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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh Perendaman Irisan Wortel (Daucus carota L)
dalam Kalsium Klorida (CaCl2) terhadap Karakteristik Mutu Keripik Wortel” telah
dilaksanakan di PRIMA FOOD Payakumbuh dan Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang dari bulan Juli
sampai September 2011. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
perendaman irisan wortel (Daucus carota L) dalam larutan kalsium klorida (CaCl2)
terhadap karakteristik mutu keripik wortel yang dihasilkan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima
perlakuan dan tiga ulangan. Data pengamatan dianalisis dengan uji F dan dilanjutkan
dengan uji Tukey HSD All-Pairwise Comparisons Test pada taraf nyata 5%. Perlakuan
yang digunakan adalah A (Perendaman tanpa CaCl2 (0%), B (Perendaman dalam
CaCl2 0,5%), C (Perendaman dalam CaCl2 1 %), D (Perendaman dalam CaCl2
1,5 %) dan E (Perendaman dalam CaCl2 2 %). Pengamatan dilakukan terhadap kadar air
bahan baku dan terhadap keripik wortel meliputi kadar air, serapan minyak, kadar residu,
penentuan angka TBA, uji fisik berupa uji kekerasan, umur simpan dan keutuhan, uji
organoleptik yang terdiri dari warna, aroma, rasa, tekstur dan kerenyahan dengan
metode uji kesukaan, angka lempeng total dan analisis perhitungan biaya laba/rugi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi kalsium klorida
memberikan pengaruh terhadap kadar residu, tekstur, kerenyahan, kekerasan dan kadar
air, namun tidak memberikan pengaruh terhadap serapan minyak, warna, aroma dan
rasa. Perendaman dalam larutan kalsium klorida 2 % ditetapkan sebagai produk terbaik
dengan nilai rata-rata kesukaan terhadap warna 4,00, aroma 3,79, tekstur 3,71, rasa 3,46,
kerenyahan 3,71, kadar air 3,00 %, serapan minyak 32,00 %, residu 34,67 %, angka
TBA (Thio Barbituric Acid) 0,288 mg malonaldehid/kg, kekerasan 1,73 x 10-4 N/m2,
keutuhan 98,3 %, angka lempeng total 1,5 x 104 koloni/gr dan umur simpan 181 hari
pada kemasan metalized plastik. Keripik wortel ini layak dikembangkan berdasarkan
hasil analisis ekonomi sederhana, B/C ratio = 1,49 (B/C > 0).

Kata kunci : keripik wortel, CaCl2, karakteristik mutu



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sayuran termasuk bahan pangan yang banyak mengandung zat gizi dan
bermanfaat bagi manusia. Selain itu, sayuran merupakan penyumbang serat terbesar
bagi tubuh. Serat makanan tersebut berguna untuk kelancaran fungsi pencernaan dan
metabolisme dalam tubuh (Hambali et al., 2005).

Pola konsumsi masyarakat pada saat ini menuntut kita untuk menghasilkan
produk yang sehat dan praktis. Cemilan sehat sangat dibutuhkan oleh masyarakat
ditengah-tengah kesibukannya. Masyarakat terutama anak-anak tidak begitu suka
mengkonsumsi sayuran termasuk wortel, karena rasanya yang kurang enak jika
dikonsumsi langsung.

Wortel (Daucus carota L) mempunyai kandungan gizi yang diperlukan tubuh
terutama sebagai sumber pro-vitamin A atau beta karoten. Kandungan pro-vitamin A
yang terdapat pada wortel adalah 12.000 SI atau 7125 µg (1 SI = 0,6 µg beta karoten).
Pro-vitamin A merupakan senyawa kimia pembentuk vitamin A yang sangat diperlukan
untuk penglihatan, pertumbuhan dan perkembangan serta mempertahankan jaringan
epitel dalam keadaan sehat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kekurangan zat gizi
ini berkaitan pula dengan tingginya angka kesakitan dan angka kematian, khususnya
dikalangan balita. Setiap tahunnya diperkirakan lebih dari 60.000 anak Indonesia
menderita gangguan penglihatan tingkat berat dan sepertiga dari mereka menjadi buta
yang tidak mungkin disembuhkan. Hal ini disebabkan karena konsumsi sayuran yang
masih rendah diantaranya wortel (Ali et al., 2003).

Selama ini sayuran banyak dikonsumsi dalam bentuk olahan atau dimasak
menjadi aneka sayur dan dikonsumsi dalam bentuk mentah atau segar. Teknologi
pengolahan diperlukan untuk menjaga ketersediaan dan meningkatkan konsumsi
masyarakat terhadap sayuran. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan adalah
mengolahnya menjadi keripik sayuran (Hambali et al., 2005).

Menurut Sulistyowati (1999), keripik adalah makanan ringan (snack food) yang
tergolong jenis makanan crackers, yaitu makanan yang bersifat kering, renyah (crispy)
dan tahan lama. Keripik merupakan jenis makanan kering yang sudah lama dikenal
sebagian besar masyarakat dan digemari sebagai makanan selingan.

Pengolahan bahan makanan yang berasal dari tumbuhan sering menghasilkan
tekstur yang berubah menjadi lunak. Hal ini akibat perlakuan pada saat proses
pengolahan atau pemanasan. Saat pemanasan, komponen kimia dari buah atau sayuran
mengalami proses penguraian sehingga jaringan menjadi lunak. Untuk mempertahankan
kerenyahan pangan olahan, maka dapat dilakukan penambahan berupa zat pengeras
(Fatah dan Bachtiar, 2004).



Kalsium klorida (CaCl2) dapat ditambahkan ke dalam produk untuk memperoleh
tekstur yang renyah. Selain itu, kalsium klorida dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme. Zat ini juga berfungsi sebagai bahan pengeras (firming agent) (Tuwitii,
2011).

Menurut Fatah dan Bachtiar (2004), perendaman dalam larutan CaCl2 berfungsi
untuk menguatkan tekstur buah dan sayuran yang diolah menjadi makanan sehingga
terasa lebih renyah. Perubahan ini disebabkan adanya senyawa kalsium dalam kapur
yang berpenetrasi ke dalam jaringan buah. Akibatnya struktur jaringan buah menjadi
komplek berkat adanya ikatan baru antara kalsium dan jaringan dalam buah. Selain itu,
penambahan CaCl2 juga bermanfaat untuk menetralkan warna coklat yang sering
muncul pada buah, baik setelah pengupasan maupun setelah perendaman dengan bahan
kimia. Standar residu kalsium yang tertinggal pada produk yang diizinkan adalah
sebesar 260 ppm.

Menurut Sari (2010), perendaman irisan kentang dalam larutan CaCl2 1,5 %
menghasilkan kentang goreng dengan kualitas terbaik dan menurut Nisak (2007),
perendaman irisan pepaya dalam larutan CaCl2 selama 40 menit menghasilkan keripik
pepaya dengan kualitas terbaik. Berpedoman pada hasil di atas maka dilakukan
perendaman irisan wortel dalam kalsium klorida dengan konsentrasi 0 – 2 %.

Berdasarkan uraian di atas maka telah dilakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Perendaman Irisan Wortel (Daucus carota L) dalam Kalsium Klorida
(CaCl2) terhadap Karakteristik Mutu Keripik Wortel”

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman irisan wortel
(Daucus carota L) dalam kalsium klorida (CaCl2) terhadap karakteristik mutu keripik
wortel yang dihasilkan.

1.3 Manfaat

Penganekaragaman produk dari wortel, meningkatkan nilai ekonomis dari wortel
dan untuk membuka peluang usaha.

1.4 Hipotesa

Perendaman irisan wortel dalam kalsium klorida (CaCl2) berpengaruh terhadap
karakteristik mutu keripik wortel.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut:

1. Perendaman irisan wortel dalam CaCl2 dengan berbagai konsentrasi dalam

pembuatan keripik wortel meningkatkan kadar residu (masih jauh dari standar

yang diperkenankan), tekstur, kerenyahan, kekerasan dan menurunkan kadar air

sehingga menghasilkan keripik yang lebih renyah, namun tidak memberikan

pengaruh terhadap serapan minyak, warna, aroma dan rasa.

2. Keripik wortel yang dihasilkan dapat diterima oleh panelis berdasarkan uji

organoleptik dengan kisaran 3 - 4 yaitu berada pada taraf biasa sampai suka.

3. Perendaman dalam larutan kalsium klorida dengan konsentrasi 2% telah

ditetapkan sebagai produk terbaik dengan karakteristik: kadar air 3,00 %,

serapan minyak 32,00 %, residu 34,67 %, angka TBA 0,288 mg

malonaldehid/kg, warna 4,00 (suka), aroma 3,79 (suka), tekstur 3,71 (suka), rasa

3,46 (biasa), kerenyahan 3,71 (suka), kekerasan 1,73 x 10-4 N/m2, keutuhan 98,3

%, angka lempeng total 1,5 x 104 koloni/g dan umur simpan 181 hari.

4. Usaha pembuatan keripik wortel dalam perendaman kalsium klorida memiliki

keuntungan yang cukup tinggi dan layak untuk dikembangkan.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, disarankan pada peneliti

selanjutnya untuk menemukan metode pembuatan keripik wortel yang lebih efektif

sehingga dapat meminimalisasi serapan minyak.
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