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KAJIAN PENGGUNAAN KALSIUM KLORIDA (CaCl2) TERHADAP
UMUR SIMPAN UBI JALAR UNGU (Ipomoea batatas L.)

Abstrak
Penelitian tentang Kajian Penggunaan Kalsium Klorida (CaCl2) terhadap

Umur Simpan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.) telah dilakukan pada bulan
Desember 2010 – Maret 2011 di Laborarorium Teknik Pengolahan Pangan dan
Hasil Pertanian (TPPHP) Program Studi Teknik Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Andalas, Padang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi CaCl2 dan lama perendaman dalam larutan tersebut terhadap
perubahan sifat fisiko kimia ubi jalar ungu, dan umur simpan ubi jalar ungu.
Penelitian ini dilakukan dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang
diberikan yaitu tanpa perendaman (kontrol), dan perendaman ubi jalar ungu dalam
larutan CaCl2 4% dan 8% dengan lama perendaman 60 menit dan 120 menit.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh konsentrasi CaCl2 dan
lama perendaman terhadap perubahan fisiko kimia dan umur simpan ubi jalar
ungu. Perendaman dalam larutan CaCl2 dapat menghambat laju penurunan mutu
dan dapat mempertahankan warna ubi jalar ungu dibandingkan dengan kontrol
(tanpa perendaman). Perlakuan terbaik terdapat pada perendaman dalam larutan
CaCl2 8% selama 120 menit. Perendaman dalam larutan CaCl2 8% selama 120
menit dapat mempertahankan umur simpan ubi jalar ungu hingga 7 minggu,
sedangkan pada ubi yang tidak direndam dalam CaCl2 hanya sampai 5 minggu.
Kata kunci : CaCl2, Umur simpan, Ubi jalar ungu



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan komoditas pertanian yang banyak

terdapat di daerah tropis seperti Indonesia. Produksi ubi jalar pada tahun 2008 di

daerah Sumatera Barat mencapai 62.031 ton (Disperta Sumbar, 2008). Ubi jalar

merupakan sumber karbohidrat dan kalori yang cukup tinggi yang banyak di

konsumsi sebagai bahan pangan. Ubi jalar juga merupakan sumber vitamin dan

mineral. Vitamin yang terkandung dalam ubi jalar antara lain : vitamin A, vitamin

C, thiamin (B1) dan riboflavin (B2), sedangkan mineral yang terkandung dalam

ubi jalar antara lain : zat besi (Fe), fosfor (P), kalsium (Ca), dan natrium (Na).

Terdapat beberapa jenis ubi jalar berdasarkan warna kulit serta warna umbi,

antara lain ada yang berwarna putih, kuning, merah dan ungu. Ubi jalar ungu

(Ipomoea batatas L.) mengandung pigmen antosianin yang lebih tinggi dari pada

ubi jalar jenis lain. Antosianin bermanfaat bagi kesehatan tubuh karena dapat

berfungsi sebagai antioksidan, antihipertensi, dan pencegah gangguan fungsi hati.

Kandungan nutrisi ubi jalar ungu juga lebih tinggi dibandingkan ubi jalar jenis

lain terutama kandungan lisin, Mg, K, dan Zn. Ubi jalar ungu banyak digunakan

sebagai bahan baku produk dalam industri pewarna, es krim dan roti.

Mutu produk pangan akan mengalami perubahan (penurunan) selama

proses penyimpanan. Umur simpan produk pangan dapat diperpanjang dengan

mengetahui faktor-faktor yang mempengaruhi masa simpan produk. Salah satu

upaya memperpanjang masa simpan dapat dilakukan dengan memperlambat laju

penurunan mutu. Hasil penelitian Setiawati, et al., (1994) pengaturan suhu

penyimpanan 13-16 oC dan RH 85-90% dapat memperpanjang daya simpan

sampai 20 hari. Ubi jalar yang disimpan dalam media kapur, abu, dan tempat

terbuka dengan kelembaban kurang dari 10% dalam waktu 6 minggu telah

mengalami kerusakan lebih dari 75%, sedangkan dalam media pasir dan tanah

dengan kelembaban dan waktu yang sama kerusakannya mencapai berturut-turut

16% dan 13%.

Penggunaan kalsium klorida (CaCl2) diketahui dapat memperpanjang umur

simpan buah. Buah dengan kandungan kalsium yang tinggi akan mempunyai laju



respirasi yang lebih lambat dan umur simpan yang lebih lama. Penelitian Eka

(2004) melaporkan bahwa buah mangga Kensington Pride yang direndam dalam

larutan 4% CaCl2 pada tekanan vakum 250 mmHg pematangannya dapat ditunda

seminggu lebih lama. Penundaan pematangan buah dapat dilakukan dengan

merendamnya dalam larutan CaCl2 dan mempercepat masuknya larutan kedalam

buah dengan menggunakan tekanan vakum. Namun belum ada penelitian tentang

penggunaan CaCl2 untuk memperpanjang umur simpan ubi jalar ungu dan

pengaruhnya terhadap sifat fisik-mekanik ubi jalar ungu. Disamping itu, metoda

perendaman tanpa tekanan vakum lebih besar kemungkinannya untuk diterapkan

ditingkat petani dan pedagang kecil karena lebih murah dan lebih mudah.

Berdasarkan uraian diatas maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian

dengan judul “ Kajian Penggunaan Kalsium Klorida (CaCl2) Terhadap Umur

Simpan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.)”.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi larutan CaCl2 terhadap penyimpanan ubi

jalar ungu

2. Mengetahui pengaruh lama perendaman dalam larutan CaCl2 terhadap

penyimpanan ubi jalar ungu

3. Mengetahui perubahan sifat fisiko kimia selama penyimpanan

4. Mengetahui perubahan (degradasi) warna ungu pada ubi jalar

5. Mengetahui umur simpan yang terbaik untuk ubi jalar ungu

1.3 Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah mendapatkan metode untuk

memperpanjang umur simpan ubi jalar ungu (konsentrasi larutan dan lama

perendaman)



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil

beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Terdapat pengaruh konsentrasi larutan kalsium klorida (CaCl2) dan lama

perendaman dalam larutan terhadap perubahan fisik dan kimia ubi jalar

ungu selama penyimpanan, dengan perlakuan terbaik terdapat pada

perendaman dalam larutan CaCl2 8% selama 120 menit.

2. Pemberian CaCl2 dapat menghambat penguapan air dan dapat

menghambat terjadinya pelunakan pada ubi. Selain itu juga dapat

mempertahankan warna ubi dan dapat menghambat hidrolisis pati

sehingga ubi lebih tahan lama.

3. Ubi yang tidak direndam dalam CaCl2 (kontrol) hanya dapat disimpan

hingga 5 minggu, sedangkan dengan perendaman ubi dalam larutan CaCl2

8% selama 120 menit maka ubi dapat dapat disimpan hingga 7 minggu

atau 2 minggu lebih lama dibandingkan kontrol.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan :

1. CaCl2 dapat digunakan untuk mencegah kelunakan pada ubi jalar ungu,

mempertahankan warna ubi dan dapat menghambat laju respirasi sehingga

ubi akan tahan lebih lama.

2. Perlu dikaji lebih lanjut tentang konsentrasi CaCl2 yang lebih tinggi dan

lama perendaman yang semakin lama untuk mendapatkan konsentrasi dan

lama perendaman yang optimal.
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