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Cynthia Inneke Catherina, NRP 6103012003. Pengaruh Konsentrasi 

Perendaman Kalsium Laktat terhadap Sifat Fisikokimia Mashed Sweet 

Potato Powder. 

Di bawah bimbingan: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

 

ABSTRAK 

 

Mashed sweet potato powder merupakan pengembangan dari mashed 

sweet potato yang dibuat dari ubi jalar oranye. Pembuatan mashed sweet 

potato powder bertujuan untuk memperpanjang umur simpan, memudahkan 

distribusi dan memudahkan konsumen dalam menyajikan mashed sweet 

potato. Kekurangan mashed sweet potato powder ini adalah memiliki daya 

rehidrasi yang rendah serta karakteristik yang lengket ditangan  setelah 

direhidrasi, sehingga perlu ditambahkan kalsium laktat. Kalsium laktat 

merupakan bahan tambahan pangan yang tak bercita rasa dan berfungsi 

sebagai pembentuk tekstur dan pengental. Ion Ca
2+

 akan berikatan dengan 

polisakarida pada ubi jalar oranye membentuk struktur egg box yang 

mampu mengikat air sehingga dapat meningkatkan daya rehidrasi serta 

menurunkan jumlah air bebas pada produk mashed sweet potato sehingga 

produk menjadi tidak lengket. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

RAK (Rancangan Acak Kelompok) non faktorial. Faktor yang diteliti yaitu 

konsentrasi kalsium laktat yang terdiri dari 7 (tujuh) taraf perlakuan berupa 

0% (
b
/v); 0,25% (

b
/v); 0,50% (

b
/v); 0,75% (

b
/v); 1% (

b
/v); 1,25% (

b
/v); 1,5% 

(
b
/v), dengan ulangan sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji 

meliputi sifat fiskokimia yaitu kadar air, αw, daya serap air, dan warna. Data 

dianalisa dengan uji ANOVA (Analysis of Varians) pada α = 5% dan 

dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s Multiple Range 

Test) pada α = 5% untuk menentukan taraf perlakuan yang memiliki 

perbedaan nyata. Peningkatan konsentrasi kalsium laktat berpengaruh nyata 

terhadap kadar air, αw, daya serap air dan warna (lightness, redness, 

yellowness, dan hue), namun tidak berpengaruh nyata terhadap chroma 

mashed sweet potato powder. Penggunaan kalsium laktat yang semakin 

tinggi menurunkan nilai kadar air, αw, yellowness, hue, sedangkan nilai 

lightness, redness, dan daya serap semakin meningkat. Hasil penelitian 

menunjukkan perlakuan yang terbaik adalah penambahan konsentrasi 

kalsium laktat sebesar 1% dengan kadar air 7,74%, aw 0,52, daya serap air 

440,00%, lightness 74,97, redness 12,28, yellowness 26,23, chroma 28,78 

dan hue 64,92. 

Kata Kunci: Mashed sweet potato powder, ubi jalar oranye, kalsium laktat. 
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Cynthia Inneke Catherina, NRP 6103012003. The Effect of Calcium 

Lactate Soaking Concentration towards Physicochemical Characters of 

Mashed Sweet Potato Powder   

Advisory Committee: 

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 

ABSTRACT 

 

 Mashed sweet potato powder is an improvement of mashed sweet 

potato that is made with orange sweet potato. Mashed sweet potato powder 

production aims to lengthen storage, easier distribution, and make serving 

easier. The shortcomings of mashed sweet potato powder are low 

rehydration strength, and is sticky after being rehydrated, so there is a need 

to add calcium lactate. Calcium lactate is a food additive that is flavourless 

and functions as a texture former and thickening agent. Ca
2+

 ions will bind 

the polysaccharides, forming an egg box which can bind water, improving 

rehydration and reducing free water in the product so that it does not 

becomes sticky. The study design used is non-factorial RBD (randomized 

block design). Other factors studied were concentration of calcium lactate 

consisting of 7 (seven) standards of treatment in the form of 0% (
w
/v); 

0,25% (
w
/v); 0,50% (

w
/v); 0,75% (

w
/v); 1% (

w
/v); 1,25% (

w
/v); 1,5% (

w
/v), with 

a repetition rate of 4 (four) times. Parameters tested include the 

physiochemical nature: water content, αw, colour, and water absorption. 

Data was analysed by ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5% then 

continued with Duncan's Multiple Range Test at α = 5% to determine which 

treatment has a significant difference. An increase in calcium lactate 

concentration significantly affects water content, aw, water absorption, and 

colour (lightness, redness, yellowness, and hue) but has no significant effect 

on chroma. Higher calcium lactate usage will lower water content, aw, 

yellowness, hue scores but raise lightness, redness, and water absorption.  

Results showed the best treatment is calcium lactate concentration of 1% 

with a water content of 7,74%, αw 0,52, water absorption 440,00%, lightness  

74,97, redness 12,28, yellowness  26,23, chroma 28,78 and hue 64,92. 

Keyword : Mashed sweet potato powder, orange sweet potato, calcium 

lactate 
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