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PENGARUH PENGGUNAAN EDIBLE COATING PATI SUKUN (Artocarpus altilis)

DENGAN BERBAGAI VARIASI KONSENTRASI GLISEROL
SEBAGAI PLASTICIZER TERHADAP KUALITAS JENANG DODOL
SELAMA PENYIMPANAN

WISNU SAMUEL ATMAJA TRIWARSITA
H 0908057

RINGKASAN

Jenang dodol merupakan makanan semi basah (Intermediate Moisture Food) atau
makanan yang memiliki kadar air sedang_Jemang dodol merupakan salah satu makanan
tradisional Indoncsia yang me ki Wiir simpan relatiPpendek sehingga apabila jenang
dodol disimpan dalam wakwl vang cukup lama akan mengalami kerusakan. Kerusakan
yang terjadi pada dodol karena timbulnya arema tengik vang, disebabkan oleh oksidasi
lemak, oksidasi lemak agau minvak pada jenang dodol menghasilkan senyawa aldehid dan
peroksida. Proses oksidasi tersébgt menimbudkan bau serta rasa yang dapat menurunkan
mutu  dari makanan Pengemasan diperlukan untuk -menghambat oksidasi dan
memperpanjang umug simpan.jénang dodel selama penyimpanan. Kemasan edible coating
memberikan penahan yang selektif terhadap perpindahan gasiuap air dan bahan terlarut,
mampu menghambat gas GO, dan Og serta perlindungan ferhadap kerusakan mekanis
sehingga mencegah | kontak” antata jenang dodol dengan-oksigen yang menyebabkan
ketengikan.

Tujuan dari penelitian Wni-adalah untuk®mengetahui pengaruh penggunaan edible
coating dari pati sukum (Artocarpis altilis) dengan berbagai variasi gliserol terhadap sifat
fisik (tekstur) dan kimiay(a,,, kadd¥air, bilangan TBA (Thie Barbituric Acid)) jenang dodol
selama penyimpanan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu faktor yaitu variasi Konsentrasi gliserol pada edible coating. Faktor vanasi
konsentrasi gliserol terdiri dari empat ta@fkonsentrasi yaitu'sebesar 0%, 1.0%, 1.5%, 2%
dan satu sampel tanpa coaring (Kentrol), '

Hasil penelitian yang diperolech sémakin besar konsentrasi gliserol yang
ditambahkan tekstur jenang dodol semakin keras, nilai tekstur tertinggi adalah sampel
Gliserol 2.0% sebesar 29,2020 N dan terendah sampel Kontrol sebesar 4,6847 N. Semakin
tinggi konsentrasi gliserol yang digunakan maka kadar air sampel jenang dodol yang
dikemas semakin besar. Kadar air tertinggi pada hari terakhir penyimpanan adalah sampel
Gliserol 2.0% sebesar 25,5434% dan terkecil adalah sampel Kontrol sebesar 22,1255%.
Penggunaan kemasan edible dengan berbagai konsentrasi gliserol sebagai plasticizer
memberikan perlindungan terhadap a, sampel Jjenang dodol dengan kisaran a,, 0,89-0,91
pada hari terakhir penyimpanan. Semakin tinggi konsentrasi gliserol maka bilangan TBA
sampel jenang dodol yang dikemas semakin kecil. Sampel Gliserol 2.0% memberikan nilai
TBA paling kecil sebesar 0,1264 mg malonaldehid/kg bahan dan sampel Kontrol
memberikan nilai TBA paling besar sebesar 0,4625 mg malonaldehid/kg bahan.

Kata kunci : Jenang dodol, edible coating, gliserol, pati sukun, kadar air, aktivitas air,

bilangan TBA, tekstur.



THE INFLUENCE OF USING EDIBLE COATING BREADFRUIT STARCH
(Arthocarpus altilis) WITH VARIOUS CONCENTRATION OF GLYCEROL
AS PLASTICIZER TOWARD JENANG DODOL QUALITY
DURING STORAGE

WISNU SAMUEL ATMAJA TRIWARSITA
H 0908057

SUMMARY

Jenang dodol is an intcpmediate moisture food meaning has medium water
content. Jenang dodol is ong of the Indonesian traditional food that has short shelf-
life so if it has been stored for a long timegrit/will be spoilt-“khe spoiling happened
in the product is because of the fat oxidation. The oxidation produces aldehydes
and peroxide. The process results smell and taste that can degrade the quality of
food. Packaging is required f:inhibit oxXidation and-éxtend the shelf life of jenang
dodol during storage. Edible.¢oating packaging provides_asselective barrier to gas
transferring, vapour and soluble materials, that is able to inhibit the CO, and O,
also protect from mechanical ‘damage so it can preveat contact between jenang
dodol and oxygen that can cguse rancidity.

The aim of this study was.to determine'the influence of using edible coating
breadfruit starch (Arthocarpus altilis) with varieus concentration of glycerol as
plasticizer toward physical properties (texture) and ehemical (a,, water content,
TBA (Thio Barbituric Aeid)) jenang.dodol. during storage. This research used
Completely Randomized Desighh (CRD) with. one factors, the concentration of
glycerol in the edible coating. There are four concentration of glycerol that is equal
to 0%, 1.0%, 1.5%, 2% and one sample withotit ceating (control).

The results obtained is that the higher concentration of glycerol produces
harder texture of jenang dodol. The highest texture is showed of jenang dodol
coated with glycerol 2.0% at 29.2020 N and the lowest is the control at 4.6847 N.
The higher concentration of glycerol produced higher point of water content. The
highest water content on the last day of storage is the glycerol 2.0% at 25.5434%
and the smallest is the control at 22.1255%. The use of edible packaging with
various concentrations of glycerol as a plasticizer gives protection to the water
activity of jenang dodol with a range of 0.89 to 0.91 on the last day of storage. The
higher concentration of glycerol produced a smaller TBA. Glycerol 2.0% had the
smallest value of TBA about 0.1264 mg malonaldehyde/kg of material and Control
give the highest value of TBA at 0.4625 mg malonaldehyde/kg of material.

Keyword : Jenang dodol, edible coating, gliserol, breadfruit starch, water content,
water activity, TBA, texture.
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