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ABSTRAK

Edible coating adalah lapisan tipis yang bertujuan untuk memberikan penahanan
yang selektif terhadap perpindahan massa. Edible coating dapat dibuat dari tiga
jenis bahan yang berbeda yaitu hidrokoloid (protein dan polisakarida), lipida, dan
komposit. Penelitian dilakukan dengan beberapa variabel dengan Perbandingan
pemberian Edible coating 100 ml dengan stearin 0,4 gram menggunakan metode
pencelupan, pengolesan dengan kuas, dan penyemprotan. Serta pengamatan dengan
lama waktu penyimpanan di 5 hari, 10 hari, dan 15 hari pengamatan. Parameter
pengukuran dalam penelitian ini adalah susut bobot, kekerasan buah, browning
index, total asam, total padatan terlarut dan uji organoleptik. = Metode
pengaplikasian Edible coating terhadap buah salak salah satu pengawetan yang
diaplikasikan dan dibentuk secara langsung pada permukaan bahan pangan. Cara
paling mudah untuk mengaplikasikan coating adalah dengan mencelupkannya
langsung ke larutan sehingga produk akan menyerap bahan pelapis yang diperlukan
dengan jumlah yang tepat untuk membentuk lapisan yang diinginkan sehingga
lapisan tipis ketika kering membentuk akan lapisan pelindung pada permukaan
makanan. Lama Waktu Penyimpanan berpengaruh terhadap susut bobot, total
perbedaan warna, browning indeks, organoleptik rasa, organoleptik tekstur,
organoleptik aroma, dan organoleptik warna namun tidak berpengaruh terhadap
padatan terlarut dan total asam.

Kata kunci: Edible coating, salak pondoh, stearin
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TUTILIZATION OF PALM STEARIN OIL AS RAW MATERIAL FOR
EDIBLE COATING ON THE QUALITY OF SALAK FRUIT FROM
PONDOH SLEMAN USING DIPPING, SPRAYING AND BRUSH
APPLICATION METHODS

Catur prayogo !, Reza Widyasaputra * , Ryan Firman Syah >
"Mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian
Institut Pertanian Stiper Yogyakarta
’Dosen Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Hasil pertanian,
Institut Pertanian Stiper Yogyakarta
’Dosen Jurusan Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Institut Pertanian Stiper
Yogyakarta
Email” caturprayvogo@gmail.com

ABSTRACT

Edible coating is a thin layer designed to provide selective retention against mass
transfer. Edible coatings can be made from three different types of materials:
hydrocolloids (proteins and polysaccharides), lipids, and composites. The study
was conducted with several variables, comparing the application of 100 ml of
Edible coating with 0.4 grams of stearin using dipping, brushing, and spraying
methods. Observations were also made at storage times of 5, 10, and 15 days. The
measurement parameters in this study were weight loss, fruit firmness, browning
index, total acid, total soluble solids, and organoleptic tests. The method of applying
Edible coating to salak fruit is a type of preservation that is applied and formed
directly on the surface of the food. The easiest way to apply the coating is by
dipping it directly into the solution, so the product absorbs the required coating
material in the right amount to form the desired layer. When it dries, the thin layer
creates a protective coating on the food surface. Storage time affects weight loss,
total color difference, browning index, taste, texture, aroma, and color of the food,
but it doesn’t affect dissolved solids and total acid.
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