BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ubi dalar (Ipomnea batatas L. 3 merupsksn tanaman
pangan vang mempunyasi peransn penting di Indonesis ter—
utamas sebagal sumber karbohidrat. Sebkagzi bahan pangan,
ubi  Jjalar umumnya digunakan sebsgai makanan tambahan,
akan tetapi di beberapa daerah terutams di Irian Java dan
Maluku, ubi jalar digunakan sebagai bahsan makanan pokok
{Wargiono, 1989%). Ubi Jalsr Jjugs merupskan bahan industri
vang potensial, misalnva untuk bsahan industri Fepung,
penbuatan alkohol, karoten dan bahan perekst. Zat pati-
nya merupskasn sslah satu bahan dalam proses pembuatan
teketil dan kertas.

Produksi ubi Jalar di Indonesia selalua mengalami
peningkatan. Pada tahun 1883 totsl produksi ubi  Jslar
sebasnyak 7,9 ton per hektar dan pada tahun 1991 wmenjadi
9.5 ten per hektar (Anonimous, 1981). Produnksi ubi  Jjalar
ini terus ditingksatkan bersama-ssms dengsn tansman  umbi-
umbian lainnya seperti ubi kayu, kentang, talss dan lain-
lain. Hal ini kasrens budi daya ubi jalar tidak terlalu
sulit , tidak membutnhkan biaya besar dan menurnt para
zhli ekonomi, nilal ekonomi ubi Jaslar tidak kalah Jika
dibandingkan dengan tansman umbi-umbian isainnya <{(Linzgza,

Sarwono, Rshardi dan Apriadji, 19863,
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Jenis ubi jalar yang ada di Indonesia cukup banvyak

dan masing-masing mempunyal spesifikasi vang berbeda-bedsa

m

satu dengan yang lain. Perbedasn tersebut terletak pad
bentuk, uvkuran, warna daging umbi, warna kulit, daya
simpan, komposisi kimia dan sifsat-=sifat hasil pengolahan-
nya (Syarief dan Irawsti, 1888).

Upl Jaslar merupskan sumber kalori vang potensial,
karena mengandung karbohidrat vang cukup tinggi (123
kal/100 gr bahan), sehinggs ubi jalar dapat digunskan
untnk memperbailkl g£1izi masyarakat. D1 samping itu  kan-
dungan vitamin A ubi jalar cukup bessr yaitu 7700 31 dan
kayas skasn asam sgskorbat, thiamin, riboflavin, niasin,
hesi dan kalsionm (Linggas dkk, 19883).

Mengingat bessrnyva potrengsi ubi Jjalsr dselam  peranan-
nys sebasgal penyumbang zat gizi, maks penganekaragaman
produk olshan ubi jalsr perlu ditingkatkan. French fries
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ubi jalar merupakan saslah satu alterna pengolahan ubi

jaiar di sampimg bentuk-bentuk pengolahsn lsin vang telah
dikenal masyvarakat luas. French fries merupaksn produk

hagil penggorengsn dengan menggunakan minyvak dalam jumliszah

in

vang banvak.
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Seperti pada kentsng, french fries ubi J=s

y

rapkan memiliki eciri warna, hentuk, tekstur ysng baik,
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rasa dan aroms yvzng enak. Kenyatasn vang sering mancul

dalam pembuatan french fries ubi jelar yasitu terijadinva
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reaksl pencoklatan, tekstur berubah meniadi lembek sete-
lah penggorengan dan kandungan minyak yang cukup tinggi.
Pengguniasn senyawa-senyawa kslsium diharspksan dapat
memecahkan masalah tekstur ini, sedangkan timbulnya warna
coklat dapat dikendslikan dengsn cars blanching dengan
menggunakan senyvawa sulfit yang tepat.

Perlakuasn pendshualuan vang tepat perlu dilakukan
agar dipercleh french fries ubi Jalar vang baik. Pada
penelitan ini ingin diketahui spakah adszs pengaruh antara
konsentrasi larntan calcium chloridsa (CaClz} dan cara
blanching terhadap sifat fisiko kimia dan sensoris french

fries ubi Jalar.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi calcium chlorida (CaCly) dan cara blanching
terhadap sifat fisiko kimia dan sensoris french fries ubil
dalar.

Diharapkan perlshkuvan kimis dasn  blfanching tersebut

dapat digunaksn untuk memproduksi frenech fries ubi Jjalar

vang berkualitas baik.





