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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui metode pengering yang tepat 

untuk menghasilkan keripik bengkuang dengan mutu yang baik dan 

mengetahui pengaruh pengeringan dengan beberapa metode pengeringan 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik keripik bengkuang. Penelitian ini 

merupakan penelitian eksploratif dengan menggunakan metode pengeringan 

yang berbeda untuk menghasilkan produk keripik bengkuang. Metode 

pengeringan yang digunakan yaitu metode pengeringan matahari (solar 

dryer), pengeringan cabinet (cabinet dryer), pengering vakum (vacuum dryer) 

dan oven. Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah kadar air, 

kadar abu, uji organoleptik (rasa, aroma, warna), rendemen, kerenyahan, 

kadar serat kasar, kadar vitamin C dan kadar fosfor. Metode pengeringan 

terbaik adalah metode pengeringan dengan oven vacuum, dengan nilai 

organoleptik terbaik dibandingkan metode pengeringan lainnya (solar dryer, 

cabiner dryer, oven). Secara Fisikokimia metode oven vacuum memiliki nilai 

kadar air (5,65%), kadar abu (2,50%), rendemen (35,65%), serat kasar 

(2,12%), vitamin C (8,76 mg/100g), kerenyahan (8,56 N/cm²) dan fosfor 

(16,53 mg/100ml) merupakan hasil terbaik diantara semua perlakuan 

pengeringan keripik bengkuang yang diperoleh. Selain itu pada proses 

pengeringan dengan metode oven vacuum secara organoleptik paling baik 

untuk diterima oleh konsumen untuk dikonsumsi. 
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ABSTRACT 

 

This research aims to know the best dryer method to produce the high 

quality yam chips and to determine the effect on the difference of some dryer 

methods towards physicochemical and organoleptic properties of the yam 

chips. This research was explorative with different dryer methods to produce 

yam chips. Some dryer methods were solar dryer, cabinet dryer, vacuum 

dryer and oven. The observation on this research were moisture contents, ash 

contents, organoleptics test (flavour, aroma, color), yield, hardness, crude 

fiber contents, vitamin C contents and phospor contents. The best dryer in 

this research was oven vacuum with the best value on organoleptic test 

compare with another dryer methods (solar dryer, cabiner dryer and oven) 

and oven vacuum as physicochemical were moisture contents (5,65%), ash 

contents (2,50%), yield (35,65%), crude fiber (2,12%), vitamin C (8,76 

mg/100g), hardness (8,56 N/cm²) dan phospor (16,53 mg/100ml). Then, dryer 

of oven vacuum method as organoleptic is the best for acceptance by 

consumen to consumed.   
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