
 
 

PERBEDAAN PENGGUNAAN KALSIUM 
KLORIDA KOMERSIAL DAN CANGKANG 
TELUR TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA 

DAN ORGANOLEPTIK KERIPIK UBI JALAR 
(Ipomea batatas L.) 

 
 

SKRIPSI 

 
 

 

 

 

 

 
 

 
OLEH: 

DAVID TJANDRA NUGRAHA 
NRP 6103014077 

 
 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 
2018 



 



 



 



 



i 
 

David Tjandra Nugraha, NRP 6103014077. Perbedaan Penggunaan 
Kalsium Klorida Komersial dan Cangkang Telur terhadap Sifat 
Fisikokimia dan Organoleptik Keripik Ubi Jalar (Ipomea batatas L.). 
Di bawah bimbingan:  

1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati. 
2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

 

ABSTRAK 
 

Keripik adalah makanan ringan yang tipis dan renyah yang 
memiliki kadar air rendah. Sebagai makanan ringan, keripik tidak fokus 
pada nilai gizi yang tinggi namun pada sifat organoleptik yang diharapkan 
tidak berat, serta memiliki tekstur yang renyah. Peningkatan kerenyahan 
keripik dapat dilakukan dengan perendaman bahan pembuatan keripik 
dalam larutan kalsium. Perendaman salah satu bahan keripik yaitu ubi jalar 
dalam kalsium klorida dapat menghasilkan kalsium pektat yang mampu 
menjaga kerenyahan keripik sehingga lebih tahan lama. Produk keripik 
yang ditemukan di pasaran menggunakan kalsium klorida komersial dalam 
pembuatannya. Kalsium klorida komersial umumnya diproduksi dari batu 
kapur dan dihasilkan oleh industri besar. Salah satu sumber lain kalsium 
klorida yang mudah didapatkan adalah cangkang telur. Cangkang telur kaya 
akan mineral kalsium serta banyak ditemukan sebagai limbah pangan. 
Pengolahan kalsium klorida dari cangkang telur memanfaatkan limbah 
pangan sehingga diharapkan mampu mengurangi limbah pangan. Kalsium 
klorida yang digunakan untuk penelitian ini berasal dari hasil ekstraksi 
cangkang telur dan kalsium klorida komersial. Kedua jenis kalsium klorida 
ini memiliki kemurnian yang berbeda yaitu 68,60% untuk kalsium klorida 
cangkang telur, dan 74% untuk kalsium klorida komersial. Kalsium klorida 
komersial dan cangkang telur digunakan untuk merendam ubi jalar dengan 
tiga konsentrasi berbeda (0,25%; 0,50%; 0,75%) kemudian dilanjutkan 
dengan pengujian sifat fisikokimia dan organoleptik dari keripik ubi jalar 
yang dihasilkan. Dari hasil penelitian didapatkan perlakuan terbaik yaitu 
perendaman menggunakan kalsium klorida cangkang telur yang 
menghasilkan kadar air 4,93±0,0025%, kadar abu 2,42±0,0051%, kadar 
lemak 20,14±0,0283%, nilai kesukaan organoleptik rasa 4,9595±1,1583, 
warna 3,9595±1,5919, dan kerenyahan 4,7838±1,3616. 

 
Kata kunci: Ubi jalar, keripik, kalsium klorida, kerenyahan.  
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ABSTRACT 
 

Chips is a kind of snack, which is thin and crispy because of its 
low water content. As snack, chips does not emphasize on good nutritional 
value, but rather better organoleptic approach. Increase in crispiness for 
sweet potato chips is desirable and can be achieved through soaking using 
calcium solution. Soaking of sweet potato in calcium chloride will result in 
calcium pectate production, which is able to maintain crispiness. Chips 
found in market is usually soaked using commercial calcium chloride which 
derives from limestone. One of other sources of calcium chloride, which is 
easily accessible, is eggshell. Eggshell contains high percentage of calcium 
mineral and is usually treated as food waste. Manufacturing calcium 
chloride from eggshell could become a solution to reduce potential food 
waste. Calcium chloride used in this research is obtained from eggshell 
extraction and commercial chemical product. From analysis, it is revealed 
that each type of the calcium chloride has different purities which are 
68,60% for eggshell extracted, and 74% for commercial calcium chloride. 
Three different concentration of calcium chloride is used for each type 
(0,25%; 0,50%; 0,75%) to soak the sweet potato as chips main ingredient. 
The chips then undergo several physicochemical and organoleptic analysis 
to determine the discrepancies. From the research, it is concluded that the 
best treatment is the usage of eggshell calcium chloride of 0,75% which 
results in 4,93±0,0025% water content, 2,42±0,0051% ash content, 
20,14±0,0283% fat content, organoleptic value of taste 4,9595±1,1583, 
color of 3,9595±1,5919, and crispiness of 4,7838±1,3616. 
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