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Abstract. The purpose of this study was to determine the effect of the type of thickener on 
the quality of edible coatings, the effect of the concentration of thickener types on the 
quality of edible coatings applied to dodol, and find the best treatment of edible coatings 
that can increase the shelf life of dodol. The research was arranged in a Nested 
Randomized Design method that consisting of two factors. First factor that became the 
nest was variation of thickener (P) with treatment level (Pati, Pectin and CMC) and 
second factor that became nested namely variation of thickener concentration (K) with 
treatment level (1%, 1.5% and 2% ). The results showed that addition of pectin 2% as the 
best treatment has a viscosity of 238.2 cP and the ability to protect dodol on the 6th day 
storage can be observed at water content of 26.98% which is close to SNI which is equal to 

20%, TPC (Total Plate Count) 4.9 × 104Cfu / g which is close to the TPC number on SNI of 

1 × 104Cfu / g, FFA (Free Fatty Acid) of 1.06% which does not exceed the SNI limit of 
10.5%, texture of 8.18 N / mm, the aroma score of 3.53 is a bit rancid, the appearance 
score is 5.23 which means neutral and the preferences score is 6.07 which means a little 
like. 
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PENDAHULUAN 

 Aren adalah tanaman perkebunan yang sangat potensial untuk mengatasi 

kekurangan pangan. Hasil produksi tanaman aren yang dapat dimanfaatkan, 

seperti buah aren muda diolah menjadi kolang-kaling. Pemanfaatan kolang-

kaling masih sangat terbatas. Kolang-kaling dapat dijadikan sebagai dasar 

pembuatan edible coating karena memiliki kandungan serat yang tinggi 

mencapai 10,524%. Selain itu, karbohidrat yang terkandung dalam biji aren 

adalah galaktomanan yang terkandung sebesar 4,15% (Tarigan, 2009). Sehingga 

dengan adanya pemanfaatan kolang-kaling sebagai bahan dasar edible coating, 

diharapkan mampu untuk meningkatkan nilai ekonomi dari kolang-kaling. 

 Edible coating  merupakan lapisan tipis terbuat dari bahan yang dapat 

dimakan dan memiliki fungsi untuk memberikan perlindungan yang selektif 

terhadap gas, air serta kerusakan mekanis. Penelitian yang telah dilakukan oleh 
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Sitompul, (2017), melaporkan bahwa edible film berbasis kolang-kaling tanpa 

penambahan komponen lain, menghasilkan lapisan yang tipis dan mudah rapuh. 

Berdasarkkan hal tersebut, perlu penambahan komponen lain yang juga 

berfungsi sebagai bahan pengental. Bahan pengental terdiri dari dua macam 

yaitu bahan pengental alami dan bahan pengental sintetis. Salah satu contoh 

bahan pengental sintetis yang diizinkan digunakan dalam aplikasi makanan 

adalah CMC sedangkan contoh bahan pengental alami adalah pati dan pektin. 

Efektivitas edible coating berbasis kolang-kaling dengan bahan pengental yang 

berbeda, dapat dilihat dengan melakukan aplikasi pada produk makanan yaitu 

dodol. 

METODOLOGI PENELITIAN 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan edible coating adalah 

kolang-kaling berwarna putih bersih yang didapatkan dari pasar Blimbing 

Malang, sorbitol, aquades, bahan pengental alami hasil ekstraksi kulit pisang 

berupa pektin dan pati hasil ekstraksi dari singkong, serta bahan pengental 

sintetis CMC yang didapatkan dari toko bahan kimia di Malang.  

Alat 

 Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan edible coating antara lain 

timbangan analitik (Pioneer Ohaus PA413), colour reader CR-10 Konuca 

Milnolta, oven (WTC Binder 7200      tipe      E53      no.    89749), Termometer, 

viscometer (VT-RiOn type   t225). 

Pembuatan Edible Coating 

Pembuatan larutan edible coating berbasis kolang-kaling dan 

pengaplikasiannya pada dodol mengikuti metode Sitompul (2017) yang 

dimodifikasi. Kolang-kaling dicuci bersih kemudian dihancurkan menggunakan 

blender dengan penambahan air (1:1). Bubur kolang- kaling ditimbang sebanyak 

20 g dan dipanaskan didalam 100 mL aquades dengan suhu 70⁰C selama 5 

menit. Bubur kolang-kaling yang telah larut, selanjutnya ditambahkan bahan 

pengental sesuai perlakuan (pati, pektin, dan CMC) dengan konsentrasi (1%, 

1,5%, 2%) dilakukan pengadukan selama 15 menit. Selanjutnya ditambahkan 

sorbitol (1%) disertai dengan pengadukan selama 5 menit. 

Pembuatan Dodol  

Pembuatan dodol mengikuti metode Hariyadi, (2008) yang dimodifikasi. 

Tahap awal pembuatan dodol adalah menyiapkan bahan- bahan yang 

dibutuhkan seperti 250 g gula merah, 100 g gula pasir, 250 g tepung ketan, 50 g 

tepung beras, 400 mL santan, garam. Bahan yang dimasak pertama kali adalah 

gula yang dipanaskan hingga mencair. Gula yang telah mencair, dicampurkan 

dengan tepung dan cairan (santan kental). Proses pengadukan dilakukan secara 
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terus menerus dengan api kecil hingga dodol mengental dan matang. Dodol yang 

telah matang, dituang dalam loyang dan didinginkan, kemudian dipotong 

dengan ukuran dan berat yang seragam, kemudian aplikasi pada dodol yang 

dilakukan dengan cara dicelupkan ke dalam larutan edible coating selama 15 

detik dan dikeringanginkan selama 1 menit. Kemudian dodol dicelupkan 

kembali dalam larutan edible coating selama 15 detik. Dodol yan telah terlapisi 

edible coating, disimpan pada suhu ruang dan dilakukan analisis pada hari ke-0, 

3 dan 6. 

Parameter Penelitian 

Parameter yang diamati adalah viskositas larutan edible coating kadar air 

di hari ke-0, susut bobot, FFA (Free Fatty Acid), TPC (Total Plate Count), 

tekstur, warna (L,a,b), organoleptik (aroma, kenampakan dan kesukaan) selama 

penyimpanan hari ke-0, 3 dan 6. Dari 27 perlakuan akan didapatkan perlakuan 

terbaik dan akan dibandingkan dengan kontrol (perlakuan tanpa penambahan 

bahan pengental). 

Rancangan Percobaan dan Analisa Data 

 Penelitian disusun dalam metode Rancangan Nested terdiri atas dua 

faktor. Faktor I (penyarang) yaitu variasi bahan pengental (P) dengan level 

perlakuan (Pati, Pektin dan CMC) dan faktor II (tersarang) yaitu variasi 

konsentrasi bahan pengental (K) dengan level perlakuan (1%, 1,5% dan 2%). 

Analisis data penelitian menggunakan analisis ragam dan dilanjutkan dengan 

uji DMRT (Duncan Multiple Range Test). Penentuan perlakuan terbaik 

menggunakan metode indeks efektivitas. Hasil perlakuan terbaik kemudian 

dibandingkan dengan kontrol (edible coating tanpa bahan pengental) 

menggunakan uji T. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Viskositas Larutan Edible Coating 

 Jenis dan konsentrasi bahan pengental pati, pektin dan CMC berpengaruh 

sangat nyata terhadap viskositas larutan edible coating. viskositas larutan edible 

coating dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1 dapat dlihat bahwa 

viskositas larutan coating tertinggi adalah perlakuan CMC sedangkan yang 

terendah adalah pati. 
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Tabel 1. Viskositas larutan edible coating 

Perlakuan Viskositas (cP) 

Pati 1% 128,7a 

Pati 1,5% 132,2a 

Pati 2% 134,2a 

Pektin 1% 211,8b 

Pektin 1,5% 220,5b 

Pektin 2% 238,8c 

CMC 1% 252,2d 

CMC 1,5% 259,6d 

CMC 2% 318,8e 
Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan 

uji Duncan α = 1%. 

 Viskositas larutan coating cenderung meningkat dengan semakin 

bertambahnya konsentrasi bahan pengental yang ditambahkan. Terbentuknya 

larutan yang kental disebabkan karena adanya penambahan bahan pengental 

yang merupakan hidrokoloid yang dapat mengikat air. Menurut Fennema (2008) 

air akan terikat melalui ikatan hidrogen dengan gugus hidroksil pada 

hidrokoloid membentuk konformasi double heliks sehingga membentuk struktur 

tiga dimensi. Sehingga keadaan larutan lebih mantap dan terjadi peningkatan 

viskositas. 

 

Perubahan Dodol Selama Penyimpanan 

 Perubahan fisikokimia dan mikrobiologi dodol selama penyimpanan dapat 

dilihat pada Tabel 2, 3, 4, dan 5 sedangkan organoleptik (kenampakan, aroma, 

kesukaan) dapat dilihat pada Gambar 1. Secara umum kadar air dodol 

mengalami penurunan selama penyimpanan. Penurunan kadar air dapat 

disebabkan karena penyimpanan yang dilakukan pada suhu ruang sehingga 

menyebabkan terjadinya kesetimbangan antara produk dengan kondisi 

lingkungan yang ada diluar produk. Menurut Riska (2018) pada dodol juga 

terjadi penguapan akibat pengaruh suhu penyimpanan. Penyimpanan yang 

dilakukan pada suhu 25⁰C sampai dengan suhu 30⁰C dapat menyebabkan 

dehidrasi akibat perpindahan uap air dari produk ke lingkungan sehingga kadar 

air akan menurun. 
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Tabel 2. Perubahan Kimia Dodol Selama Penyimpanan 

Penyimpanan Hari ke- 

Perlakuan 
0  3  6  

Kadar Air 

(%) 

FFA 

(%) 

Kadar 

Air (%) 

FFA 

(%) 

Kadar Air 

(%) 

FFA 

(%) 

Pati 1% 25,73 0,79 23,07a 0,83a 22,41a 2,25f 

Pati 1,5% 26,53 0,74 24,15ab 0,94ab 23,88bc 2,07e 

Pati 2% 27,19 0,69 25,16b 0,99ab 24,94bc 1,74c 

Pektin 1% 27,09 0,85 25,38b 1,05b 25,08c 1,15a 

Pektin 1,5% 27,11 0,84 25,55bc 1,08b 25,24c 1,10a 

Pektin 2% 28,82 0,82 27,26c 1,13b 27,03cd 1,06a 

CMC 1% 28,71 0,86 27,22c 1,23b 26,98cd 1,99de 

CMC 1,5% 30,55 0,85 29,17d 1,44c 28,94d 1,91d 

CMC 2% 32,87 0,81 31,59e 1,93d 31,28d 1,61b 

Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan 

uji Duncan α = 1%. 

 

 Dodol merupakan makanan yang berkadar lemak tinggi. Hal tersebut 

yang menyebabkan kerusakan akibat ketengikan mudah terjadi. Menurut 

Feriska (2014) Proses ketengikan pada produk pangan menandakan produk yang 

telah mengalami kerusakan. semakin tinggi kadar FFA dalam produk semakin 

tinggi pula hidrolisis yang terjadi. Terbentuknya asam lemak bebas berkaitan 

dengan kandungan kadar air dalam dodol yang menyebabkan terjadinya proses 

hidrolisis. Menurut Gunawan (2003) akibat dari proses hidrolisis menyebabkan 

kemunduran mutu dodol karena rusaknya sejumlah asam lemak essensial dalam 

lemak dan kerusakan vitamin. 

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi 

pengental yang ditambahkan, angka TPC semakin menurun karena ketebalan 

lapisan coating yang semakin tebal. Semakin tebalnya lapisan coating 

menyebabkan kemampuannya dalam menahan masuknya oksigen ke dalam 

dodol menjadi lebih baik. 
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Tabel 3. Perubahan Mikrobiologi Dodol Selama Penyimpanan 

Perlakuan 
  TPC (Cfu/g) Penyimpanan Hari ke-  

0 3 6 

Pati 1% 2,0×103 1,2×105c 1,9×105c 

Pati 1,5% 2,0×103 9,0×104bc 1,3×105c 

Pati 2% 1,0×103 6,9×104b 9,3×104c 

Pektin 1% 1,0×103 6,4×104ab 8,8×104bc 

Pektin 1,5% 1,0×103 5,3×104ab 5,6×104b 

Pektin 2% 1,0×103 4,4×104a 4,9×104a 

CMC 1% 2,0×103 1,1×105c 1,1×105c 

CMC 1,5% 2,0×103 7,3×104bc 9,0×104bc 

CMC 2% 1,0×103 5,9×104ab 6,3×104ab 
Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan 

uji Duncan α = 1%. 

 Menurut Nasyiah (2014) lapisan coating yang tebal memiliki 

permeabilitas gas yang rendah, sehingga laju gas seperti O2 yang berperan 

dalam pertumbuhan mikroorganisme dapat terhambat. Edible coating berperan 

menghambat perpindahan oksigen, sehingga mikroba aerob tidak dapat tumbuh 

dan berkembang. Pertumbuhan mikroba dipengaruhi oleh adanya perpindaan 

oksigen selama penyimpanan (Khofifah, 2012). Menurut Fortez (2011) 

menyatakan bahwa pektin dengan konsentrasi 2% memiliki permeabilitas 

oksigen sebesar 19,49 cm3μm m-2 dkPa. Nilai tersebeut lebih rendah bila 

dibandingkan dengan methyl cellulose sebesar 286,43 cm3μm m-2 dkPa. 

Berdasarkan Tabel 4, susut bobot cenderung semakin menurun seiring 

dengan semakin tingginya konsentrasi bahan pengental yang ditambahkan pada 

lapisan coating. Semakin banyak air yang terikat atau terperangkap dalam 

lapisan coating, menyebabkan air bebas semakin rendah sehingga air yang 

teruapkan selama pengeringan semakin kecil. Menurut Donald (2000) CMC 

memiliki gugus hidroksil dan gugus karboksil yang dapat mengikat air. Semakin 

banyak CMC yang ditambahkan maka semakin banyak air yang terikat sehingga 

air bebas menjadi berkurang. 

Penurunan tekstur yang terjadi pada hari ke-0 dapat disebabkan karena 

semakin tinggi konsentrasi bahan pengental yang ditambahkan, kemampuan 

hidrokoloid dalam mengikat atau memerangkap air pada lapisan coating 

semakin meningkat sehingga berpengaruh pada tekstur. Peningkatan tekstur 

pada hari ke-3 dapat disebabkan karena pada hari ke-0 lapisan coating yang 

masih belum mengering menyebabkan tekstur yang lebih rendah atau lunak 

sehingga, lapisan coating yang telah mengering menjadi lebih keras. 
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Tabel 4. Perubahan Fisik Dodol Selama Penyimpanan 

Penyimpanan Hari ke- 

Perlakuan 
0 3   6 

Tekstur 

(N/mm) 

Susut 

Bobot (%) 

Tekstur 

(N/mm) 

Susut 

Bobot (%) 

Tekstur 

(N/mm) 

Pati 1% 8,36f 3,18 8,64de 1,37 8,74d 

Pati 1,5% 8,31f 2,37 8,77e 0,85 8,86d 

Pati 2% 7,81e 2,02 8,41d 0,61 8,49cd 

Pektin 1% 7,78de 1,93 8,44d 0,38 8,52cd 

Pektin 1,5% 7,57d 1,79 8,27cd 0,37 8,35c 

Pektin 2% 7,36c 1,70 8,11c 0,36 8,18c 

CMC 1% 7,44cd 1,60 8,16c 0,48 8,24c 

CMC 1,5% 6,99b 1,30 7,74b 0,44 7,82b 

CMC 2% 5,92a 1,04 6,71a 0,43 6,78a 

Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan 

uji Duncan α = 1%. 

 Peningkatan tekstur pada hari ke-6 tidak sebesar seperti pada hari ke-3 

karena edible coating telah memberikan perlindungan atau pengaruh terhadap 

produk yang dilapisinya. Menurut Riska (2018) faktor edible coating yang 

melapisi dodol sangat mempengaruhi tekstur karena fungsi edible coating 

adalah sebagai bahan pelapis yang mampu menahan laju transmisi uap air yang 

menyebabkan produk tidak cepat kering. 

Tabel 5. Perubahan Warna Dodol Selama Penyimpanan 

  Penyimpanan Hari Ke-   

Perlakuan 0  3  6  

 L a(+) L a(+) L a(+) 

Pati 1% 52,17d 6,23d 51,17d 7,77 45,83 8,73 

Pati 1,5% 52,80d 6,47d 52,30e 7,63 49,20 8,60 

Pati 2% 53,26d 6,47d 52,46e 7,30 49,90 8,03 

Pektin 1% 42,20a 5,70b 30,16a 6,30 29,23 6,86 

Pektin 1,5% 41,90ab 5,50ab 30,70ab 6,10 29,86 6,63 

Pektin 2% 41,26b 5,26a 30,76b 5,83 30,10 6,67 

CMC 1% 43,90c 6,56d 42,30c 7,53 40,83 8,26 

CMC 1,5% 43,56c 6,27cd 42,26c 7,23 41,06 8,16 

CMC 2% 43,30c 6,01c 42,60c 6,90 41,60 7,80 

Angka yang diikuti oleh huruf abjad yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan 

uji Duncan α = 1%. 
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 Berdasarkan Tabel 5, kecerahan cenderung semakin menurun seiring 

dengan lamanya waktu penyimpanan. Perubahan tingkat kecerahan dapat 

disebabkan karena adanya perubahan warna menjadi lebih gelap karena adanya 

proses oksidasi yang menyebabkan terjadinya penurunan tingkat kecerahan. 

Menurut Ketaren, (2008) bahwa perubahan warna menjadi gelap selama 

penyimpanan disebabkan karena adanya oksidasi. Selain itu, dapat disebabkan 

karena kontaminasi udara ataupun bakteri akan memberikan warna yang 

beragam setelah terjadinya penyimpanan. 

 Warna yang dihasilkan bernilai a (+) yang artinya kecenderungan 

berwarna mendekati merah. Hal ini terjadi karena proses pemasakan gula 

merah saat proses pembuatan dodol memfasilitasi terjadinya proses maillard 

dan karamelisasi sehingga terbentuk warna mendekati merah. Pemanasan 

bahan berkadar gula tinggi bersama dengan protein akan memfasilitasi 

terjadinya reaksi browning non enzimatis maillard (Winarno, 2004). 

 Tingkat kemerahan dodol semakin menurun seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi bahan pengental yang ditambahkan. Hal tersebut 

dapat disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi bahan pengental, lapisan 

yang terbentuk semakin tebal sehingga  menjadi lebih buram dan menjadikan 

warna kemerahan dodol menjadi semakin kurang terihat. Namun lain halnya 

dengan perlakuan pati pada penyimpanan hari ke-0 dimana semakin tinggi 

konsentrasi bahan pengental yang ditambahkan, warna kemerahan semakin 

meningkat. Hal ini dapat terjadi karena dengan adanya penambahan pati 

menyebabkan lapisan coating menjadi transparan, sehingga semakin banyak 

konsentrasi pati yang      ditambahkan, proses gelatinisasi yang menyebabkan 

pasta pati menjadi bening semakin meningkat. 

Skor kenampakan berhubungan dengan warna, bentuk maupun ukuran 

produk. Warna produk yang menarik maka menambah daya tarik panelis pada 

nilai organoleptik dodol. Menurut Winarno (2008) kenampakan yang meliputi, 

warna, bentuk dan ukuran merupakan atribut pertama kali akan dinilai oleh 

konsumen dan seringkali menentukan penilaian secara keseluruhan produk. 

Peranan aroma dalam makanan sangat penting karena turut memberikan 

pengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen terhadap makanan. Aroma 

tidak hanya ditentukan oleh satu komponen tetapi juga oleh beberapa komponen 

tertentu yang menimbulkan bau khas serta perbandingan beberapa komponen 

(Damayanti, 2000). 
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Gambar 1. Histogram Rerata Skor Organoleptik Dodol Selama Penyimpanan 

Keterangan skor kenampakakan: 

1=Amat sangat tidak menarik 4= Sedikit tidak menarik 7= Menarik 

2= Sangat tidak menarik 5= Netral 8= Sangat menarik 

3= Tidak menarik 6= Sedikit menarik 9= Amat sangat menarik 

Keterangan skor aroma: 

1=Amatsangat tidak tengik 4= Sedikit tengik 7= Menarik 

2= Sangat tidak tengik 5= Netral 8= Sangat tengik 

3= Tidak tengik 6= Sedikit tengik 9= Amat sangat tengik 

Keterangan skor kesukaan: 

1=Amatsangat tidak suka 4= Sedikit suka 7= Menarik 

2= Sangat tidak suka 5= Netral 8= Sangat suka 

3= Tidak suka 6= Sedikit suka 9= Amat sangat suka 

 

 Semakin tinggi konsentrasi bahan pengental yang ditambahkan 

ketebalan lapisan coating semakin tebal sehingga perlindungan terhadap dodol 

semakin baik selama penyimpanan. Namun apabila larutan coating terlalu 
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kental, dan kemampuan agen pengental dalam mengikat air yang terlalu besar 

dapat menyebabkan kerusakan karena perubahan akibat adanya proses kimiawi 

maupun mikrobiologi sehingga menurunkan rerata skor kesukaan panelis. 

Apabila larutan coating terlalu encer menyebabkan lapisan coating yang  

terbentuk terlalu tipis dan berakibat kurang optimal dalam melindungi produk 

sehingga cepat mengalami perubahan akibat kerusakan. 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

 Penentuan perlakuan terbaik dodol yang dilapisi edible coating dengan 

penambahan bahan pengental dilakukan dengan menggunakan metode indeks 

efektivitas (De Garmo, 1984). Berdasarkan hasil uji perlakuan terbaik 

menunjukkan bahwa ranking tertinggi adalah perlakuan pektin dengan 

konsentrasi 2% sedangkan yang terendah adalah perlakuan pati konsentrasi 1%. 

 

Tabel 6. Perbandingan Perlakuan Terbaik dengan Kontrol 

Analisa 
  Rerata  

T.Hitung NOTASI 
Pektin 2% Kontrol 

Viskositas Larutan Coating 239,50 29,20 55,34 ** 

Kadar Air 27,03 19,56 27,03 ** 

Susut Bobot 0,35 5,29 13,38 ** 

FFA (Free Fatty Acid) 1,06 3,11 28,08 ** 

TPC (Total Plate Count) 4,9×104 9,7×105 41,99 ** 

Tekstur 8,18 10,15 5,71 ** 

Warna (L) 30,10 24,90 3,42 ** 

Warna (a+) 6,67 8,00 1,48 tn 

Warna (b+) 14,06 7,10 10,52 ** 

Kenampakan 4,77 5,77 2,45 tn 

Aroma 3,53 6,17 6,17 ** 

Kesukaan 4,07 7,10 4,80 ** 

T.Tabel   2,776  

Keterangan: tn: tidak nyata  

 

 Berdasarkan Tabel 6,  dapat diketahui   bahwa   perlakuan terbaik 

(Pektin 2%) dilakukan uji T yang dibandingkan dengan sampel kontrol (edible 

coating tanpa penambahan bahan pengental) memberikan perbedaan yang 

signifikan terhadap viskositas, kadar air, susut bobot, FFA (Free Fatty Acid), 

TPC (Total Plate Count), tekstur, warna (L dan b+), serta organoleptik (aroma, 

kesukaan). Namun memberikan perbedaan yang tidak nyata terhadap 

parameter kenampakan dan tingkat kemerahan (a+) dodol. Hal tersebut dapat 

disebabkan karena tanpa adanya bahan pengental, viskositas larutan coating 
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menjadi encer dan kemampuannya dalam melapisi produk menjadi lemah. 

Menurut Budiman (2011), Polisakarida larut air merupakan senyawa polimer 

berantai panjang yang dilarutkan kedalam air, dengan tujuan mendapatkan 

viskositas larutan yang cukup kental. Komponen-komponen inilah yang akan 

berperan untuk mendapatkan kekerasan, kepadatan, kualitas ketebalan, 

viskositas, adhesivitas, dan kemampuan pembentukan gel. 

KESIMPULAN 

 Berdasarka penelitian ini, didapatkan beberapa kesimpulan yaitu jenis 

pengental pati, pektin dan CMC memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

viskositas larutan coating, kadar air dodol, susut bobot, FFA (Free Fatty Acid), 

TPC (Total Plate Count), tekstur, warna ( L dan b+), aroma dan kesukaannamun 

berpengaruh tidak nyata terhadap tingkat kemerahan (a+) kenampakan dodol. 

Konsentrasi bahan pengental memberikan pengaruh terhadap kualitas edible 

coating yang melapisi dodol, karena semakin tinggi konsentrasi bahan 

pengental yang ditambahkan pada edible coating, ketebalan lapisan coating 

menjadi lebih meningkat sehingga kemampuannya dalam melapisi produk 

menjadi lebih baik. Perlakuan terbaik pada P2K3 (Pektin konsentrasi 2%) untuk 

mempertahankan kualitas mutu dodol selama penyimpanan suhu ruang hingga 

hari ke-6 dengan kadar air sebesar 26,98%, TPC sebesar 4,9×104 Cfu/g; tesktur 

sebesar 8,81 N/mm, susut bobot sebesar 0,355%; FFA sebesar 1,06%; warna L 

(kecerahan) sebesar 30,10; warna a+ (kemerahan) 6,67; warna b+ (kekuningan) 

14,10; skor aroma 3,53 yang berarti sedikit tidak tengik; skor kenampakan 5,23 

yang berarti netral dan skor kesukaan sebesar 6,07 yang berarti sedikit suka. 
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