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Abstract. This study aims to determine the effect of packaging types on the quality and shelf life of sweet 
potatoes in JA Oita, Japan. The method used is experimental-descriptive, with a Completely Randomized 

Design (CRD) consisting of 3 treatments, namely storage packaging using Plastic, Perforated Plastic and 

Cardboard. The experiment was conducted from January to February 2025 which took place at the sorting 

plant of Japan Agricultural Cooperatives Oita (JA Oita) Oita Prefecture, Japan. Data were analyzed using 
descriptive-qualitative methods for small trials. The results showed that storing sweet potatoes using plastic 

had an effect on maintaining weight loss of up to 0% for 29 days. In addition, storing sweet potatoes using 

cardboard packaging is the best packaging to prevent physical damage during storage of sweet potatoes. 
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan terhadap kualitas dan umur 

simpan ubi jalar di JA Oita, Jepang. Metode yang digunakan adalah eksperimental, dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan yakni kemasan penyimpanan menggunakan Plastik, Plastik 

berlubang dan Kardus. Percobaan dilaksanakan pada bulan Januari hingga Februari 2025 yang bertempat di 

pabrik sortir Japan Agricultural Cooperatives Oita (JA Oita) Prefektur Oita, Jepang. Data dianalisis 

menggunakan metode deskriptif-kualitatif untuk percobaan kecil. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penyimpanan ubi jalar menggunakan kemasan kardus merupakan kemasan paling baik yang dapat mencegah 

ubi jalar dari kerusakan selama 29 hari penyimpanan. 

Kata kunci: Kemasan; Oita; Ubi jalar 

 

PENDAHULUAN 

Jepang merupakan salah satu Negara di 

Asia dengan sektor pertanian yang maju. 

Salah satu komoditi yang mengalami 

pertumbuhan adalah ubi jalar. Berdasarkan 

data dari Kementrian Pertanian, Kehutanan 

dan Perikanan tahun 2024 hasil panen ubi 

jalar meningkat sebesar 1% dibanding tahun 

sebelumnya yakni sebesar 715.800 ton. Tren 

konsumsi ubi jalar di Jepang terus meningkat 

seiring dengan kesadaran kesehatan 

masyarakat akan kandungan beta-karoten, 

serat, dan antioksidan, serta popularitasnya 

sebagai bahan pangan fungsional dan 

camilan tradisional. Prefektur Oita sendiri 

melaporkan peningkatan 15% permintaan 

ubi jalar lokal dalam 5 tahun 

terakhir (Anonim, 2022). Hal tersebut 

didorong oleh strategi pemasaran 

berbasis local branding dan diversifikasi 

produk olahan seperti kue, es krim, bahkan 

kosmetik berbahan dasar ubi. 
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Di  Jepang, ubi jalar dikenal dengan 

sebutan “satsumaimo”. Terdapat beberapa 

jenis varieatas yang umumnya digunakan 

yakni Beniharuka, Beniazuma, Kokei 14 dan 

Harukogane. Menurut Yoshinaga et al. 

(2016) ubi jalar varietas Beniharuka 

merupakan varietas yang direkomendasikan 

di Prefektur Kagoshima, Oita dan Fukuoka. 

Prefektur Oita terkenal dengan lahan abu 

vulkaniknya, sisa letusan gunung Aso. Hal 

tersebut memungkinkan Ubi jalar tumbuh 

dengan baik dan menghasilkan umbi yang 

berkualitas. Dibawah naungan JA Oita, Ubi 

jalar yang berasal dari petani didistribusikan 

dengan merek dagang Kanta-kun  

Kanta-kun populer di kalangan 

masyarakat Jepang khususnya wilayah 

Kyuushuu karena memiliki kandungan 

nutrisi yang tinggi seperti karbohidrat, serat, 

kalium dan vitamin C. Perbedaannya dengan 

merek dagang lainnya adalah terletak pada 

varietas yang digunakan, metode budidaya 

dan teknik penyimpanan sebelum dilakukan 

sortasi dan distribusi. Ubi jalar Kanta-kun 

memiliki tekstur yang lembut dan rasa yang 

lebih manis dibanding ubi lainnya karena 

disimpan terlebih dahulu selama 40 hari 

untuk meningkatkan rasa manisnya (JA Oita, 

2019). 

Ubi jalar merupakan salah satu jenis 

umbi yang mudah rusak karena kandungan 

airnya yang tinggi (73-82%) sehingga 

mempercepat kerusakan fisiologis dan 

mikroba selama penanganan pasca panen. 

Menurunnya kualitas pascapanen 

dipengaruhi oleh proses fisiologis seperti 

respirasi dan transpirasi, yang dipercepat 

oleh suhu tinggi (Sari & Simbolon, 2020). 

Salah satu solusi untuk menekan laju 

respirasi adalah dengan pengemasan yang 

sesuai,sehingga memperlambat kemunduran 

kualitas produk. Menurut Santoso dan Egra 

(2022) pengemasan memiliki peran penting 

dalam menjaga kualitas suatu komoditas 

pada saat pemasaran agar terhindar dari 

kerusakan. Pemilihan kemasan dengan 

kemasan yang memadai dengan sistem 

pemilihan yang sesuai dengan bahan dan cara 

mengemas dipilih untuk memperpanjang 

umur simpan. Maka diperlukan penanganan 

pascapanen yang baik. Penanganan pasca 

panen yang baik bertujuan untuk 

memberikan perlindungan produk dari 

kerusakan dan memperpanjang masa simpan, 

disamping itu metode penanganan yang tepat 

dapat mengurangi susut hasil komoditas yang 

dipanen (Santoso dan Egra, 2022). 

Penyimpanan yang baik dapat mengurangi 

aktivitas respirasi, sehingga penurunan bobot 

tidak terlalu banyak. Oleh karena itu 

dilakukan penelitian yang berjudul 

“Pengaruh Beberapa Jenis Kemasan 

Terhadap Kualitas Dan Umur Simpan Ubi 

Jalar (Ipomoea batatas L.) di Japan 

Agricultural Cooperatives Oita, Jepang”. 
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METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Januari hingga Februari 2025 yang bertempat 

di pabrik sortir ubi jalar Japan Agricultural 

Cooperatives Oita (JA Oita) Prefektur Oita, 

Jepang. Bahan yang digunakan saat 

percobaan yaitu Ubi jalar Kanta-kun Ukuran 

M Grade A, kantong plastik, kardus, dan tali 

rafia. Sedangkan Alat-alat yag digunakan 

saat percobaan adalah Timbangan Digital, 

Pengukur Suhu (Thermohygrometer) dan 

Kelembaban, gunting, kamera handphone 

sebagai dokumentasi, buku dan bolpoint. 

Metode penelitian yang digunakan 

pada penelitian ini adalah metode 

eksperimental, dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan 

yakni kemasan penyimpanan menggunakan 

Plastik, Plastik berlubang dan Kardus.  

Sampel ubi jalar yang digunakan untuk 

percobaan adalah ubi jalar Kanta-kun yang 

sudah melewati proses pencucian, 

pengeringan, sortasi dan grading di pabrik 

Japan Agricultural Cooperatives Oita (JA 

OITA) sehingga ukurannya seragam, tidak 

cacat fisik, rusak mekanis atau terkena hama 

dan penyakit. Ukuran yang dipilih untuk 

pelaksanaan percobaan adalah Ukuran M 

grade A. 

Percobaan ini menggunakan tiga jenis 

kemasan yaitu plastik, plastik yang dilubangi 

dan kardus. Plastik yang digunakan adalah 

plastik PP (polypropylene) berukuran 0.03 

mm x 20 cm x 30 cm. Untuk plastik yang 

dilubangi, dibuat lubang kecil sebanyak 5-10 

lubang berdiameter 3 mm. Kardus yang 

digunaan memiliki ketebalan 3 mm dan tidak 

dilapisi bahan tambahan. Ubi jalar dikemas 

dalam masing-masing kemasan sebanyak 5 

buah ubi jalar. Kemasan plastik diikat rapat 

dengan tali rafia dan kardus ditutup dengan 

cara dilipat.  

Pengamatan dilakukan terhadap dua 

parameter yaitu susut bobot dan kerusakan 

fisik. Susut bobot diukur dengan menimbang 

berat ubi jalar setiap interval pengamatan 

menggunakan timbangan digital dengan 

akurasi 0,01 gram. Persentase susut bobot 

dihitung menggunakan rumus : 

Susut Bobot (%) = 
W0−Wn

W0
×100 

Di mana Wo adalah berat awal dan wn 

adalah berat pada waktu ke-n. Kerusakan 

fisik diamati dengan menilai perubahan 

warna, munculnya bercak atau kerusakan 

mekanis pada ubi jalar. Analisis data 

menggunakan deskriptif-kualitatif.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kondisi Umum 

Percobaan dilakukan pada musim 

dingin di Prefektur Oita, Jepang. Kondisi 

lingkungan penyimpanan pada saat 

melakuan percobaan berada pada kondisi 

suhu 7-12 derajat celcius dan kelembaban 

50-75%. Dari kondisi lingkungan pada saat 
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melakukan percobaan dapat dilihat bahwa 

suhu ruangan terbilang rendah. Hal ini 

mempengaruhi kondisi ubi jalar pada 

penyimpanan. 

Kondisi Penanganan Pascapanen Ubi 

Jalar Di Pabrik Sortir JA OITA 

Ubi jalar yang diterima oleh JA Oita 

dari petani ditunjukkan melalui serangkaian 

proses  seperti pada  Gambar 1. 

 
Gambar 1. Diagram Alir Penanganan pascapanen ubi jalar di pabrik sortir JA OITA 

 

Ubi jalar varietas Beniharuka yang 

ditanam oleh petani (anggota asosiasi JA 

OITA) umumnya dipanen saat 150 setelah 

pindah tanam atau saat musim gugur bulan 

september hingga awal oktober. Setelah 

dipanen baik menggunakan mesin maupun 

manual dengan tenaga manusia, ubi jalar 

dimasukkan ke dalam wadah kontainer dan 

dipindahkan ke gudang penyimpanan. Di 

gudang penyimpanan milik JA OITA ubi 

akan disimpan selama 40 hari. Tujuannya 

adalah untuk meningkatkan rasa manis pada 

ubi jalar. Setelah 40 hari, ubi jalar akan  

 

dibawa ke pabrik sortir untuk dilakukan 

sortasi dan grading. 

Ubi jalar yang dibawa ke pabrik sortir, 

akan dipotong dan dibersihkan ujung akarnya 

menggunakan gunting. Selanjutnya akan 

melewati serangkaian proses mulai dari 

pencucian, pengeringan hingga ubi sampai di 

meja sortir. Di meja sortir, ubi jalar akan di 

golongkan berdasarkan grade A, B dan C. 

Grade A merupakan ubi jalar yang bentukya 

normal, tidak terdapat lekukan, kulit umbi 

mulus, diameter ujung umbi tidak lebih dari 

1,5 cm. Grade B merupakan ubi jalar yang 
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memiliki sedikit lekukan, kulit umbi ada 

yang terkelupas tetapi tidak lebih dari 5 cm. 

Sedangkan grade C merupakan ubi jalar yang 

bentuknya abnormal, beratnya lebih dari 850 

gram, 1/4 dari bagian umbinya rusak, 

berbentuk pipih dan panjangnya melebihi 30 

cm. Dari meja sortir, mesin akan membawa 

ubi jalar tersebut ke meja-meja selanjutnya 

sesuai dengan ukuran berat 2S (50-99gr), S 

(100-149gr), M (150-249gr), L (250-349gr), 

2L (350-499gr), 3L (500-699gr) dan 4L 

(700-850gr). Pekerja akan memasukkan ubi 

jalar ke dalam kardus, kemudian ditimbang 

seberat 5 kg. Setelah proses penimbangan 

kardus-kardus tersebut akan dialirkan melaui 

mesin untuk selanjutnya dikelompokkan 

sebelum pendistribusian. Selain dari ketiga 

grade tersebut, ubi jalar akan dipisahkan pada 

kontainer terpisah. Ubi yang tidak layak 

tersebut biasanya akan diambil oleh peternak 

babi sebagai pakan. 

 
Susut Bobot Ubi jalar Selama 

Penyimpanan 

Parameter yang diamati pada penelitian 

ini yaitu susut bobot dan kerusakan fisik yang 

dialami pada ubi jalar. 

 

 

 
Gambar 2. Susut Bobot Ubi jalar Selama Penyimpanan (%) 

 

Pada Gambar 2 menunjukkan bahwa 

perlakuan menggunakan plastik tidak 

mengalami penurunan susut bobot hingga 

hari penyimpanan ke-29. Penyimpanan 

menggunakan plastik berlubang mulai 

mengalami penurunan susut bobot sejak hari 

ke-10 sebesar 0,74% dan meningkat di hari 

ke-21 sebesar 1,48%. Perlakuan kardus mulai 
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mengalami penurunan sejak hari ke-6 sebesar 

0,37% dan terus meningkat hingga hari ke-29 

sebesar 6,34%. 

Susut bobot merupakan proses 

penurunan berat buah akibat proses respirasi, 

transpirasi dan aktivitas bakteri. Respirasi 

yang terjadi pada buah merupakan proses 

biologis dimana oksigen diserap untuk 

membakar bahan-bahan organik dalam buah 

untuk menghasilkan energi yang diikuti oleh 

pengeluaran sisa  pembakaran berupa gas 

karbondioksida dan air. Terjadinya susut 

bobot selama penyimpanan menunjukkan 

adanya penurunan mutu yang disebabkan 

oleh berlangsungnya proses transpirasi dan 

respirasi selama penyimpanan (Mutia, 2019). 

Proses respirasi dan transpirasi yang terjadi 

merubah komponen fisikokimia hingga 

mengarah ke ciri kerusakan dan melepaskan 

air dari dalam buah ke lingkungan (Arti dan 

Manurung, 2018).  

Berdasarkan hasil yang didapatkan, 

susut bobot terendah terjadi pada kondisi 

penyimpanan menggunakan plastik. Selama 

29 hari penyimpanan ubi yang disimpan 

menggunakan plastik tidak mengalami 

penurunan susut bobot. Dilaporkan Ansar et 

al. (2020) hal ini dapat disebabkan oleh  

proses transpirasi dapat dihambat  oleh  

kemasan. Selain itu, kelembaban relatif di 

dalam kemasan juga meningkat, akibatnya 

produk hortikultura dalam kondisi lembab. 

Peneliti Arnon et  al. (2014) juga telah 

melaporkan bahwa penggunaan kemasan 

dapat mengurangi susut bobot karena adanya 

penghalang dari kemasan dan uap air sebagai  

hasil respirasi tertahan dan tertampung di 

dalam kemasan. Sifat plastik yang 

permeabilitasnya sedang dapat menekan laju 

keluar masuknya uap air sehingga dapat 

meningkatkan kelembapan dalam kemasan. 

Hal ini akan menurunkan suhu selama 

kemasan, sehingga proses kehilangan air 

akibat transpirasi dapat dihambat (Deglas, 

2023).  Disamping itu, diketahui bahwa 

setelah penyimpanan selama 29 hari susut 

bobot terbesar terjadi pada kondisi 

penyimpanan menggunakan kardus sebesar 

6,34%. Hal tersebut diduga dapat terjadi 

karena kardus bersifat porus dan higroskopis 

sehingga memungkinkan uap air dari ubi 

jalar keluar secara bebas yang menyebabkan 

tingginya laju transpirasi. Muhammad et al. 

(2021) menyatakan tingginya susut bobot 

pada wadah kardus disebabkan wadah kardus 

yang tertutup rapat sehingga selama 

penyimpanan pada wadah kardus mengalami 

proses respirasi dan transpirasi paling besar. 

Kardus memiliki daya serap air yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan plastik. Sifat 

kertas yang mudah basah pada kondisi 

lembab dapat menyerap air lebih banyak 

sehingga susut berat semakin meningkat.   
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Kerusakan Fisik Ubi Jalar Selama 

Penyimpanan 

 
Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 

perubahan fisik pada perlakuan kontrol, 

plastik dan plastik berlubang mulai terjadi 

pada hari ke-14 dengan tingkat kerusakan 

yang berbeda-beda. Berdasarkan skor yang 

diberikan perlakuan plastik berlubang 

menghasilkan kerusakan paling parah 

dibanding perlakuan lainnya. Perlakuan 

penyimpanan menggunakan kardus membuat 

ubi jalar tidak mengalami kerusakan selama 

29 hari penyimpanan. 

 

Tabel 1. Skor Kerusakan Fisik Ubi Jalar Selama Penyimpanan 

Perlakuan 
Skor kerusakan fisik Selama Penyimpanan (hari) 

0 2 4 6 10 14 18 21 25 29 

Kontrol 1 1 1 1 1 1 2 2 3 3 

Plastik 1 1 1 1 1 2 3 4 5 5 

Plastik 

berlubang 
1 1 1 1 1 3 4 5 5 5 

Kardus 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Hasil pengamatan menunjukkan ubi 

jalar yang disimpan pada wadah plastik 

berlubang lebih mengalami kerusakan paling 

tinggi sejak 14 hari setelah penyimpanan. 

Kerusakan diduga terjadi akibat adanya 

gesekan antar ubi jalar saat melakukan 

penimbangan. Sehingga luka tersebut 

menjadi tempat pertumbuhan mikroba seperti 

jamur. Kemasan plastik berlubang 

memungkinkan uap air hasil transpirasi ubi 

jalar mengendap, disamping itu lubang 

ventilasi memungkinkan mikroba dan jamur 

dari luar berkembang biak. Peneliti Prayitno 

et al. (2023) telah melaporkan bahwa 

kemasan plastik tanpa lubang menyebabkan 

uap air terjebak dalam plastik, sehingga 

menyebabkan munculnya air pada kemasan 

yang dapat menimbulkan kebusukan atau 

kemunduran mutu. Menurut Anggraini dan 

Permatasari (2017) Penggunaan plastik 

dengan lubang memberikan pengaruh 

terhadap perubahan tekstur yang lebih 

lambat, karena lubang plastik memungkinkan 

adanya pertukaran uap air, CO2 dan O2 yang 

lebih baik dalam menghambat terjadinya 

penurunan mutu daripada kemasan plastik 

tanpa lubang. Tetapi, adanya lubang ventilasi 

memungkinan mikroba jamur masuk dan 

mudah berkembang akibat adanya uap air 

yang tertahan di dalam kemasan. 

Berdasarkan hasil pengamatan, penyimpanan 

ubi jalar menggunakan kardus dapat menjaga 

kualitas ubi jalar secara fisik karena setelah 

penyimpanan selama 29 hari, pada 

penyimpanan menggunakan kardus skor 

kerusakan fisiknya adalah 1 yakni tidak ada 

kerusakan  pada ubi jalar, warna ubi jalar 

tetap cerah, tidak ada bercak, luka, atau 
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pembusukan. Menurut Nofriati dan Asni, 

(2015) kemasan kardus dapat mengurangi 

paparan kelembapan dan patogen yang sering 

menjadi penyebab bintik hitam. Kemasan 

juga dapat melindungi produk dari benturan 

fisik ataupun tekanan yang terjadi selama 

penyimpanan sehingga dapat menurunkan 

kepekaan terhadap pembusukan dan umur 

simpan menjadi lebih panjang. Menurut 

Chakraborty et al. (2017) susut bobot normal 

ubi jalar selama penyimpanan tidak melebihi 

5-8%. Susut bobot lebih besar dari 5-8% 

dapat mengindikasikan masalah dalam 

proses curing atau penyimpanan, seperti 

infeksi jamur atau bakteri yang mempercepat 

kehilangan air dan zat padat.  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

penyimpanan ubi jalar menggunakan 

kemasan kardus merupakan kemasan paling 

baik yang dapat mencegah ubi jalar dari 

kerusakan selama 29 hari penyimpanan. 
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