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ABSTRAK 

NAVIA ADIBA. Karakterisasi Kentang Goreng Hasil Olahan Kombinasi 

Proses Partially Deep Frying dalam Minyak Stearin dengan Air Frying. Dibimbing 

oleh FAHIM MUCHAMMAD TAQI. 

 

Kentang goreng memiliki kadar lemak yang tinggi karena menggunakan deep 

frying dengan minyak, salah satunya minyak stearin. Peningkatan kesadaran 

masyarakat mengenai pentingnya kesehatan mengurangi penggunaan deep frying 

dan digantikan oleh air frying. Namun, air frying menghasilkan produk dengan 

karakteristik sensori yang kurang disukai. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi 

karakteristik fisikokimia (tekstur, warna, lemak) kentang goreng yang 

mengombinasikan waktu deep frying dan air frying, mengidentifikasi penerimaan 

sensori kentang goreng, menguji perubahan Total Polar Material (TPM) minyak 

stearin yang digunakan pada deep frying, serta menentukan kombinasi waktu deep 

frying dan air frying terbaik dari karakteristik fisikokimia, sensori, dan penggunaan 

energi. Proporsi penurunan waktu deep frying dan peningkatan waktu air frying 

akan meningkatkan kecerahan dan menurunkan intensitas warna kuning. Sementara 

itu, tidak ada perbedaan yang nyata pada aspek tekstur. Kombinasi deep frying 2 

menit dan air frying 12 menit mampu mengurangi kadar lemak hingga 11% (bk) 

dari kentang yang digoreng 9 menit. Atribut sensori tidak menunjukkan perbedaan 

nyata antarsampel, kecuali atribut warna pada kentang dengan deep frying 

tersingkat kurang disukai karena terlalu pucat. Kadar TPM minyak stearin yang 

digunakan 9 kali penggorengan masih dibawah batas maksimum regulasi. 

Penggunaan energi listrik terendah ditunjukkan oleh kentang dengan deep frying 2 

menit dan air frying 12 menit.   

 

Kata kunci:  air frying, deep frying, kentang goreng, stearin  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

NAVIA ADIBA. Characterization of French Fries Processed by a 

Combination of Partially Deep Frying in Stearin Oil and Air Frying. Supervised by 

FAHIM MUCHAMMAD TAQI.  

 

French fries have high fat content due to deep frying in oil, including stearin 

oil. Increased health awareness has led to a shift from deep frying to air frying, 

though air frying produces less desirable sensory characteristics. This study aims to 

identify the physicochemical characteristics (texture, color, fat) of French fries 

combining deep frying and air frying, assess sensory acceptance, test changes in 

Total Polar Material (TPM) of stearin oil used in deep frying, and determine the 

optimal deep frying and air frying times for physicochemical properties, sensory 

quality, and energy use. Reducing deep frying time and increasing air frying time 

increases brightness and decreases yellow color intensity without significantly 

affecting texture. A 2-minute deep fry followed by 12-minute air fry can reduce fat 

content by up to 11% (db) compared to 9-minute deep frying. Sensory tests show 

no significant differences between samples, except sample with the shortest deep 

frying time are less preferred due to paleness. TPM levels in stearin oil used for 

nine frying cycles remain below regulatory limits. The lowest energy use is 

achieved with 2 minutes of deep frying and 12 minutes of air frying. 

 
Keywords: air frying, deep frying, french fries, stearin  
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