan agar

mutu produk lebih stabil dan bernilai jual tinggi.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Keripik Kelapa

Pengupasan

-

Pencucian

Pengirisan

Perendaman

Penggorengan

keripik kelapa

Penirisan Minyak &
hijau
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Lampiran 2. Dokumentasi Pembuatan Keripik Kelapa

Pembersihan kelapa Kelapa yang sudah Pembaluran tepung
diserut kelapa yang telah diserut

penggorengan Pengukuran suhu Keripik kelapa hijau
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Sampel




Lampiran 3. Analisis Statistik Kadar Air

Perlakua

Ulangan

Total

1

i

3

Rata-Rata

Al

6.9861

7,1228

7,1907

212,996

70.999

A2

55074

5.3543

5.3646

162,263

54,088

A3

5,6485

56124

5,6754

169,363

56454

Total

181420

180,895

182,307

544,622

60,514

47

_ 544,6227

) = 32956,96

JKT = 334,6339 — 329,5661 = 5,0678

JKP = 334,6007-329,5661=5,0346

JK Sisa =5,0678-5,0346 = 0,0332

Sumber
Keragaman

DB JK

KT

F Hitung

F tabel
(5%)

Perlakuan 2

50346

25173

45539

5.14

Galat (Sisa)

=)

0,0332

0,00553

Total 8

50678

2X0,0053
BNT = 2,447X —s = 2,447 X /0,003687 = 1,99 x 0,189 = 0,38

Perlakuan Rata-rata Notasi
A2 5,4088 a

A3 5,6454 ab

Al 7,0999 c




Lampiran 4. Analisis Statistik Kadar Lemak
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Perlakua Ulangan Total
1 2 3 Rata-Rata
Al 22,0019 | 22.8299 | 22 9387 677,705 | 225902
A2 21,5621 | 229222 | 22,7726 672,569 | 224,190
A3 23,7942 | 24 4824 | 23,9250 722016 | 240,672
Total 673,582 | 702345 | 696,363 | 2,072,290 | 230,254
207,22902
= —=4771,49
9
JKT = 4778,54 — 4771,49 = 7,05
JKP =4776.45 —4771 49= 4,96
JK Sisa =7,05—4,96=2.09
Sumber . F tabel
RS DB JK KT F Hitung (5%)
_Wakuan 2 496 248 709 5.14
Galat (Sisa) 6 209 0,35
Total 8 705
2X 0,35
BNT = 2,447 X = 2,447 X /0,233 = 2,447 x 0,483 = 1,18
Perlakuan Rata-rata Notasi
Al 22 .42 a
A3 22.57 ab
A2 24 .07 c




Lampiran 5. Analisis Statistik Aroma
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NO Perlakuan Total Perlakuan
Al A2 A3 Yi Eivy2ij Yij2
1 5 4 4 13 57 169
2 5 4 5 14 66 196
3 5 4 4 13 57 169
4 4 5 4 13 57 169
p 5 4 4 5 13 57 169
A 6 4 5 5 14 66 196
N 7 5 5 4 14 66 196
E 8 4 4 4 12 48 144
L 9 5 5 4 14 66 196
| 10 4 4 3 11 41 121
S 11 5 4 3 12 50 144
12 4 3 4 11 41 121
13 5 4 4 13 57 169
14 5 3 4 12 50 144
15 5 5 3 13 59 169
16 4 4 3 11 41 121
17 4 4 2 10 36 100
18 4 3 4 11 41 121
19 4 4 4 12 48 144
20 4 4 4 12 48 144
Y. 89 82 77 248
Total Eij2ij | 401 344 307 1052
Yij2 | 7921 6724 5920 | 20574
Sampel Rata
4,45 4.1 3,85
rata
tk 2487 1.025
60
JKT = 1.052 — 1.025 =27
JKP=27-3.63
JK Sisa=27 —3.63 = 23.37
Sumber . F tabel
e DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 3.63 121 295 3.16
Galat (Sisa) | 57 2337 041
Total 59 24
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Perlakuan Rata-rata
Al=55°C 445
A2=60°C 4,10
A3 =65°C 3,85

Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang
sama dan diberi notasi huruf yang sama.

Lampiran 6. Analisis Statistik Warna

NO Perlakuan Total Perlakuan
Al A2 A3 Yi Eiy2ij Yij2
1 5 4 3 12 50 144
2 5 4 3 12 50 144
3 3 4 3 10 34 100
4 4 4 3 11 41 121
P 5 3 4 5 12 50 144
A 6 5 5 5 15 75 225
N 7 3 5 4 12 50 144
E 8 4 3 4 11 41 121
L 9 3 3 3 9 27 81
| 10 4 3 4 11 41 121
S 11 4 3 2 9 29 81
12 3 4 2 9 29 81
13 4 4 4 12 48 144
14 4 5 2 11 45 121
15 3 3 2 8 22 64
16 4 4 4 12 48 144
17 4 4 4 12 48 144
18 4 3 3 10 34 100
19 4 4 3 11 41 121
20 4 3 3 10 34 100
Y.j 77 76 66 219 837 2445
Total Eij2ij | 305 208 234 837
Yij2 | 5920 | 5776 | 4356 | 16061
Sampel Rata
3,85 38 33
rata
479612
i = 799.35

JKT =837 — 799.35 = 37.65




JKP = 803.05-799 35=3.7

JK Sisa=37,65-3.7=3395

51

Sumb F tabel
umber abe
DB K KT F Hit
Keragaman J 1ung (5%)
Perlakuan 3 37 1.23 2.08 3,16
Galat (Sisa) 57 3395 0.59
Total 59 37,65
Perlakuan Rata-rata
A 1=55°C 3.85
A2 =60°C 380
A3=65°C 330

Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang

sama dan diberi notasi huruf yang sama.
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Lampiran 7. Analisis Statistik Tekstur

NO Perlakuan Total Perlakuan
Al A2 A3 Yi Eiy2ij Yij2
| 5 4 5 14 66 196
2 5 5 2 12 54 144
3 5 4 5 14 66 196
4 4 5 4 13 57 169
p 5 4 5 5 14 66 196
A 6 4 5 3 12 50 144
N 7 4 4 3 11 41 121
E 8 3 4 3 10 34 100
L 9 5 4 4 13 57 169
| 10 5 3 4 12 50 144
S 11 4 3 4 11 41 121
12 4 3 4 11 41 121
13 4 4 3 11 41 121
14 4 4 4 12 48 144
15 3 3 3 9 27 81
16 3 3 3 0 27 81
17 4 3 4 11 41 121
18 4 4 4 12 48 144
19 3 4 4 11 41 121
20 4 4 3 11 41 121
Y, 81 78 74 233
Total Eij2ij 337 314 286 037
Yij2 6561 6084 5476 | 18121
Sampel Rata-
405 39 37
rata
2332
tk = =904.82

60
JKT = 937 —904.82 = 32.18

JKP =906.05-904.82 =1.23

JK Sisa=32.18 -1.23 =30,95
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Sumber . F tabel
Keragamad DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 123 041 0.75 3,16
Galat (Sisa) 57 30,95 0.54
Total 59 32.18
Perlakuan Rata-rata
A 1=55°C 4,05
A2 =60°C 3,90
A3 =65°C = 3,70

Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang
sama dan diberi notasi huruf yang sama.
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Lampiran 8. Analisis Statistik Rasa

NO Perlakuan Total Perlakuan
Al A2 A3 Yi Eiy2ij Yij2
| 5 4 5 14 66 196
2 5 4 5 14 66 196
3 3 4 5 12 50 144
4 4 4 4 12 48 144
P 5 3 4 4 11 41 121
A 6 5 5 4 14 66 196
N 7 3 5 3 11 43 121
E 8 4 3 4 11 41 121
L 9 3 3 4 10 34 100
| 10 4 3 3 10 34 100
S 11 4 3 3 10 34 100
12 3 4 3 10 34 100
13 4 4 3 11 41 121
14 4 5 3 12 50 144
15 3 3 2 8 22 64
16 4 4 3 11 41 121
17 4 4 3 11 41 121
18 4 3 5 12 50 144
19 4 4 4 12 48 144
20 4 3 3 10 34 100
Y j 77 76 73 226 884 2598
Total Eij2ij 305 208 281 884
Yij2 5929 5776 5329 | 17034
Sampel Rata.
3,85 38 3.65
rata
2262
tk = = 851.27

60
JKT = 884 — 851.27 = 32,73
JKP=851.70—85127=0.43

JK Sisa=3273 043 =32,30

Sumber . F tabel
Keragaman DB JK KT F Hitung (5%)
Perlakuan 3 043 0.14 025 3.16
Galat (Sisa) 57 3273 0.57
Total 59 33,16




Perlakuan Rata-rata
A 1=55°C 385
A2 =60°C 3,80
A3 =65°C 3,65
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Keterangan: Hasil ANOVA menunjukkan F hitung < F tabel (5%), sehingga tidak terdapat
perbedaan nyata antar perlakuan terhadap warna. Semua perlakuan memiliki pengaruh yang

sama dan diberi notasi huruf yang sama.




SKRIPSI Muhammad Ridho TP.pdf

ORIGINALITY REPORT

35,

SIMILARITY INDEX

33

INTERNET SOURCES PUBLICATIONS

13%

STUDENT PAPERS

PRIMARY SOURCES

repository.ub.ac.id

Internet Source

2%

journal.ar-raniry.ac.id

Internet Source

2

repo.unespadang.ac.id 1
Internet Source %
docplayer.info 1
Internet Source %
arl.ridwaninstitute.co.id 1
Internet Source %

ojs.unida.ac.id

Internet Source

T

123dok.com

Internet Source

1w

journal.umsu.ac.id

Internet Source

1w

usaha94.blogspot.com

Internet Source

1w

text-id.123dok.com

Internet Source

T

Submitted to LL Dikti IX Turnitin Consortium

Student Paper

T

digilib.unila.ac.id

Internet Source

1w

repository.uin-suska.ac.id

Internet Source

1w

6
8
[¢]

core.ac.uk

Internet Source <1 %
proceeding.unram.ac.id

Internet Source <1 %



ejournal.unisi.ac.id

In!ernetSource <1 %
repository.poltekkes-tjk.ac.id

Inte&et Sourcey p J <1 %

proceedings.polije.ac.id <1
Internet Source %
repository.ukwmes.ac.id

InteIranetSourcey <1 %
sciscitatio.ukdw.ac.id

Internet Source <1 %
journal.farmasi.umi.ac.id

JInternet Source <1 %
Submitted to Universitas Negeri Jakarta

Student Paper g <1 %

Salma Hairunisa, Tamrin Tamrin, Yuni Safitri, Sandi Asmara. "Pengaruh Suhu dan <1 o
Ketebalan Irisan Terhadap Kerupuk Otak-Otak Ikan Menggunakan Teknologi °
Vacuum Frying", Jurnal Agricultural Biosystem Engineering, 2026
Publication
ojs.selodangmayang.com

IngernetSource g y g <1 %
Submitted to Sriwijaya Universit

Student Paper J y y <1 %
ojs.uho.ac.id

IngernetSource <1 %

Widhi Aiman Zakiy, R. Hermawan, Nur Rohmah Lufti A'yuni. "Pengaruh Suhu <1 o
Pengeringan Daun Kenikir (Cosmos caudatus K.) terhadap Sifat Kimia dan °
Organoleptik Teh Herbal Celup", Journal of Food Security and Agroindustry, 2026
Publication
jurnal.umus.ac.id

JInternet Source <1 %
idoc.pub

InternetEource <1 %
jtiik.ub.ac.id

-Ilnternet Source <1 %
jurnal-stainurulfalahairmolek.ac.id

-I]nternet Source <1 %




scholarnand.acid <1«
e reecid <Tw
Sstikgnirglgred to Universitas Mulawarman <1 %
courneluaiyacid <1
iignmlgg:ad to Unika Soegijapranata <1 %
cprnts enmac <Tw
oy unpasacd <Tw
ﬁtpzrl;ie?stiﬁoltekkesjogja.ac.id <1 %
pulimudatecerd <1y
ompiedoccom <Tw
ssti?nmlgfd to East Union High School <1 %
SStiEnrtr;;Ft)ged to Universitas Muhammadiyah Surakarta <1 %
IrniﬁgtzE)E(r)cgy.mercubuana.ac.id <1 %
formlatim e <1
SStudbrttgitted to LL DIKTI IX Turnitin Consortium Part Il <1 %
udent Paper
Fakultas Pertanian UNISI. "PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG TERIGU DENGAN <1 %

BUBUR LABU KUNING PENAMBAHAN NATRIUM KARBONAT", Open Science

Framework, 2020

Publication




Ira Putri Nur lzzati, Sari Mustika, Rahmi Holinesti, Ranggi Rahimul Insan. "Kualitas <1 %
Sensori Keripik Bengkuang dengan Perendaman dalam Larutan Garam", Jurnal ’
Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian, 2025
Publication

Desi Arisanti, Arif Murtaqi Akhmad Mutsyahidan. "KARAKTERISITIK SIFAT <1 o
FISIKOKIMIA TEH HERBAL "SEKAM" (SERAI KOMBINASI KAYU MANIS) SEBAGAI ’
MINUMAN FUNGSIONAL", Jurnal Technopreneur (JTech), 2018
Publication
docobook.com

Internet Source <1 %
repository.unhas.ac.id

Intenr')netSourcey <1 %
sinta.unud.ac.id

Internet Source <1 %
Submitted to Politeknik Kesehatan Kemenkes Padan

Student Paper g <1 %

Fakultas Pertanian UNISI. "FORMULASI TEPUNG CAMPURAN SIAP PAKAI (TCSP) <1 o
BERBAHAN DASAR TAPIOKA-MOCAF DENGAN PENAMBAHAN MALTODEKSTRIN ’
SEBAGAI TEPUNG PELAPIS KERIPIK BAYAM", Open Science Framework, 2020
Publication
Submitted to St. Ursula Academy High School

Student Paper y g <1 %

Rantika Yesi Ameliyah, Radella Hervidea, Hidayatusy Syukrina Puteri. "Formulasi, <1 o
Evaluasi Sensori Dan Komposisi Gizi Food Bar Berbasis Pisang Dan Tepung Jagung °
Tinggi Mineral Sebagai Alternatif Pangan Darurat", Journal of Pharmaceutical and
Sciences, 2025
Publication
ecoagrifarmafemaipb.wordpress.com

Internet%ource p p <1 %
jurnal.unimed.ac.id

JInternet Source <1 %
tip.trunojoyo.ac.id

IntE)rnetSourcg y <1 %

E Meiheski R. Rara, Teltje Koapaha, Dekie Rawung. "SIFAT FISIK DAN <1 o

0

ORGANOLEPTIK MIE DARI TEPUNG TALAS (Colocasia esculenta) DAN TERIGU
DENGAN PENAMBAHAN SARI BAYAM MERAH (Amaranthus blitum)”, Jurnal
Teknologi Pertanian (Agricultural Technology Journal, 2020

Publication




Submitted to Universitas Andalas

Student Paper <1 %
Submitted to Fakultas Peternakan

Student Paper <1 %
eprints.undip.ac.id

IntErnet Source p <1 %
eresearchjournal.transbahasa.co.id

Internet Source J <1 %
idr.uin-antasari.ac.id

Internet Source <1 %
journal.unram.ac.id

m JInternet Source <1 %
wpcpublisher.com

IntgneE)Source <1 %

m Submitted to Badan PPSDM Kesehatan Kementerian Kesehatan <1
Student Paper %
journal.upgris.ac.id

E -Ilnternet Sourcepg <1 %
repositori.unwira.ac.id

IntePnet Source <1 %
repository.its.ac.id 1

Intelr::1et Sourcey < %
repository.itsi.ac.id 1

Intel?net Sourcey < %
repository.ummat.ac.id 1

Interpnet Sourcey < %
idharsaiank.blogspot.com

Internet Source g p <1 %

Aaf Falahudin, Syehril Ibnu Anggoro, Rengganis Suci Rahayu, Rachmat Somanjaya, <1 o
Dini Widianingrum. "Characteristics of Physical, Chemicals and Organoleptic of ’
Local Rabbit Meat Nuggets (Lepus nigricollis) Using Filler of Tofu Dregs Flour", IOP
Conference Series: Earth and Environmental Science, 2020
Publication

Mulono Apriyanto. "STUDI PENCAMPURAN LABU KUNING (Cucurbita Moschata) <1 o

0

DENGAN TEPUNG BERAS TERHADAP KARAKTERISTIK BISKUIT YANG DIHASILKAN",

Open Science Framework, 2020



Publication

ipm2kpe.or.id

Inpternet SOE)rce <1 %
repository.unsri.ac.id

InteﬁwetSourcey <1 %
variablejournal.my.id

InternetSourge y <1 %

E Adnan Engelen, Ika Okhtora Angelia. "KERUPUK IKAN LELE (Clarias sp) DENGAN <1 %
SUBTITUSI TEPUNG TALAS (Colocasia esculental L. Schoott)", Jurnal 0
Technopreneur (JTech), 2018
Publication

Ery Pratiwi, Aldila Sagitaning Putri, Devy Angga Gunantar. "Pengaruh Suhu <1 o
Pengeringan pada Pembuatan Kelapa Parut Kering (Desiccated Coconut) ’
Terhadap Sifat Kimia dan Organoleptik", Jurnal Teknologi Pangan dan Hasil
Pertanian, 2020
Publication

Nizar Ria, Dekie Rawung, Erny J. N. Nurali. "PEMANFAATAN TEPUNG KOMPOSIT <1 %
PISANG GOROHO (Musa acuminate) DAN UBI JALAR KUNING (Ipomoea batatas. L) 0
SEBAGAI BAHAN BAKU PEMBUATAN CRUST PIE", Jurnal Teknologi Pertanian
(Agricultural Technology Journal, 2020
Publication
cabaimerah24.blogspot.com

Internet Source g p <1 %

aruda.ristekbrin.go.id

%ternet Source g <1 %
id.scribd.com

Internet Source <1 %
repository.unas.ac.id q

E Inteaet Sourcey < %
www.scilit.net 1

Internet Source < %
Submitted to Universitas Mercu Buana Yogyakarta 1

Student Paper gy < %

E Submitted to Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara <1
Student Paper %
adoc.pub

m Internet SEurce <1 %




estd.perpus.untad.ac.id

Intemet?ourcE <1 %

pranavnara.web.app 1
Internet Source < %
repository.umsu.ac.id

Interpnet Sourcey <1 %

Eko Sri Wahyuni, Titin Titin, Afandi Afandi, Kurnia Ningsih et al. "Diversifikasi <1 o
Pangan Berbahan Kelapa (Cocos Nucifera L.) Pendukung Ketahanan Pangan di °
Teluk Pakedai, Kubu Raya", RESWARA: Jurnal Pengabdian Kepada Masyarakat,
2024
Publication
agritech.unhas.ac.id

Int%met Source <1 %
cdn.juris.id

m IntemeJt Source <1 %
d-suwka.blogspot.com

Internet Source g p <1 %
jurnal.ampta.ac.id

m JInternetSource p <1 %
moam.info

m Internet Source <1 %
repository.iti.ac.id

InteFr)netSourcey <1 %
repository.unp.ac.id

101 InteﬁetSourcey p <1 %
sipora.polije.ac.id

IntErnetSouE)ce J <1 %

103 Leny Marlita, Devyzil Maysrina Rahma, Adhelia Salma Olyvia, Sachriani Sachriani, <1 o
Mutiara Dahlia. "Analisis Kualitas Sensori Dan Daya Terima Konsumen Terhadap °
Fudgy Brownies Substitusi Tepung Umbi Garut Sebagai Upaya Prospek Usaha",
Indonesian Journal of Innovation Multidisipliner Research, 2026
Publication

Lily Joris, Shirley Fredriksz. "PENGARUH PENGGUNAAN GULA MERAH DALAM AIR <1 o

0

MINUM TERHADAP PRODUKSI TERNAK BURUNG PUYUH", JURNAL HUTAN PULAU-
PULAU KECIL, 2020

Publication




Muthiara Azzahra. "POTENSI PENGEMBANGAN SUSU OAT, SUSU KEDELAI, DAN <1 o
SUSU ALMOND SEBAGAI ALTERNATIF SUSU HEWANI", Jurnal Agroindustri Pangan, ’
2026
Publication
ejournal.undip.ac.id

106 In!emetSource p <1 %
fp.unmas.ac.id

Inrt)ernetSource <1 %
jtp.ub.ac.id

108 JInth)rnetSource <1 %

repository.uki.ac.id <1
Internet Source %
researchhub.id

Internet Source <1 %
www.grafiati.com

111 Internet S%urce < 1 %

112 Frederika Pellu Dimu, Andriani Rafael, Sonya T.M Nge. "*SUBSTITUSI TEPUNG <1 o
Cucurbita moschata (Duch.) Poir TERHADAP KADAR 3-KAROTEN DAN DAYA 0
TERIMA CAKE LABU KUNING™, Indigenous Biologi : Jurnal Pendidikan dan Sains
Biologi, 2021
Publication

PP Muhammad Syaiful, Rizal. "Pemanfaatan Buah Kelapa Tua Dengan Jahe Dalam <1 o
Pembuatan Minyak Virgin Coconut QOil Jahe", Amal llmiah: Jurnal Pengabdian °
Kepada Masyarakat, 2024
Publication

Naurah Atiradhia Wianda, Dadang Rosmana, Agustina Indri Hapsari, Mulus <1 o
Gumilar, Azzahra Nadya Putri. "PENGEMBANGAN TOLILO NUGGET BERBASIS IKAN °
NILA DAN KACANG TOLO UNTUK BALITA UNDERWEIGHT USIA 12-59 BULAN",

Jurnal Gizi dan Dietetik, 2025
Publication

P Nur Fitri Septiani, Rifki Prayoga Aditia, Devi Faustine Elvina Nuryadin. "Effect of <1 o
Added Tapioca Flour Concentration on the Physicochemical Characteristics of °
Orange Leaf Nori (Acanthus ilicifolius)", Jurnal llmiah PLATAX, 2026
Publication

PP Rafishca Amalia, Helmi Haris, Raden Siti Nurlaela. "Pengaruh Konsentrasi Gula <1 o

0

dan Waktu Pemasakan terhadap Karakteristik Kimia, Sensori, dan Aktivitas
Antioksidan Selai Jeruk Mandarin", Jurnal lImiah Pangan Halal, 2024

Publication




Internet Source

oo <1
ﬁtr(;?]irg;i?aIyst.blogspot.com <1 %
IIcgtfr?egt;SI)(()t:rIct;.Iitbang.pertanian.go.id <1 %
<1
Ir—;\!e(?nl.!trsrcm)S;\rlc.ekemenperin.go.id <1 %
122 IE{'elfnrergse(])L.rchenisri.ac.id <1 %
123 I(:tgr:iert\;sufeinus.ac.id <1 %
124 ﬁttefrmnissfusriainponorogo.ac.id <1 %
I oo <1
B e <Tw
B ool untsdacid <1
128 Irmee|?n<e)t§Ltu(r)cgy.ar-raniry.ac.id <* %
JE [epostonuneiacid <1
130 I:teﬁ(e)tssL'E(rjcgy.unissula.ac.id <1 %
epostiouna.acid <Tw
eposiopsdaci <Tw
B repository.utu.ac.id <1 %

semenindonesia.com



Internet Source

<Tl%
www.researchgate.net 1
135 Internet Source g < %
¥ Agatha Indry Triana, Thelma D.J. Tuju, Jenny E.A. Kandou. "ANALISIS KANDUNGAN < o
GIZI DAN SENSORIS SNACK BAR KACANG MERAH (Phaseolus vulgaris) DAN °
TEPUNG UBI JALAR UNGU (Ipomoea batatas) DENGAN PENAMBAHAN BUBUK
DAUN KELOR (Moringa oliefera)", COCOS, 2025
Publication
Y Hairunnisa Hairunnisa, Suherman Suherman, Supriadi Supriadi. "Analisis Zat Gizi <1 o
Makro Dari Tepung Kombinasi Kakao (Theobroma Cacao L) dan Ubi Kayu ’
(Manihot Utilissima) Sebagai Bahan Dasar Biskuit", Jurnal Akademika Kimia, 2018
Publication
repo.unand.ac.id
138 InteﬁwetSource <1 %
Y Agbila Fadhlia, Sri Wahyuningsih, Hendri Wibowo, Aniya Widiyani. "Analisis Faktor <1 o
yang Mempengaruhi Keputusan Pembelian Produk Teh Jawa pada Masyarakat ’
Kabupaten Pekalongan", Proceedings Series on Physical & Formal Sciences, 2021
Publication
W Irsyaphiani Insan. "PEMELIHARAAN BENIH IKAN BALASHARK ( Balantiocheilus <1 o
melanopterus ) DENGAN PENINGKATAN KESUBURAN KOLAM", Jurnal Riset ’
Akuakultur, 2011
Publication
] Sella Aprilia, Tamrin Tamrin, Dwi Dian Novita, Warji Warji. "Proses Pengeringan <1 o
Lengkuas Merah (Alpinia purpurata) Menggunakan Pengering Hybrid Tipe Rak ’
dan Sifat Fisik Bubuk yang Dihasilkan", Jurnal Agricultural Biosystem Engineering,
2026
Publication
ejournal2.undip.ac.id 1
142 In!ernet Source p < %
journal2.um.ac.id 1
143 JInternet Source < %
ojs.umrah.ac.id < %

Internet Source

Exclude quotes Off Exclude matches Off

Exclude bibliography On



