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ABSTRAK 

PENGARUH KONSENTRASI NATRIUM METABISULFIT DAN LAMA 

PERENDAMAN TERHADAP MUTU KERIPIK KENTANG 

(Solanum tuberosum L.) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi Natrium 

Metabisulfit terhadap mutu keripik kentang, untuk mengetahui lama perendaman 

Natrium Metabisulfit terhadap mutu keripik kentang, untuk mengetahui lama 

proses penggorengan atau pemanasan keripik kentang dan untuk mengetahui lama 

penyimpanan terhadap mutu keripik kentang. Penelitian ini dilakukan di 

laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Katolik 

Santo Thomas, Medan. 

Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, 

yang terdiri dari dua faktor perlakuan. Faktor pertama konsentrasi Natrium 

Metabisulfit dengan sandi N, terdiri dari 4 taraf, yaitu : N0 = 0% (kontrol), N1 = 

1%, N2 = 2% dan N3 = 3%. Faktor kedua lama perendaman dengan sandi L, terdiri 

dari 4 taraf, yaitu : L0 = 0 menit (kontrol), L1 = 30 menit, L2 = 60 menit dan  L3 = 

90 menit. Analisa data dilakukan dengan uji LSR (Least Significant Ranges).  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi Natrium Metabisulfit 

memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar serat dan  kadar lemak. Semakin tinggi konsentrasi 

Natrium Metabisulfit  maka kadar lemak dan kadar karbohidrat semakin menurun, 

sedangkan kadar air, kadar abu, kadar  protein, dan kadar serat kasar semakin 

meningkat. Lama perendaman memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(P<0,01) terhadap terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serat dan  

kadar lemak. Semakin lama waktu perendaman  maka kadar air, kadar lemak dan 

kadar serat semakin tinggi sedangkan kadar protein, kadar lemak dan kadar 

karbohidrat semakin menurun. Interaksi antara Konsentrasi  Natrium Metabisulfit 

Dan Lama Perendaman memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar abu. 

 

Kata kunci : Konsentrasi Natrium Metabisulfit dan lama perendaman kentang  



 

 

ABSTRACT 

THE EFFECT OF METABISULFIT SODIUM CONCENTRATION AND 

DURATION OF FLOWERING ON THE QUALITY OF POTATOES 

(Solanum tuberosum L.) 

This study aims to determine the effect of the concentration of Sodium 

Metabisulfite on the quality of potato chips, to determine the duration of soaking 

of Sodium Metabisulfite on the quality of potato chips, to determine the length of 

the process of frying or heating potato chips and to determine the storage time of 

the quality of potato chips. This research was conducted in the Laboratory of 

Agricultural Product Processing Laboratory, Santo Thomas Catholic University, 

Medan. 

The study was conducted with a factorial Complete Randomized Design 

(CRD), which consisted of two treatment factors. The first factor concentration of 

Sodium Metabisulfite with the code N, consists of 4 levels, namely: N0 = 0% 

(control), N1 = 1%, N2 = 2% and N3 = 3%. The second factor of the immersion 

time with the code L, consists of 4 levels, namely: L0 = 0 minutes (control), L1 = 

30 minutes, L2 = 60 minutes and L3 = 90 minutes. Data analysis was performed 

with LSR (Least Significant Ranges) test. 

The results showed that the concentration of Sodium Metabisulfite had a 

significantly different effect (P <0.01) on water content, ash content, protein 

content, fiber content and fat content. The higher the concentration of Sodium 

Metabisulfite, the fat content and carbohydrate content decreases, while the water 

content, ash content, protein content, and crude fiber content increase. Soaking 

time gave a very significant effect (P <0.01) on the water content, ash content, 

protein content, fiber content and fat content. The longer the immersion time, the 

higher water content, fat content and fiber content while protein content, fat 

content and carbohydrate content decrease. The interaction between Sodium 

Metabisulfite Concentration and Soaking Time had a very significant effect (P 

<0.01) on ash content. 

Keywords: Concentration of Sodium Metabisulfite and potato soaking time
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Penelitian ini bertujuan untuk Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi Natrium Metabisulfit terhadap mutu keripik kentang, untuk 

mengetahui lama perendaman Natrium Metabisulfit terhadap mutu keripik 

kentang, untuk mengetahui lama proses penggorengan atau pemanasan keripik 

kentang dan untuk mengetahui lama penyimpanan terhadap mutu keripik kentang. 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Katolik Santo Thomas, Medan. 

Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, 

yang terdiri dari dua faktor perlakuan. Faktor pertama konsentrasi Natrium 

Metabisulfit dengan sandi N, terdiri dari 4 taraf, yaitu : N0 = 0% (kontrol), N1 = 

1%, N2 = 2% dan N3 = 3%. Faktor kedua lama perendaman dengan sandi L, terdiri 

dari 4 taraf, yaitu : L0 = 0 menit (kontrol), L1 = 30 menit, L2 = 60 menit dan  L3 = 

90 menit.  

Parameter yang diamati terdiri dari penentuan kadar air, kadar abu, 

protein, serat, lemak, karbohidrat, organoleptik dan lama penyimpanan mutu 

keripik kentang. 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat dikemukakan bahwa konsentrasi 

NatriumMetabisulfitmemberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (P<0,01) 

terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serat dan  kadar lemak. 



 

 

Semakin tinggi konsentrasi NatriumMetabisulfit maka kadar lemak dan kadar 

karbohidrat semakin menurun, sedangkan kadar air, kadar abu, kadar  protein, dan 

kadar serat kasar semakinmeningkat. Lama perendaman memberi pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap terhadap kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar serat dan  kadar lemak. Semakin lama waktu perendaman  maka 

kadar air, kadar lemak dan kadar serat semakintinggi sedangkan kadar protein, 

kadar lemak dan kadar karbohidrat semakin menurun. Interaksi antara 

konsentrasiNatriumMetabisulfitdan lamaperendamanmemberi pengaruh yang 

berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar abu. 
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