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ABSTRAK 

Keripik ubi jalar merupakan cemilan yang digemari oleh masyarakat. 

Produk ini disukai karena teksturnya yang renyah, sehingga kerenyahan dari 

produk ini perlu dijaga. Salah satu cara mempertahankan kerenyahan keripik 

adalah dengan menambahkan kalsium. Kalsium yang ditambahkan akan 

bereaksi dengan pektin yang terdapat dalam ubi jalar dan membentuk kalsium 

pektat. Kalsium yang digunakan berupa CaCl2 berbentuk serbuk putih yang 

berasal dari hasil ekstraksi kulit telur menggunakan asam klorida (HCl). 
Konsentrasi CaCl2 untuk perendaman yang digunakan adalah 0,5%. Tujuan 

dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama perendaman ubi jalar 

dalam larutan ekstrak kalsium kulit telur terhadap sifat fisikokimia dan 

organoleptik keripik ubi jalar. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu lama perendaman 

dengan enam taraf perlakuan: 5; 10; 15; 20; 25; 30 (menit). Setiap perlakuan 

dilakukan pengulangan sebanyak empat kali. Parameter yang diuji adalah 

kadar abu, kadar air, tekstur, organoleptik dan kemurnian CaCl2 hasil ekstraksi. 

Data dianalisis statistik dengan ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5%, 

jika terdapat beda nyata maka dilanjutkan dengan uji beda jarak nyata Duncan 

(Duncan’s Multiple Range Test). Peningkatan waktu perendaman 
menghasilkan kadar air, kadar abu, kekerasan, kerenyahan, kesukaan terhadap 

tekstur dan kesukaan terhadap aftertaste yang berbeda nyata. Perlakuan terbaik 

berdasarkan uji organoleptik adalah perendaman dengan waktu 15 menit. 

Keripik pada perlakuan tersebut memiliki kadar air sebesar 4,18%, kadar abu 

2,13%, kekerasan 477 gf, kerenyahan 1,4457, skor tekstur 3,47 dan skor 

aftertaste 4,22. 

 

Kata kunci: keripik, ubi jalar, pektin, kalsium klorida



ii 

Alvian Kisima, NRP 6103014063. “The Effect of Soaking Sweet Potato 

in Solution of Eggshell Calcium Extract on Physicochemical and 

Organoleptic of Sweet Potato Chips (Ipomoea batatas L.)” 

Advisory Committee: 

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP, M.P. 

2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

 

ABSTRACT 
 

 Sweet potato chips are a popular snack in the community. This 

product is preferred because of its crispy texture, so the crispness of this 

product needs to be maintained. One way to maintain the crispness of chips 

is to add calcium. The added calcium will react with the pectin present in 

the sweet potato and form calcium pectate. Calcium used in the form of 

CaCl2 shaped white powder derived from the extraction of eggshells using 

hydrochloric aicd (HCl). The concentration of CaCl2 used for soaking is 

0,5%. The purpose of this research is to determine the effect of soaking time 
of sweet potato in eggshell calcium extract on physicochemical and 

organoleptic properties of sweet potato chips. The design of the study is a 

randomized block design (RAK) with one factor that is time of soaking, 

which consist of six standard of treatment:  5; 10; 15; 20; 25; 30 (minute). 

Each treatment repeated four times.The parameter to be tested are ash 

content, water content, texture, organoleptic and purity of CaCl2 extract. 

Data analyzed statistically by ANOVA (Analysis of Variance) at α = 5%, if 

there is a real difference will be followed by a different test real distance 

Duncan (Duncan’s Multiple Range Test). Increased soaking time results in 

water content, ash content, hardness, crispness, preference for texture and 

preference for aftertaste that is significantly different. The best treatment 

based on organoleptic test is soaking in 15 minutes. Chips with that 
treatment had water content of 4.18%, ash content of 2.13%, hardness of 

477 gf, crispness of 1.4457, texture score of 3.47 and aftertaste score of 

4.22. 

 

 

Keyword: chips, sweet potato, pectin, calcium chloride 
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