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ABSTRAK

Ira Putri Nur Izzati, 2025.  «Kyalitas Sensori Keripik Bengkuang

Dengan Perendaman dalam Larutan
Garam”. Padang: Program studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga,
Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas

Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk menguji dampak konsentrasi larutan garam terhadap kualitas sensor
bengkuang keripik (Pachyrhizus erosus) melalui penilaian warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan
menggunakan alat organoleptik (hedonik dan ranking). Perlakuan berupa tiga variasi konsentrasi
larutan garam: 0,5% (X1), 1,0% (X2), dan 1,5% (X3).

Hasilnya menunjukkan bahwa perlakuan X1 mendapatkan nilai rata-rata paling tinggi bagi
parameter keseluruhan, yaitu warna (2,63), aroma (2,85), tekstur (2,59), dan rasa (2,64). Analisis
ANAVA melaporkan perbedaan signifikan terhadap warna dan tekstur, tetapi tidak signifikan
terhadap aroma dan rasa. Jadi, perendaman dalam larutan garam 0,5% adalah perlakuan optimal
untuk menghasilkan keripik bengkuang dengan mutu sensori terbaik. (Pachyrhizus erosus).
Besaran uji antara lain warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan teknik organoleptik (hedonik dan
ranking). Perlakuan berupa tiga kadar larutan garam: 0,5% (X1), 1,0% (X2), dan 1,5% (X3).

Temuan penelitian menunjukkan bahwa perlakuan X1 menghasilkan warna keemasan kuning,
kerenyahan, serta rasa gurih yang paling disukai panelis. Garam dengan konsentrasi tinggi
meningkatkan kerenyahan, namun menurunkan nilai kesukaan terhadap rasa. Sehingga,
konsentrasi garam 0,5% adalah perlakuan optimal dalam menghasilkan keripik bengkuang yang
disukai konsumen.

Kata Kunci: Bengkuang, Larutan garam, Perendaman, Kualitas Sensori.
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BABI
PENDAHULAN

A. Latar Belakang

Secara ilmiah, keripik adalah makanan yang berukuran tipis, bersifat
kering, renyah, serta mudah patah (Usman et al., 2022). Proses pembuatan
keripik umumnya dilakukan dengan metode penggorengan, namun terdapat pula
teknik lain seperti penjemuran dan pengeringan untuk menghasilkan produk yang
lebih sehat dan tahan lama (Usman et al., 2022) Salah satu jenis produk pangan
yang populer, dan banyak dikonsumsi di Indonesia adalah ketipik. Keripik
merupakan makanan yang diolah dari irisan buah atau umbi yang kemudian
digoreng sampai garing (Nofrianti 2013). Keripik dapat dibuat dari berbagai
macam bahan dasar, seperti buah sayuran maupun umbi-umbian (Usman et al.,
2022). Banyaknya pilihan jenis dan varian rasa keripik menjadi salah satu faktor
pendorong tingginya konsumsi keripik di Indonesia. (Mohamad Awaludin, Nuri

Andarwulan, Nur Wulandari, 2022).

Keripik memiliki beragam variasi rasa, mulai dari asin, pedas, manis,
asam, gurih, hingga kombinasi dari berbagai rasa tersebut, sehingga mampu
memenuhi preferensi rasa konsumen yang beragam (Usman et al., 2022).
Kepraktisan keripik sebagai makanan ringan yang bersifat kering, tahan lama,
dan mudah disajikan menjadikannya pilihan favorit masyarakat dalam berbagai
kesempatan (Usman et al., 2022). Konsumsi keripik di Indonesia menunjukkan

tren peningkatan yang cukup pesat.



Data dari Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat bahwal konsumsi keripik
pada tahun 2020 mencapai 0,0378 kilogram per kapita per hari (BPS, 2020), Angka
tersebut menunjukkan bahwa keripik menjadi salah satu produk camilan yang
sangat diminati, oleh masyarakat Indonesia (BPS, 2020) Selain itu, menurut
penelitian Emilia et al.(2021), konsumsi makanan camilan berkontribusi sebesar
59,9% terhadap total konsumai makanan harian masyarakat Indonesia, menandakan
bahwa camilan, termasuk keripik, telah menjadi bagian penting dalam pola makan
sehari-hari (Emilia et al., 2021) . Berbagai jenis keripik dapat dikonsumsi dengan
cara yang berbeda-beda, tergantung pada bahan dasarnya. Jenis-jenis keripik
tersebut antara lain keripik buah, sayur, dan umbi (Usman et al., 2022). Keripik
buah merupakan salah satu inovasi produk camilan sehat yang terbuat dari bahan
alami berupa buah-buahan, segar seperti nangka, pisang, pepaya, serta bengkuang
(Usman et al., 2022). Produk keripik berbahan dasar buah tidak hanya menawarkan
rasa yang lezat dan variasi yang menarik, tetapi juga mempertahankan sebagian
kandungan gizi dari bahan baku aslinya (Paris et al., 2023). Hal ini selaras dengan
tren peningkatan kesadaran masyarakat terhadap pentingnya konsumsi makanan

sehat dan alami (Paris et al., 2023).

Seiring dengan tren tersebut, pengembangan keripik dari baban lokal seperti
bengkuang (Pachyrhizus erosus) menjadi semakin penting. Bengkuang dikenal
sebagai bahan pangan yang kaya serat dan memiliki kadar air tinggi, sehingga perlu
diolah dengan teknik khusus agar menghasilkan keripik yang renyah dan tahan lama

(Wicaksono et al., 2024). Selain memberikan alternatif camilan sehat,



pengolahan bengkuang menjadi keripik juga dapat meningkatkan nilai tambah
komoditas lokal dan memperluas peluang usaha berbasis agroindustri (Wicaksono

et al., 2024).

Bengkuang (Pachyrhizus erosus) merupakan salah satu jenis umbi-umbian
yang memiliki kandungan air yang tinggi serta rasa yang sedikit manis dan segar.
Bengkuang umumnya dikonsumsi dalam keadaan segar sebagai rujak atau asinan,
namun pemanfaatannya sebagai makanan olahan masih tergolong terbatas
(Setiawan & Rahmawati, 2020). Salah satu inovasi dalam pengolahan bengkuang
adalah dengan menjadikannya keripik. Pembuatan keripik bengkuang dapat
menjadi alternatif makanan ringan yang memiliki cita rasa unik dan nilai gizi yang
baik (Lestari et al., 2021). Selain itu, pembuatan keripik ini bertujuan untuk
meningkatkan nilai ekonomi bengkuang serta menarik minat masyarakat terhadap
konsumsi bengkuang melalui produk olahan yang lebih variatif dan mudah
dikonsumsi. Penulis memilih untuk mengolah bengkuang menjadi keripik karena
keripik memiliki daya simpan yang lebih lama dibandingkan dengan produk olahan
lainnya, seperti jus atau puding. Selain itu, keripik lebih praktis untuk dikonsumsi
dan memiliki potensi pasar yang lebih luas karena dapat dijadikan sebagai camilan
yang digemari berbagai kalangan. Oleh karena itu dengan semakin besanya
permintaan terhadap camilan sehat dan praktis pengembangan produk keripik dari
berbagai bahan lokal seperti bengkuang menjadi peluang yang potensial baik untuk
memenuhi kebutuhan konsumen maupun untuk mendukung pengembangan sektor

agribisnis nasional (Wicaksono et al. 2024).



Dalam proses pembuatan keripik, teknik perendaman dalam larutan garam
sering digunakan untuk meningkatkan tekstur dan cita rasa produk akhir.
Perendaman ini berfungsi untuk mengurangi kadar air, memperbaiki kekenyalan,
serta memberikan rasa yang lebih gurih pada keripik (Andi Abriana,Saiman
Sutanto,dkk. 2021). Selain itu, proses perendaman juga dapat berpengaruh terhadap
warna dan aroma produk (Susanto et al., 2022). Oleh karena itu, penting untuk
melakukan uji sensori guna menilai kesesuaian produk berdasarkan kualitas warna,

tekstur, aroma, dan rasa yang disukai oleh konsumen.

Buah bengkuang banyak dijual di Kota Padang, terutama di pasar tradisional
dan pedagang kaki lima di sepanjang jalan menuju bandara di Padang. Namun,
ketertarikan masyarakat terhadap buah bengkuang masih tergolong rendah.
Berdasarkan data dari Dinas Pertanian Kota Padang (2022), tingkat konsumsi
bengkuang di daerah ini hanya sekitar 2 kg per kapita per tahun, jauh lebih rendah
dibandingkan dengan buah lain seperti pisang dan mangga yang masing-masing
mencapai 10 kg per kapita per tahun. Selain itu, berdasarkan hasil wawancara
peneliti dengan beberapa pedagang di Pasar Raya Padang diketahui bahwa
bengkuang sering kali tidak habis terjual dan memiliki permintaan yang lebih
rendah dibandingkan dengan umbi-umbian lain seperti singkong dan ubi jalar.
Faktor kurangnya variasi olahan dan minimnya informasi mengenai manfaat
bengkuang diduga menjadi penyebab rendahnya minat masyarakat terhadap buah
ini. Potensi bengkuang sebagai bahan pangan lokal yang belum dimanfaatkan

secara optimal dalam bentuk olahan. Dengan meningkatnya permintaan akan



makanan ringan yang sehat dan inovatif, pengembangan keripik bengkuang dapat
menjadi peluang usaha yang menjanjikan sekaligus memberikan nilai tambah bagi
petani bengkuang. Selain itu, hasil penelitian ini dapat memberikan informasi yang
berguna bagi industri pangan dalam menghasilkan produk yang lebih berkualitas

dan sesuai dengan preferensi konsumen.

Untuk mendukung penelitian ini, peneliti menyajikan data dari studi
sebelumnya sebagai acuan. Studi tersebut yaitu Sifat Kimia dan Uji Oraganoleptik
Keripik Pepaya (Carica Pepaya L.) dengan perendaman dalam larutan garam (Andi
Abriana ,Saiman Sutanto,dkk.2021). Berdasarkan penelitian terdahulu tersebut,
menunjukkan bahwa persentase larutan garam terbaik untuk bahan perendaman
pada pembuatan keripik pepaya adalah 1,0% dan lama perendaman dalam garam

terbaik adalah 10 menit.

Selain itu, penelitian yang lebih spesifik pada bengkuang (Pachyrhizus
erosus) juga memberikan kontribusi signifikan terhadap pengolahan produk
berbasis umbi ini. Salah satunya adalah pemanfaatan bengkuang dalam pembuatan
tepung untuk cookies yang dilakukan oleh Riani & Milda Hastuty (2021), yang
menunjukkan potensi bengkuang sebagai bahan baku dalam produk pangan olahan
lainnya. Mereka menemukan bahwa tepung bengkuang dapat digunakan sebagai
substitusi sebagian bahan tepung terigu untuk menghasilkan cookies yang lebih
sehat dan bernutrisi tinggi (Riani & Milda Hastuty, 2021). Penelitian lainnya oleh

Dian & Siti (2022) menunjukkan bahwa keripik bengkuang memiliki tekstur yang



lebih renyah dan rasa yang lebih gurih dibandingkan dengan keripik kentang,

menjadikannya pilihan camilan yang menarik dan sehat (Dian & Siti, 2022).

Berdasarkan penjelasan di atas, penulis tertarik melakukan penelitian
dengan menganalisis kualitas sensori keripik bengkuang (Pachyrhizus erosus)
dengan peredaman larutan garam sebanyak 0,5%, 1,0%, dan 1,5% menggunakan
1000 ml air untuk perendaman. Penetapan parameter tersebut merujuk pada
penelitian sebelumnya yaitu , Sifat Kimia dan Uji Oraganoleptik Keripik Perpaya
(Carica Pepaya L.) (Andi Abriana ,Saiman Sutanto,dkk.2021). Penelitian tersebut
menyimpulkan bahwa perlakuan penggunaan larutan garam 1,0 % dan lama
perendaman 10 menit. Peneliti sudah melakukan pra-penelitian dengan parameter
yang sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Andi Abriana, dkk. 2021 yaitu
0,5%, 1,0%, dan 1,5% dengan waktu 10 menit. Hasil prapenelitian menunjukkan
adanya perbedaan dalam warna, aroma, tekstur dan rasa produk yang dihasilkan,
yang mengindikasikan bahwa perendaman dapat mempengaruhi kualitas akhir
keripik bengkuang. Oleh karena itu, penelitian lebih lanjut diperlukan untuk
mengevaluasi secara sistematis pengaruh perendaman terhadap kualitas sensori

keripik bengkuang.

Berdasarkan latar belakang, hasil observasi, pra-penelitian, dan studi
sebelumnya, penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Kualitas
Sensori Keripik Bengkuang (Pachyrhizus erosus) dengan Perendaman dalam

Larutan Garam”.



B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah diatas identifikasi masalah pada
penelitian ini, yaitu :

1. Ketertarikan Masyarakat Kota Padang terhadap Bengkuang masih kurang.

2. Inovasi pengolahan bengkuang sebagai produk pangan olahan masih
tebatas meskipun ketersediaannya cukup melimpah.

3. Belum adanya penelitian tentang uji kualitas sensori keripik bengkuang
dengan perendaman dalam larutan garam sehingga belum diketahui
formulasi optimalnya.

4. Kurangnya pemanfaatan bengkuang sebagai produk bernilai ekonomi

tinggi, padahal potensinya sebagai bahan pangan inovatif sangat besar.

C. Batasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah diatas,maka penulisan dibatasi pada
menguji kualitas sensori keripik bengkuang dengan perendaman dalam larutan
garam sebanyak 0,5 % , 1,0% dan 1,5 % terhadap keripik bengkuang meliputi
warna,aroma,tekstur dan rasa.
D. Rumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah yang telah dipaparkan diatas, maka
rumusan masalah pada penelitian ini adalah :
1. Bagaimana pengaruh hasil uji sensori perendaman dalam larutan garam
sebanyak 0,5%,1,0% dan 1,5% dari jumlah air yang digunakan terhadap

kualitas warna keripik bengkuang?



2. Bagaimana pengaruh perendaman dalam larutan garam sebanyak 0,5%,1,0%

dan 1,5% dari jumlah air yang digunakan terhadap kualitas aroma keripik
bengkuang?

Bagaimana pengaruh perendaman dalam larutan garam sebanyak 0,5%,1,0%
dan 1,5% dari jumlah air yang digunakan terhadap kualitas tekstur keripik
bengkuang?

Bagaimana pengaruh perendaman dalam larutan garam sebanyak 0,5%,1,0%
dan 1,5% dari jumlah air yang digunakan terhadap kualitas

rasa keripik bengkuang?

E. Tujuan Penelitian

1.

Untuk menganalisis pengaruh perendaman dalam larutan garam terhadap
kualitas sensori warna keripik bengkuang.

Untuk menganalisis pengaruh perendaman dalam larutan garam terhadap
kualitas sensori tekstur keripik bengkuang.

Untuk menganalisis pengaruh perendaman dalam larutan garam terhadap
kualitas sensori aroma keripik bengkuang .

Untuk menganalisis pengaruh perendaman dalam larutan garam terhadap

kualitas sensori rasa keripik bengkuang .



F. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Bagi Penulis

a. Menambah wawasan dan pemahaman mengenai proses pengolahan
pangan, khususnya dalam pembuatan keripik bengkuang dengan teknik
perendaman dalam larutan garam.

b. Melatih keterampilan dalam melakukan penelitian, mulai dari
perencanaan, pelaksanaan, hingga analisis hasil penelitian.

c. Memberikan pengalaman langsung dalam mengembangkan produk
pangan inovatif berbasis bahan lokal.

2. Bagi Mahasiswa Lain

a. Menjadi referensi dan bahan pembelajaran bagi mahasiswa yang
tertarik dalam bidang teknologi pangan, khususnya terkait inovasi
pengolahan keripik bengkuang.

b. Dapat dijadikan dasar untuk penelitian lanjutan terkait optimasi proses
produksi, pengemasan, atau aspek lain dalam pengolahan keripik
bengkuang.

c. Meningkatkan pemahaman tentang metode uji sensorii dan aplikasinya
dalam pengembangan produk pangan.

3. Bagi Masyarakat
a. Memberikan alternatif produk pangan berbasis bengkuang yang lebih

menarik dan memiliki nilai tambah ekonomi.
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b. Membantu meningkatkan konsumsi bengkuang dengan menghadirkan
produk olahan yang lebih praktis dan diminati.Memberikan peluang
usaha baru bagi petani dan pelaku industri pangan dengan inovasi

pengolahan bengkuang menjadi keripik.



BABYV
PENUTUP

A. Kesimpulan
Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian mengenai kualitas keripik
bengkuang dengan perendaman dalam larutan garam terhadap kualitas sensori
keripik bengkuang yang telah diuji secara organoleptik, dapat disimpulkan

bahwa:

1. Kualitas Warna

Perlakuan X1 (0,5%) memperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar

2,63 dengan warna kuning keemasan yang disukai panelis.

2. Kualitas Aroma

Perlakuan X1 (0,5%) menghasilkan nilai rata-rata tertinggi sebesar
2,85 dengan aroma harum yang disukai panelis.

3. Kualitas Tekstur

Perlakuan X1 memperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar 3,62
dengan tekstur yang renyah.
4. Kualitas Rasa
Perlakuan X1 menghasilkan nilai rata-rata tertinggi sebesar 2,64
dengan rasa gurih yang disukai panelis.
5. Berdasarkan hasil penelitian uji hedonik, dapat disimpulkan bahwa
perendaman dalam larutan garam memengaruhi tingkat kesukaan panelis

terhadap keripik bengkuang, pada aspek warna, aroma dan rasa yang

80



B.

81

paling disukai pada konsentrasi 0,5%. Penambahan yang terlalu tinggi
meningkatkan kualitas tekstur pada keripik bengkuang. Konsentrasi 1.%
dan 1,5% merupakan rentang yang masih dapat diterima panelis dan
menghasilkan keripik bengkuang dengan kualitas organoleptik yang
cukup disukai.

6. Keripik Bengkuang dengan perendaman dalam larutan garam sebanyak
0,5% (X1) direkomendasikan sebagai produk terbaik karena memiliki
kualitas sesuai dengan kriteria yang diharapkan serta memperoleh tingkat
kesukaan yang tinggi dari panelis.

Saran

Setelah dilakukannya penelitian ini maka peneliti ingin memberi saran

sebagai berikut:

1.

Gunakan bengkuang yang segar, tidak rusak, dan memiliki ukuran seragam
guna menghasilkan keripik yang memiliki kualitas tekstur dan rasa yang lebih

baik serta mudah diterima oleh konsumen.

. Konsentrasi larutan garam yang digunakan dalam proses perendaman perlu

disesuaikan secara optimal. Berdasarkan hasil penelitian, konsentrasi tertentu
dapat meningkatkan kerenyahan keripik, sehingga perlu dipertimbangkan

penggunaannya secara tepat untuk mendapatkan hasil terbaik.

Lamanya waktu perendaman dalam larutan garam juga berpengaruh terhadap

karakteristik sensoris produk. Oleh karena itu, penting untuk memperhatikan
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durasi perendaman agar tidak terlalu lama yang dapat menyebabkan rasa

terlalu asin atau tekstur menjadi keras.

Suhu dan waktu penggorengan harus dikontrol secara konsisten untuk
menghasilkan keripik bengkuang yang renyah, berwarna menarik, serta tidak

terlalu menyerap minyak.

. Disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk menambahkan uji fisik dan kimia,
seperti kadar air, kadar garam, dan uji kerenyahan secara instrumental, guna

memperoleh data yang lebih akurat dan objektif.

Keripik bengkuang hasil penelitian ini memiliki peluang untuk dikembangkan
sebagai produk pangan fungsional rendah kalori yang bernilai jual tinggi. Oleh
karena itu, penelitian lanjutan mengenai gizi atau penambahan bahan alami lain

dapat menjadi alternatif inovasi produk.
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