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ABSTRACT

THE EFFECT OF FRYING TIME AND TEMPERATURE ON THE
QUALITY OF RAMBAK CRACKERS

This study aimed to determine the effect of frying time and temperature on the
quality of rambak crackers based on organoleptic characteristics, including taste,
aroma, color, and texture. The research employed a factorial Completely
Randomized Design (CRD) with two treatment factors: frying temperature (160°C,
170°C, and 180°C) and frying time (30 seconds, 60 seconds, and 90 seconds), each
replicated three times. Organoleptic testing was conducted by 30 untrained panelists
using a Likert scale in accordance with the Indonesian National Standard (SNI) 01-
2346-2006. Data were analyzed using ANOVA and followed by Duncan’s Multiple
Range Test.The results of this study indicate that there is no interaction between
temperature and frying time. However, there are differences between each factor.
The most preferred frying time factor is 30 seconds, followed by 60 seconds, and
90 seconds. Meanwhile, the most preferred frying temperature factor is 180°C,
followed by 170°C, and 160°C.In conclusion, although there was no interaction
between frying time and temperature, both factors independently influenced the
organoleptic quality of rambak crackers. A combination of high temperature
(180°C) and short frying time (30 seconds) was most effective in producing high-
quality crackers favored by panelists. This study highlights the importance of
precise temperature and time control during frying to improve product quality and
market competitiveness.

Keywords: Rambak crackers, frying time, frying temperature, organoleptic quality,
sensory evaluation.
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RINGKASAN

Penelitian ini membahas pengaruh waktu dan suhu penggorengan terhadap
kualitas kerupuk rambak, makanan tradisional Indonesia yang terbuat dari kulit sapi
atau kerbau. Latar belakang penelitian ini didasarkan pada pentingnya proses
penggorengan dalam menentukan karakteristik sensoris kerupuk rambak, yaitu
rasa, aroma, tekstur, dan warna. Namun, kajian ilmiah terkait masih terbatas.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan dua faktor utama: suhu penggorengan (160°C, 170°C, dan 180°C) dan
waktu penggorengan (30 detik, 60 detik, dan 90 detik). Rentang suhu ini dipilih
mengacu pada Hidayat (2021) dan Cahyono & Nurcahyo (2020) yang menyebutkan
bahwa suhu ideal penggorengan kerupuk rambak berada antara 170—180°C untuk
memaksimalkan reaksi Maillard yang menghasilkan warna keemasan, aroma khas,
serta tekstur renyah. Rentang waktu dipilih untuk melihat pengaruh durasi terhadap
penguapan air dan penyerapan minyak, yang memengaruhi rasa dan kerenyahan
produk (Rahman, 2019).

Sementara itu, rentang waktu penggorengan dipilih berdasarkan studi Rahman
(2019) dan Zaman (2020) yang menyebutkan bahwa waktu penggorengan yang
terlalu singkat menyebabkan kerupuk tidak mengembang sempurna karena air

belum sepenuhnya menguap, sedangkan penggorengan yang terlalu lama
menyebabkan penyerapan minyak berlebih dan potensi munculnya rasa pahit akibat
oksidasi minyak. Oleh karena itu, waktu 30—90 detik digunakan untuk mencari titik
keseimbangan antara kematangan, kerenyahan, dan minimnya penyerapan minyak.

Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih. Pemilihan jumlah ini
merujuk pada standar SNI 01-2346-2006 yang merekomendasikan minimal 30
panelis untuk uji organoleptik produk pangan jika panelis tidak terlatih, guna

memperoleh hasil yang lebih representatif terhadap preferensi konsumen umum.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi signifikan antara
waktu dan suhu penggorengan terhadap parameter organoleptik, namun masing-
masing faktor secara terpisah memberikan pengaruh nyata. Suhu berpengaruh
signifikan terhadap warna dan aroma, sedangkan waktu penggorengan berpengaruh
signifikan terhadap rasa dan aroma. Skor organoleptik tertinggi untuk seluruh
parameter umumnya diperoleh pada suhu 180°C dan waktu 30 detik, menunjukkan
bahwa kombinasi suhu tinggi dan durasi singkat memberikan kualitas produk
terbaik.

Kesimpulan dari penelitian ini adalah bahwa pengaturan suhu dan waktu
penggorengan secara tepat sangat penting untuk menghasilkan kerupuk rambak
dengan karakteristik sensoris yang disukai konsumen. Penelitian ini juga
merekomendasikan agar pengolahan kerupuk rambak memperhatikan kontrol suhu
dan waktu secara optimal, serta menyarankan agar penelitian lanjutan
mengeksplorasi variabel lain seperti kandungan gizi dan daya simpan produk.
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