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RINGKASAN

Badrul. 1011 20 1096. Kualitas Dodol Susu dengan Penambahan Carboxy Methyl
Cellulose (CMC) selama Penyimpanan Dingin. Pembimbing Utama: Wahniyathi
Hatta. Pembimbing Anggota: Muhammad Irfan Said.

Dodol susu merupakan produk hasil ternak yang terbuat dari susu, tepung ketan,
gula, serta bahan tambahan sesuai dengan kebutuhan, diantaranya bahan pengikat
air seperti Carboxy Methyl Cellulose (CMC). Tujuan penelitian ini adalah
menjelaskan pengaruh level CMC dalam pembuatan dodol susu, lama penyimpanan
dodol susu, serta interaksi antara keduanya terhadap kualitas dodol susu. Susu
pasteurisasi dan bahan lainnya dicampur kemudian dikukus selama satu jam lalu
didinginkan dalam refrigerator selama 12 jam, setelah itu dipotong dan dikemas
dengan plastik. Penelitian menggunakan rangkangan acak lengkap (RAL) pola
faktorial 4x2 dengan 3 ulangan. Faktor A (level CMC), yaitu A1 = 0% (kontrol), A2
=0,3%, Az =0,6% dan As = 0,9%, sedangkan faktor B (lama pe nyimpanan), yaitu:
B1=1 hari dan B2 = 7 hari. Parameter yang diuji meliputi kadar air, pH, dan kualitas
organoleptik. Perlakuan level CMC tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH,
kadar air, dan kualitas organoleptik, perlakuan lama penyimpanan berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kualitas organoleptik (citarasa manis dan
kesukaan), sedangkan interaksi kedua perlakuan juga tidak berpengaruh nyata
terhadap semua parameter. Peningkatan lama penyimpanan dodol susu dapat
meningkatkan citarasa manis dan kekenyalan produk. Penggunaan level CMC 0,6
dan penyimpanan selama tujuh hari menghasilkan kualitas dodol susu terbaik.

Kata Kunci : Susu, Dodol, Stabiliser, Carboxy Methyl Cellulose, Penyimpanan



SUMMARY

Badrul. 1011 20 1096. Quality of Milk Dodol with Carboxy Methyl Cellulose
(CMC) Addition during Cold Storage. Supervisor : Wahniyathi Hatta. Co-
Supervisor : Muhammad Irfan Said.

Milk dodol is a livestock product made from milk, sticky rice flour, sugar, and
additional ingredients as needed, including water binding agents such as Carboxy
Methyl Cellulose (CMC). The purpose of this study was to explain the effect of
CMC level in making milk dodol, length of milk dodol storage, and the interaction
between the two on the quality of milk dodol. Pasteurized milk and other ingredients
are mixed, steamed for one hour and then cooled in the refrigerator for 12 hours,
after which they are cut and packaged with plastic. The study used a complete
randomized trial (CRR) 4x2 factorial pattern with 3 replications. Factor A (CMC
level), namely Al = 0% (control), A2 = 0.3%, A3 = 0.6% and A4 = 0.9%, while
factor B (storage duration), namely: B1 = 1 days and B2 = 7 days. Parameters tested
include moisture content, pH, and organoleptic quality. The treatment of CMC level
had no significant effect on pH value, moisture content, and organoleptic quality,
the treatment of storage duration had a very significant effect (P<0.01) on
organoleptic quality (sweet taste and liking), while the interaction of the two
treatments also had no significant effect on all parameters. Increasing the storage
time of milk dodol can improve the sweetness and chewiness of the product. The
use of CMC level 0.6 and storage for seven days resulted in the best quality of milk
dodol.

Keywords: Milk, Dodol, Stabilizer, Carboxy Methyl Cellulose, Storage
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BAB |

PENDAHULUAN

Umumnya susu diperoleh dari hewan menyusui, namun rata-rata yang
dikonsumsi oleh rakyat Indonesia yaitu susu sapi dan susu kambing. Selain itu
masyarakat Indonesia juga mengkonsumsi susu domba, susu kerbau dan susu
kedelai. Susu dapat dikonsumsi baik dalam bentuk segar maupun yang telah diolah
dalam berbagai jenis produk. Pengolahan susu selain dapat meningkatkan minat
masyarakat untuk mengkonsumsi susu, juga dapat memperpanjang masa simpan
susu.

Salah satu produk olahan susu adalah dodol susu. Dodol merupakan makanan
yang terbuat dari campuran tepung ketan, gula, dan bahan tambahan lainnya.
Penggunaan susu dalam pembuatan dodol dimaksudkan untuk mengganti santan
sebagai pelarut bahan dan pemberi citarasa pada produk. Dodol memiliki tekstur
yang kenyal serta memiliki rasa yang manis yang membuat konsumen dapat
langsung mengkonsumsi dodol tersebut. Dodol yang disimpan suhu dingin dapat
mempengaruhi lama simpan pada dodol susu. Selain itu, selama penyimpanan
dingin dapat mengurangi mikroorganisme dan bakteri-bakteri dari luar.

Minat konsumen membeli produk dodol, biasanya dengan melihat
karakteristik organoleptik terutama dari aspek kekenyalan dodol. Salah satu faktor
yang dapat mempengaruhi kekenyalan dodol adalah kadar air produk. Selama
penyimpanan dodol akan mengalami proses sineresis akibat melemahnya ikatan
hidrogen pati terutama amilosa. Kondisi tersebut dapat menyebabkan hilangnya air
selama penyimpanan. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menurunkan

hilangnya air dari sistem pangan adalah dengan penambahan bahan yang memiliki



kemampuan mengikat air, diantaranya adalah penggunaan hidrokoloid.
Hidrokoloid merupakan polimer larut air, mampu membentuk koloid, dan mampu
mengentalkan larutan atau membentuk gel dari larutan tersebut. Hidrokoloid
memiliki fungsi sebagai agen pembentuk gel, pengental, emulsifier atau agen
penstabil. Hasil penelitian Rahman (2023) mengindikasikan bahwa salah satu jenis
hidrokoloid yang dapat meningkatkan kemampuan mengikat air dan kekenyalan
dodol susu adalah Carboxy Methyl Cellulose (CMC).

Carboxy Methyl Cellulose (CMC) merupakan eter polimer yang memiliki
sifat anionik, berwarna putih hingga kekuningan, tidak beracun, tidak berbau, tidak
berasa, bersifat hidroskopis. CMC biasanya pada industri pangan digunakan
sebagai bahan tambahan yang memiliki fungsi dan kelebihan sebagai penstabil dan
pengemulsi. Selain itu CMC juga dapat memperbaiki citarasa, warna dan
konsistensi pada produk. Salah satu alternatif perbaikan yang diharapkan dapat
mengurangi penurunan kualitas dodol selama penyimpanan adalah penambahan
bahan hidrokoloid, diantaranya CMC. Pengaruh penggunaan CMC dalam
penelitian ini akan dikaji berdasarkan parameter kadar air, nilai pH dan karakteristik
organoleptik susu. Berdasarkan uraian diatas penelitian ini dilakukan untuk
mengkaji penggunaan CMC sebagai bahan penstabil untuk mempertahankan
kualitas dodol selama penyimpanan dingin. Penggunaan CMC dalam penelitian ini,
untuk mengikat air pada dodol, selain itu bisa menjadi penstabil dan pengemulsi
dalam produk.

Penentuan konsumen untuk membeli produk dodol umumnya berdasarkan
pertimbangan kualitas organoleptik, terutama kekenyalan. Kualitas organoleptik

dodol dapat menurun selama penyimpanan disebabkan oleh hilangnya air dari



dodol melalui proses sineresis karena melemahnya ikatan hidrogen pati akibat suhu
penyimpanan dan perubahan nilai pH oleh perombakan komponen penyusun dari
bahan yang digunakan dalam formulasi dodol.

Penelitian ini bertujuan untuk menjelaskan pengaruh level CMC dalam
pembuatan dodol susu, lama penyimpanan dodol susu, serta interaksi antara level
CMC dan lama penyimpanan dodol terhadap kadar air, nilai pH, dan kualitas
organoleptik produk.

Kegunaan penelitian ini yaitu sebagai sumber informasi ilmiah bagi
mahasiswa dan industri mengenai penggunaan CMC dalam pembuatan dodol susu
untuk mempertahankan kualitas dodol ditinjau dari kadar air, nilai pH, dan

karakteristik organoleptik produk selama penyimpanan dalam refrigerator.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Susu

Susu merupakan cairan yang berwarna putih yang berasal dari ambing sapi
perah dalam keadaan segar dan bersih sehingga terjaga kualitas pada susu. Susu
yang memiliki kandungan gizi yang tinggi dapat diperoleh dari zat makanan yang
lengkap dan seimbang seperti lemak, protein, karbohidrat, mineral serta vitamin
yang memiliki kualitas yang tinggi untuk pertumbuhan manusia (Christi dkk.,
2020).

Kandungan yang ada pada susu memiliki gizi yang tinggi dan merupakan
bahan makanan yang sempurna untuk dikonsumsi oleh manusia. Hampir setiap zat
gizi dalam susu diperlukan oleh tubuh manusia yang cukup dan seimbang seperti
1 bagian karbohidrat, 17 asam lemak, 11 asam amino, 16 vitamin, dan 21 mineral
(Gustiani, 2009).

Secara global, wilayah Asia Tenggara memiliki jumlah tingkat konsumsi
yang rendah. Jumlah konsumsi susu dari wilayah ini kurang dari 20 kg/kapita/tahun.
Sedangkan menurut data pada Rabobank (Global Agrubusiness Researches), yaitu
wilayah Asia Tenggara pada tingkat konsumsi susu diperkirakan akan meningkat

sebanyak 3% tiap tahunnya sampai 2020 (Maharani dkk., 2020).

2.2. Dodol
Dodol susu merupakan salah satu produk hasil ternak yang yang terbuat dari
olahan susu yang ditambahkan bahan tambahan seperti gula, tepung ketan, tepung

tapioka, serta bahan tambahan sesuai dengan varian yang ditentukan melalui proses



pemanasan baik pada susu segar maupun tidak segar. Proses pengolahan dodol susu
ini relatif mudah dan prospek pemasaran yang stabil dikarenakan dodol susu disukai
oleh kalangan anak-anak maupun dewasa (Nuroso, 2013).

Dodol memiliki karakterisitik mutu yaitu memiliki tekstur dan umur daya
simpan yang sangat ditentukan oleh komponen penyusun dari bahannya baik dari
tepung ketan, gula, dan tambahan bahan yang lainnya. Dalam proses pengolahan
dodol yang dibuat dari susu berkualitas tinggi akan memperoleh karakteristik
organoleptik yang khas seperti berwarna coklat, memiliki rasa manis serta
bertekstur yang lengket atau kenyal (Setiavani dkk., 2018).

Pengolahan dodol sudah lama dikenal di kalangan masyarakat Indonesia yang
menganggap bahwa dodol merupakan makananan khas dari indonesia berbahan
utama tepung ketan, gula, dan bahan-bahan lainnya sesuai dengan varian yang
ditentukan. Proses pengolahannya sederhana, murah serta cukup banyak meyerap
tenaga kerja. Proses pengolahan dodol di Indonesia memiliki ciri khas daerah
masing-masing (Baco dkk., 2021). Sebagai produk pangan semi basah maka dodol
rentan terhadap kerusakan pangan oleh karena itu penggunaan bahan serta proses
pengolahan menjadi hal yang harus diperhatikan agar kualitas dodol menjadi lebih

baik (Rahman dkk., 2023).

2.3. Carboxy Methyl Cellulose (CMC)

Carboxy Methyl Cellulose (CMC) merupakan suatu zat aditif yang banyak
digunakan di berbagai industri yang ada di Indonesia baik makanan maupun yang
lainnya. Hal ini dikarenakan CMC mempunyai fungsi yaitu sebagai pengental,
penstabil emulsi serta sebagai bahan pengikat baik dalam industri makanan maupun

industri yang lainnya (Wijaya dkk., 2013). Berdasarkan hasil penelitian Sudiyono



dkk. (2018) yang mengkaji berbagai level CMC pada pembuatan produk selai
pisang hijau, yaitu 0,25%, ; 0,50% ; dan 0,75% menunjukkan hasil bahwa nilai pH
pada setiap penambahan level CMC tidak berbeda nyata. Hal ini disebabkan karena
pisang memiliki rasa manis dan asam sehingga dengan penambahan CMC tidak
memberikan pengaruh pada nilai pH. CMC merupakan turunan dari selulosa dan
biasanya sering digunakan dalam industri makanan agar memperoleh tekstur yang

kualitasnya baik.

Tabel 1. Menunjukkan beberapa penelitian tentang penggunaan Carboxy Methyl
Cellulose (CMC) pada produk pangan

No Produk  Penelitian  Nilai pH Kadar Air Kualitas
Organoleptik

1 Dodol Rahman - 38,15% Citarasa 3,10; dan
susu dkk. (2023) kekenyalan 3,65

2 Selai Linggawati - 35,64- Citarasa 4,7-4,8; dan
Kawis  dkk. (2020) 40,50% warna 4,4-4,5

3 Selai Wardani - 46,81% Citarasa 4,36-5,28; dan
Umbi  dkk. (2018) 3,56-4,52

Bit

4 Selai Sudiyono 4,06- 50,2- 59,2%  Citarasa 3,8, Warna 3,6;
Pisang dkk. (2018) 4,60 dan Kekenyalan 4,3

Carboxy Methyl Cellulose merupakan produk sintetik suatu zat yang
berwarna putih atau sedikit agak kekuningan, tidak memiliki bau dan tidak berasa,
serta memiliki bentuk granula yang halus atau bubuk yang memiliki sifat
higroskopis (Sudarsana dkk., 2022). Secara konvensional, CMC terbuat dari bahan
ligno-selulosa, CMC bersifat anionik (Rahmawati, 2022). CMC sebagai bahan
pengental yang memiliki kemampuan untuk mengikat air sehingga menyebabkan
molekul air terperangkap di dalam struktur gel yang dibentuk oleh CMC (Bekti

dkk., 2019).



Berdasarkan hasil penelitian Linggawati dkk. (2020) yang mengkaji
penggunaan CMC sebagai pembentuk gel (gelling agent) dalam pembuatan produk
selai buah kawis pada level penambahan 0,1% hingga 1%. Hasilnya menunjukkan
bahwa penambahan level CMC hingga 1% dapat menurunkan kadar air dan
sineresis produk selama penyimpanan 4, 8 dan 12 hari tanpa mengubah kesukaan
citarasa dan warna produk. Wardani dkk. (2018) mengkaji penggunaan level CMC
yaitu 0,5%, 1% dan 1,5%,. Hasilnya menunjukkan bahwa setiap level CMC
memiliki persamaan nyata pada organoleptik baik dari tekstur, rasa, aroma dan
overall pada produk selai umbi bit.

CMC ini memiliki rentang pH 6,5 sampai dengan 8.0, stabil pada rentang pH
2-10, bereaksi dengan garam logam berat yang membentuk film yang tidak dapat
larut dalam air, transparan serta tidak bereaksi dengan senyawa organik. Carboxy
Methyl Cellulose (CMC) biasa ditambahkan pada bahan pangan sebagai bahan
pengental dan penstabil emulsi yang berupa eter polimer selulosa linear dan

senyawa anionik (Futeri dkk., 2019).

2.4. Nilai pH

Nilai pH atau biasa juga disebut dengan derajat keasaman adalah parameter
standar yang biasa digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau basa yang
terdapat pada suatu zat, larutan, maupun dengan benda dalam bentuk suatu nilai.
pH normal umumnya memiliki nilai 7, jika nilai pH >7 menunjukkan pangan
tersebut terdapat sifat basa. Pada derajat keasaman yang tinggi akan memperoleh
pH 0 dan pH 14 menunjukkan derajat kebasaan tertinggi (Harvyandha dkk., 2019).

Nilai pH pada dodol susu bisa terjadi penurunan dikarenakan proses

pemasakan yang terlalu lama sehingga menyebabkan terjadinya penguapan yang



lama yang dapat mempengaruhi nilai pH dodol susu tersebut. Pada proses
pemasakan ini molekul pati akan saling berkaitan dengan protein melalui ikatan
hidrogen. Dengan melemahnya ikatan hidrogen ini maka molekul air akan dapat
menyusup di antara molekul protein dan pati. Hal ini akan menyebabkan terjadinya
penurunan nilai pH (Prastyawan dkk., 2015).

Pengukuran nilai pH, dapat dilakukan dengan memakai alat yaitu pH meter.
Nilai pH dapat diartikan suatu kondisi yang memiliki sifat kebasaan atau keasaman.
Pembentukan asam yang ada pada susu dapat yaitu susu tersebut disebabkan karena
adanya aktivitas bakteri yang memecah laktosa menjadi asam laktat. Peningkatan
lama penyimpanan susu, akan menyebabkan pH menurun dikarenakan adanya

aktivitas bakteri (Umar dkk., 2014).

2.5. Kadar Air

Kadar air adalah salah satu parameter yang sangat penting dalam bidang
pangan yang diuji melalui uji laboratorium kimia untuk menentukan kualitas yang
baik pada pangan serta menjaga ketahanan pangan agar tidak terjadi kerusakan.
Semakin tinggi kadar air maka kemungkinan terjadi kerusakan pada pangan baik
sebagai akibat aktivitas biologis maupun masuknya mikroba perusak yang dapat
merusak pangan tersebut (Daud dkk., 2019).

Kadar air merupakan sejumlah air yang terkandung di dalam suatu benda
seperti tanah (yang biasa disebut dengan kelembapan tanah), bebatuan, bahan
pertanian dan sebagainya. Kadar air digunakan dalam bidang ilmiah dan teknik
secara luas dalam rasio O (kering total) hingga nilai jenuh air, yakni semua pori

terisi air (Prasetyo dkk., 2019).



Pengukuran kadar air dalam bahan pangan dapat ditentukan dengan beberapa
metode, seperti metode pengeringan (thermogravimeri), metode destilasi
(thermovolumetri), metode fisis dan metode kimiawi (Karl Fischer Method).
Pengurangan kadar air pada bahan pangan memiliki dampak negatif yaitu
berkurangnya ketersediaan air yang menunjang kehidupan mikroorganisme serta

untuk berlangsungnya reaksi-reaksi fisikokimiawi (Daud dkk., 2019).

2.6. Karakteristik Organoleptik

Sifat organoleptik atau karakteristik organoleptik merupakan suatu uji yang
menggunakan panca indra untuk mengetahui suatu kualitas dan menilai suatu bahan
pangan yang merupakan penilaian yang bersifat subjektif. Penilaian yang
menggunakan cara ini umumnya digunakan untuk menilai kualitas komoditi
pangan. Karaketristik organoleptik umumnya meliputi warna, aroma, tekstur,
citarasa dan kesukaan terhadap produk (Astuti, 2009).

Penilaian organoleptik biasanya digunakan untuk mengetahui atau
menentukan suatu kualitas atau membuat panelis yang mengkonsumsi produk
tersebut dapat memberikan penilaian sendiri terhadap produk (Lanusu dkk., 2017).
Organoleptik ini umumnya menguji parameter seperti warna, tekstur, rasa, aroma
dan tingkat kesukaan terhadap produk (Astuti, 2009).

Uji organoleptik berhubungan langsung dengan selera konsumen dikarenakan
uji organoleptik memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu produk sehingga
dalam menentukan panelis, peneliti harus memperhatikan juga keadaan panelis
terhadap produk yang diujikan. Selain itu, metode ini cukup mudah serta cepat
dalam menyelesaikan pengamatan terhadap produk. Dalam uji organoleptik panelis

menjadi perhatian dalam penentuan terhadap produk (Safitry dkk., 2021).



