BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian pembuatan edible coating pati buah pedada dengan
penambahan konsentrasi sorbitol terhadap pelapisan produk dodol yang dilakukan
pengamatan selama penyimpanan 3, 6, 9, dan 12 hari, dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut.

1. Karakteristik dodol yang dilapisi edible coating pati buah pedada dengan
penambahan konsentrasi sorbitol menghasilkan nilai kadar air berkisar 12,87 —
19,69%, aktivitas air (aw) berkisar 0,887 — 0,937%, serta nilai TBA berkisar
0,06 — 0,48 mg malonaldehid/Kg.

2. Sedangkan tingkat penerimaan produk melalui uji organoleptik produk dodol
menunjukkan skor masing-masing pada parameter warna berkisar 2,8 — 6,4
(agak tidak suka — suka), aroma berkisar 2,9 — 6,1 (agak tidak suka — suka), rasa
berkisar 3,6 — 6,5 (netral — sangat suka), tekstur 1,7 — 6,5 (tidak suka — sangat
suka), serta tingkat ketengikan berkisar 3,1 — 6,4 (agak tidak suka — suka).

3. Perlakuan terbaik berdasarkan pengujian yang telah dilakukan ditunjukkan oleh
perlakuan penambahan konsentrasi sorbitol 4% selama pengamatan
penyimpanan 3, 6, 9, dan 12 hari dengan karakteristik yang menunjukkan kadar
air berkisar 19,09-14,96%, aktivitas air (aw) berkisar 0,917-0,887%, TBA
berkisar 0,011-0,06 mg malonaldehid/Kg, serta tingkat kesukaan pada
pengamatan warna dengan skor berkisar 6,2-5,6 (suka), aroma dengan skor
berkisar 5,6-4,7 (suka-agak suka), rasa dengan skor berkisar 6,1-5,1 (suka),
tekstur dengan skor berkisar 6,1-3,1 (suka-agak tidak suka), dan ketengikan

dengan skor berkisar 6,4-4,1 (suka-netral).

5.2 Saran
Saran berdasarkan penelitian yang telah dilakukan vyaitu perlunya
memperhatikan proses penataan produk setelah dilakukan pelapisan edible coating

sehingga produk dapat terlapisi dengan baik. Hal ini dilakukan karena proses
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penyelesaian akhir terhadap pelapisan edible coating pada produk, dapat

mempengaruhi penampakan visual ketika produk akan dikonsumsi.
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