
 24│ 

Safrina et al., 2026. Analysis of Crude……… 

Journal of Food Security and Agroindustry, Vol. 4 No. 1, 24–30 
Available online at: https://pakisjournal.com/index.php/jfsa 
Publisher: Pakis Journal Institute 

 

Analysis of Crude Fiber Content in Chips 
 Analisis Kandungan Kadar Serat Kasar pada Keripik  

 
Rona Safrina1, Arif Saputra1, Muhammad Suryana1*, Nurhaliza Nurhaliza1, Ropita Ropita1, Nopia Nopia1 

1Program Studi Agroindustri Pangan, Jurusan Agrobisnis, Politeknik Negeri Sambas, Sambas, Indonesia. 
*Email Corresponding Author: msuryana869@gmail.com  

 

 
Abstract. This study aims to determine the crude fiber content in potato chip samples. Potato chips were chosen 
because they are a processed food product commonly eaten as a snack and are commonly consumed by the public. 
The crude fiber test is a method for determining the insoluble content of food samples, such as vegetables, tubers, or 
fruit. The method used in this study was quantitative with an experimental approach. The samples used were purple 
sweet potato chips, banana chips, and orange chips, each with different oven-drying methods. The drying time for 
chips was 1 hour. The results of this study indicate that purple sweet potato chips (4.462%-6.241%) have a relatively 
high crude fiber content, compared to the other two samples. The high fiber content in purple sweet potato may be 
due to its thicker fiber network compared to the other two samples. In addition, factors such as the maturity level of 
the tuber, growing conditions, and processing methods can affect the fiber content obtained. Based on these results, 
purple sweet potato is a healthy food that can be a healthy snack and can be used to increase fiber intake in the daily 
diet. 
Keywords: gravimetry, chips, crude fiber, sweet potato, varieties. 
 
Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar serat kasar pada sampel kripik. Kripik dipilih karena 
produk pangan olahan yang biasa dimakan sebagai camilan dan umum dikonsumsi oleh masyarakat. Uji serat 
kasar merupakan metode untuk menentukan kandungan bahan tidak larut yang terdapat pada sampel pangan, 
seperti sayuran, umbi, atau buah. Metode yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu secara kuantitatif dengan 
pendekatan eksperimen. Untuk sampel yang digunakan adalah kripik ubi ungu, kripik pisang dan kripik oranye 
dengan perbedaan pengovenan. Waktu pengeringan menjadi kripik, yaitu selama 1 jam. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa kripik ubi ungu (4,462%-6,241%) memiliki kadar serat kasar yang cukup tinggi, 
dibandingkan dengan kedua sampel lainnya. Tingginya kadar serat pada ubi ungu dapat disebabkan karena 
jaringan serat lebih tebal dibandingkan kedua sampel lainnya. Selain itu pula faktor-faktor seperti tingkat 
kematangan umbi, kondisi lingkungan tumbuh, dan proses pengolahan dapat memengaruhi hasil kadar serat yang 
diperoleh. Berdasarkan hasil tersebut, ubi jalar ungu merupakan makanan sehat untuk dapat menjadi menu 
selingan yang menyehatkan dan dapat digunakan untuk meningkatkan asupan serat dalam pola makan sehari-
hari. 
Kata Kunci: gravimetri, keripik, serat kasar, ubi jalar, varietas. 
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1. PENDAHULUAN 

Kripik merupakan produk olahan yang sering menjadi makanan camilan dan selingan. 

Pengolahan produk ini dapat dilakukan dengan beberapa metode, yaitu secara konvensional 

dan modern. Untuk pengolahan secara konvensional, yaitu dengan minyak goreng dan 

pembakaran api dengan menggunakan kompor sedangkan pengolahan modern sudah banyak 

dilakukan dengan menggunakan vacum frying, continuous fryer, dehidrator, centrifugal oil 

remover, cooloing conveyor dan jenis pengolahan modern lainnya. Namun pada praktiknya 

tidak semua bahan baku dapat sesuai dengan alat yang digunakan untuk menjadikan bahan 

baku menjadi kripik.  

Bahan baku yang dapat dijadikan kripik diantaranya adalah buah pisang, ubi ungu, ubi 

oranye, singkong, nangka, sayuran wortel dan beberapa bahan baku lainnya. Bahan baku ini 

tidak sulit ditemukan di Indonesia, kendalanya adalah pada musimnya saja. Dengan 

penyebaran yang sangat luas di berbagai pulau seperti Sumatera, Maluku, Irian Jaya, Bali, 

Timor-Timur, Kalimantan, Nusa Tenggara, Sulawesi, dan Jawa (Ula et al., 2024). Jenis bahan 

baku ini merupakan tanaman pangan yang sangat penting di beberapa bagian dunia, diproduksi 

di lebih dari 100 negara, dan merupakan tanaman pangan utama di daerah tropis dan subtropis 

karena memberikan manfaat gizi bagi masyarakat pedesaan dan perkotaan (Sabahannur et al., 

2023). Tanaman-tanaman ini menempati urutan kelompok pangan yang utama di dunia 

(Sabahannur et al., 2023). Selain itu, tanaman yang berpotensi menjadi sumber karbohidrat 

yang memiliki potensi besar sebagai makanan fungsional dan bahan nutraseutikal untuk 

dieksplorasi dalam pengurangan risiko penyakit (Sari & Putra, 2023).  

Proses pengolahan bahan pangan menjadi keripik, terutama melalui metode 

penggorengan atau pengeringan, dapat memengaruhi kandungan gizi di dalamnya, termasuk 

kadar serat kasar (Khairunnisa, 2025). Suhu tinggi dan perlakuan mekanis selama proses 

produksi berpotensi menyebabkan perubahan struktur komponen pangan (Palimbong et al., 

2025). Oleh karena itu, penting untuk mengetahui sejauh mana kandungan serat kasar pada 

produk keripik setelah melalui proses pengolahan, sehingga dapat memberikan informasi nilai 

gizi yang akurat kepada konsumen. 

Serat pangan merupakan bagian penting yang dibutuhkan oleh tubuh, hal ini 

dikarenakan dapat memperlancar sistem pencernaan, membantu kadar gula darah, 

menurunkan kolesterol serta dapat menghindarkan dari penyakit tidak menular seperti 

diabetes melitus, penyakit kariovakular dan jenis penyakit lainnya (Syaekhu et al., 2025). Selain 

itu pula serat menjadi salah satu parameter utama yang sering dianalisis dalam bahan pangan 

adalah kadar serat kasar. Serat kasar memberikan gambaran terhadap sebagian komponen 

serat yang tidak dapat dicerna, terutama selulosa dan lignin (Raudah, et al., 2024).  

Analisis kadar serat kasar menjadi salah satu parameter penting dalam evaluasi mutu 

gizi produk pangan olahan (Frilawati, 2021; Simamora et al., 2020). Informasi mengenai kadar 

serat kasar pada keripik ubi ungu, ubi oranye, dan pisang belum banyak dilaporkan secara 

komparatif dalam satu penelitian. Padahal, perbandingan kandungan serat kasar antar jenis 

keripik tersebut dapat memberikan gambaran potensi nilai fungsional masing-masing produk, 

serta menjadi dasar dalam pengembangan produk pangan yang lebih sehat dan bernilai tambah 

tinggi (Chrysostomus et al., 2020). 

Selain itu, meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola konsumsi sehat 

mendorong kebutuhan akan data ilmiah terkait kandungan gizi produk camilan. Produk keripik 
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yang umumnya dikenal sebagai makanan ringan tinggi lemak dan karbohidrat dapat memiliki 

nilai tambah apabila terbukti mengandung serat yang cukup tinggi. Oleh karena itu, penelitian 

mengenai analisis kandungan kadar serat kasar pada keripik ubi ungu, keripik ubi oranye, dan 

keripik pisang menjadi penting untuk dilakukan. 

 

2. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini berlangsung pada Oktober 2025 di laboratorium Analisis Mutu Politeknik 

Negeri Sambas. Pendekatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah secara kuantitatif dan 

sampel yang digunakan terdapat 3 sampel, diantaranya adalah keripik ubi ungu, ubi oranye dan 

kripik pisang. Sampel tersebut dilakukan pemanasan selama satu jam lalu dilakukan pengujian 

kandungan serat. Dalam penelitian ini, alat yang digunakan berupa Neraca analitik, oven, 

penjepit, cawan porselen, corong, erlenmeyer 500 mL, desikator, hotplate, gelas ukur, gelas 

beaker, spatula, kaca arloji, dan blender. Selain itu, bahan yang digunakan seperti keripik, N-

heksana, asam sulfat (H₂SO₄) 1,25%, natrium hidroksida (NaOH) 3,25 %, air panas, etanol 96 

%, serta kertas saring. Adapun prosedur kerja dalam pengujian kadar serat kasar dimulai 

dengan menghaluskan sampel keripik menggunakan belender, kemudian sampel ditimbang 

menggunakan neraca analitik sebanyak 2 gram (Gambar 1), selanjutnya bebaskan lemak 

dengan menambahkan N-heksana ke dalam sampel dan homogenkan kemudian buang N-

heksana dan ulangi sebanyak 3 kali untuk memastikan seluruh lemak dalam sampel berhasil 

diekstraksi dengan optimal, tambahkan H₂SO₄ 1,25% sebanyak 50 ml dan didihkan di atas 

hotplate selama 30 menit dengan diberi corong, kemudian tambahkan 50 ml NₐOH 3,25% dari 

corong dan dihitung kembali selama 30 menit proses ini bertujuan untuk memecah dan 

menetralisir senyawa dalam sampel sehingga mempermudah analisis kandungan 

yang diinginkan.  

Langkah selanjutnya, oven cawan porselen dan kertas saring selama 1 jam kemudian 

dinginkan 20 menit di desikator untuk mengetahui bobotnya, selanjutnya saring sampel yang 

masih panas menggunakan kertas saring dan tunggu hingga sampel kering, kemudian cuci 

endapan yang terdapat pada kertas saring menggunakan H₂SO₄ 1,25 % panas, air panas, dan 

etanol 96 % secara berturut-turut, setelah kering angkat kertas saring beserta isinya dan 

letakkan di atas cawan porselen yang telah diketahui bobotnya, lakukan pengovenan selama 1 

jam dengan suhu 105 °C, kemudian dinginkan didesikator selama 20 menit dan timbang, oven 

dan dinginkan kembali sampai bobot tetap. Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar serat 

kasar dengan menggunakan rumus berikut: 

 

% 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑎𝑠𝑎𝑟 =
Berat residu + berat kertas) − (𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠) 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥100% 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengujian kadar serat kasar pada sampel keripik ubi orange mendapatkan hasil 

penghitungan serat kasar pengovenan pertama sebesar 5,603%, dan pengovenan kedua 

sebesar 2,836%. Kadar serat kasar paling tinggi terdapat pada sampel keripik ubi ungu dengan 

penghitungan kadar serat kasar sebesar 6,241% pengovenan pertama dan 4,462% pengovenan 

kedua, dan pada kadar serat paling rendah terdapat pada sampel keripik pisang sebesar 
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2,024% pengovenan pertama dan 1,899% pengovenan kedua. Kandungan serat kasar pada ubi 

ungu lebih tinggi karena struktur dinding selnya lebih tebal dan kaya akan selulosa, 

hemiselulosa, serta lignin. Pigmen antosianin yang memberi warna ungu juga berikatan dengan 

komponen dinding sel, sehingga memperkuat jaringan dan menambah kadar serat. Selain itu, 

faktor genetik dan adaptasi lingkungan menyebabkan ubi ungu membentuk jaringan 

penyimpanan yang lebih kuat dibandingkan varietas ubi lainnya. Kandungan serat kasar pada 

keripik pisang lebih rendah karena proses pengolahan dengan penggorengan atau pemanasan 

tinggi mengurangi sebagian komponen serat yang larut maupun kasar. Selain itu, selama proses 

pemotongan dan penggorengan, sebagian dinding sel pisang rusak atau terurai, sehingga 

kandungan serat kasar dalam produk akhir menurun. Faktor lain adalah sifat pisang itu sendiri, 

yang secara alami memiliki kadar serat kasar lebih rendah dibandingkan umbi atau sayuran 

berstruktur keras (Sucianti et al., 2021).  

  

 
Gambar 1. Penimbangan Sampel  

 

Tabel 1. Hasil Uji Kadar Serat Kasar 

Nama Kelompok Nama Sampel 
% Serat Kasar 

Pengovenan 1 Pengovenan 2 

1 Keripik ubi ungu 2,888% 2,433% 

2 Keripik ubi ungu 6,241% 4,462% 

3 Keripik ubi orange 5,603% 2,836% 

4 Keripik ubi orange 5,192% 3,218% 

5 Keripik pisang 2,168% 2,689% 

6 Keripik pisang 2,024% 1,899% 

 

Hasil uji kadar serat kasar pada keripik, dapat dilihat yang memiliki kadar serat kasar 

paling tinggi, yaitu keripik ubi ungu dengan kadar serat kasar sebesar 6,241% pada 

pengovenan pertama dan sebesar 4,462% pada pengovenan kedua (Tabel 1). Hal ini 

dikarenakan tingginya kandungan serat kasar pada keripik ubi ungu dipengaruhi oleh 
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beberapa faktor, salah satunya adalah varietas ubi ungu yang digunakan. Setiap varietas 

memiliki komposisi serat yang berbeda, tergantung pada genetik dan kondisi tumbuhnya. 

Faktor lingkungan seperti jenis tanah, kadar air, serta intensitas sinar matahari juga berperan 

penting dalam pembentukan serat pada umbi. Selain itu, umur panen ubi ungu turut 

memengaruhi kadar serat, karena semakin tua umur panen, biasanya kadar serat kasarnya 

semakin tinggi. Oleh karena itu, pemilihan bahan baku yang tepat menjadi langkah awal untuk 

menghasilkan keripik ubi ungu dengan kandungan serat optimal (Bugis et al., 2024).  

Proses pengolahan juga menjadi faktor utama yang memengaruhi kadar serat kasar 

dalam keripik ubi ungu. Tahapan seperti pengupasan, perendaman, dan penggorengan dapat 

menyebabkan sebagian serat hilang, terutama jika dilakukan pada suhu tinggi atau waktu yang 

terlalu lama (Kasifah et al., 2024). Penggunaan metode penggorengan vakum atau oven kering 

dapat membantu mempertahankan lebih banyak serat dibandingkan penggorengan 

konvensional. Selain itu, ketebalan irisan ubi sebelum digoreng juga berpengaruh, karena irisan 

yang terlalu tipis cenderung kehilangan lebih banyak serat akibat paparan panas. Dengan 

pengendalian proses yang tepat, kandungan serat kasar pada keripik ubi ungu dapat 

dipertahankan agar tetap tinggi dan memberikan manfaat maksimal bagi kesehatan (Arselina 

et al., 2023).  

Sedangkan kadar serat kasar lebih rendah terdapat pada keripik pisang dengan kadar 

serat kasar sebesar 2,024% pada pengovenan pertama dan 1,899% pada pengovenan kedua. 

Hal ini dikarenakan Rendahnya kandungan serat kasar pada keripik pisang dapat dipengaruhi 

oleh faktor bahan baku yang digunakan (Iznilillah et al., 2025). Jenis pisang yang dipilih 

memiliki peran penting, karena setiap varietas memiliki kadar serat yang berbeda-beda. Pisang 

yang masih muda umumnya memiliki kandungan serat lebih tinggi dibandingkan pisang yang 

sudah matang, sehingga penggunaan pisang matang untuk keripik dapat menurunkan kadar 

serat (Romdhani et al., 2024).  

 

Penghitungan kadar serat kasar sampel keripik ubi orange sebagai berikut: 

 

% 𝑠𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑎𝑠𝑎𝑟 =
Berat residu + berat kertas) − (𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠) 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑥100% 

ℎ𝑎𝑠𝑖𝑙 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑜𝑣𝑒𝑛𝑎𝑛 1 =
1,2662 − 1,1540

2,0023
𝑥100% 

= 5,603% 

ℎ𝑎𝑠𝑖𝑙 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑜𝑣𝑒𝑛𝑎𝑛 2 =
1,2108 − 1,1540

2,0023
𝑥100% 

= 2,836% 

 

 

Selain itu, kondisi tanah dan cara budidaya tanaman pisang juga memengaruhi 

pembentukan serat pada buahnya. Oleh karena itu, pemilihan jenis pisang dan tingkat 

kematangan yang tepat sangat berpengaruh terhadap kandungan serat pada produk akhir 
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(Holinesti, 2016). Faktor proses pengolahan juga menjadi penyebab menurunnya kadar serat 

kasar pada keripik pisang. Pengupasan kulit yang terlalu bersih dapat menghilangkan sebagian 

besar serat yang terdapat pada lapisan luar buah (Julianto et al., 2020). Proses penggorengan 

pada suhu tinggi dalam waktu lama dapat menyebabkan degradasi serat, sehingga kadar serat 

dalam keripik menjadi rendah. Selain itu, penggunaan bahan tambahan seperti gula atau 

perendam tertentu bisa mengubah struktur serat alami pada pisang. Dengan demikian, teknik 

pengolahan yang kurang tepat dapat menjadi penyebab utama rendahnya kandungan serat 

kasar pada keripik pisang (Putri et al., 2023). 

 

4. KESIMPULAN 

Kadar serat kasar tertinggi terdapat pada sampel keripik ubi ungu dengan nilai sebesar 

6,241% pada pengovenan pertama dan 4,462% pada pengovenan kedua, sedangkan kadar 

serat kasar terendah terdapat pada keripik pisang dengan nilai 2,024% dan 1,899%. Tingginya 

kadar serat kasar pada keripik ubi ungu disebabkan oleh kandungan selulosa, hemiselulosa, 

dan lignin yang lebih tinggi serta pigmen antosianin yang memperkuat struktur dinding sel. 

Sementara itu, rendahnya kadar serat pada keripik pisang dipengaruhi oleh jenis bahan baku, 

tingkat kematangan buah, dan proses pengolahan seperti penggorengan suhu tinggi yang dapat 

menurunkan kadar serat. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa jenis bahan dan metode 

pengolahan sangat berpengaruh terhadap kadar serat kasar dalam produk pangan berbasis 

umbi dan buah. 
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