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1 .1 .  La ta r  Be lakang

Kentang (Solanun tuberosun L. t nerupakan salah satu

umbl-umbian yang banyak dltanaa dl berbagal negara dan

banyak digunakan sebagal sunber karbohldrat dengan re[an-

faatkan umbtnya nenjadl produk pangan maupun non pangan.

Kentang juga merupakan umbt-unblan yang cukup nenon-

Jol  da lam hal  penyedlaan zat  g tz l  terutama mlnera l  ( fos-

fox,  bes i  dan ka l tun l  ser ta v l tan ln 81 ( th ian in l  dan

v i t am in  C  (As ta ran ,  1991 ) .

Kentang ternasuk dalan salah satu makanan pokok

terpent lng yang d lproduksl  o teh 130 negara.  Junlah produk-

s i  per  tahun adalah sebesar  kurang leb lh 290 ju ta ton dan

menempatkan kentang pada urutan keempat setelah gandun,

Jagung dan beras. sedangkan Jumlah produksl kentang yang

ada d i  Indonesla pada tahun 1993 adalah sebesar  538.058

ton  dengan  l uas  l ahan  35 .8?0  Ha  (Se t l ad i ,  1993 ) .

Kebutuhan kentang untuk lndustr l  nakanan set lap

tahunnya terus nrentngkat. Hal tersebut menunjukkan bahwa

penrakaian produk o lahan kentang te lah naju dengan pesat .

Hasl l  o lahan kentang yang banyak berada d i  pasaran dunta

pada umumnya berupa pat t  dan tepung (s tarch and f lour l  r

ken tang  beku  ( f r ozen  po ta toes ) ,  ken tang  ke r l ng  (dehyd ra ted

po ta toes ) ,  ke r l p l k  ken tang  (po ta to  ch tps )  dan  ken tang



goreng ( f rench t r ' r les)  (s isvoputranto,  19SSr.

Dt Indonesia banyak dikenbangkan Jenis kentang

kunlng (kentang yang kullt dan daglng unblnya b€ryarna

kunlng) sepertl Jenis kentang Lenbang, patrones, Elgen-

heimer dan sebagalnya.  Sela ln kentang kunlng,  Juga d lbudl - .

dayakan Jenis kentang putlh dan abu-abu dalam Junlah yang

te rba tas  seka l i .  Ken tang  j en i s  kun ing  t e r sebu t  l eb ih

dlsukai  orang dar ipada kentang Jenis  put lh  dan abu-abu

(Ka r tasapoe t ra ,  l 9O8) .

Berdasarkan kebi jaksanaan pener ln tah dalam rendorong

pengembangan diversif ikasi pangan serta nrenlnglcatnya

permintaan masyarakat terhadap kentang olahan, . meranltsang

per tumbuhan industr l  kentang o lahan seper t l  ker ip ik  ken-

tang dan kentang goreng. Sampal saat tni kentang olahan

dalan bentuk kentang goreng ( f rench f r les)  yang ada d i

pasaran sebaglan besar  bahan -mentahnya masih d l tmpor .

Henglngat  potensi  kentang d i  Indonesla yang cukup besar ,

maka per lu  d ikembangkan pembuatan kentang goreng dengan

bahan mentah dar i  da lam neger l  untuk nenglnbangl  produk

lmpo r  t e r sebu t .

Adapun rnasalah yang dihadapl dalam pembuatan kentang

goreng dengan bahan baku kentang lokal  adalah mudahnya

te r j ad i  r eaks i  pencok la tan  dan  t eks tu r  p roduk  yang  nenJad l

l embek  se te l ah  penggo rengan ,  be ra i r  dan  kandungan  m lnyak

yang  cukup  t i ngg i .  Has i l  o l ahan  ken tang  go reng  yang  ba i k

d iha rapkan  mempunya i  c l r i  wa rna .  ben tuk ,  t eks tu r  yang  ba i k



serta rasa dan aroq, yang enak (s lsvoputranto,  l9g5).

Kendala-kendala yang ada dalan pengolahan featang

kuning rnenradl kentang goreng sebagtan besar dtharapkan

dapat dlatasl dengan perendanan kentang dalaa larutan

tetrasodlun pyrophosphat dan larutan cals lum chlor lda.

1 .2 .  TuJuan

Penel l t ian ln l  bertujuan untuk menpelalar l  pengaruh

konsen t ras  I larutan tetrasodlum pyrophosphat./TSPP

(Na4P2O7)  dan  ca ls lum ch lo r lda  (CaCl2 )  te rhadap  s t fa t

f ls lkoktmia kentang goreng ( f rench frJes) dart  kentang

var le tas  Grano la .




