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ABSTRAK 

 

OPTIMASI PROSES PELAPISAN EDIBLE COATING PADA 

WORTEL (Daucus carota L.) KERING DENGAN 

MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE METHOD (RSM) 

 
Oleh 

Nama: Pratiwi Insan Utami 

NPM: 193020188 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

 

 

Wortel menjadi bahan pangan sumber penting fitonutrien seperti vitamin, mineral, 

senyawa bioaktif, dan serat pangan yang baik bagi tubuh jika dikonsumsi. Wortel 

mengandung β-karoten yang merupakan prekursor vitamin A, dalam wortel 

terdapat berbagai mikro mineral seperti vitamin C, vitamin E, vitamin K, asam 

folat, dan kolin. Senyawa-senyawa bioaktif yang bersifat sebagai antioksidan, 

seperti karotenoid, fenolik, dan poliasetilen. Wortel memiliki kandungan air yang 

tinggi sehingga menyebabkan mudah mengalami kerusakan baik dalam proses 

distribusi atau penyimpanan, sehingga perlu adanya proses pengeringan. Proses 

pengeringan secara thermal menyebabkan kerusakan pada komponen senyawa 

kimia dalam wortel. Proses pretreatment edible coating pada wortel menjadi opsi 

yang baik untuk mempertahankan kerusakan yang terjadi selama proses 

pengeringan. Proses pelapisan edible coating harus dengan optimal sehingga perlu 

dilakukan optimasi. Pada penelitian ini dilakukan proses optimasi pelapisan edible 

coating pada wortel yang akan dikeringkan menggunakan Response Surface 

Method D-optimal untuk mengetahui pengaruh proses terhadap respons kimia, 

fisik, dan organoleptik. Hasil penelitian berdasarkan prediksi Design Expert 13 

dihasilkan sebanyak 15 proses yang direkomendasikan. Proses optimal yang 

didapat dari 15 proses yang direkomendasikan yaitu dengan perlakuan suhu 

pengaplikasian coating 30°C, waktu pengaplikasian coating 2 menit, dan jumlah 

siklus pengaplikasian coating sebanyak 1 kali dengan nilai desirability sebesar 

0,618. Berdasarkan proses perlakuan terpilih dilakukan verifikasi di laboratorium 

dan didapatkan kadar air sebesar 7,13%, kadar abu sebesar 6,13%, kadar karoten 

36,101 ppm, analisis warna L*, a*, b* secara berurutan sebesar 43,261, 10,982 dan 

27,314, analisis susut bobot sebesar 90,30%, analisis organoleptik atribut rasa, 

aroma, warna tekstur secara berurutan sebesar 4,53, 4,77, 4,58 dan 4,70.  

 

Kata kunci: Wortel, Pengeringan Wortel, Edible Coating, Response Surface 

Method (RSM), Design Expert 

 

 

  



 

  ii 

ABSTRACT 

 

 

OPTIMIZING THE EDIBLE COATING PROCESS ON DRIED 

CARROTS (Daucus carota L.) USING THE RESPONSE 

SURFACE METHOD (RSM) 

 

By 

Name: Pratiwi Insan Utami 

NPM: 193020188 

(Departement of Food Technology) 

 

 

Carrots are an important food source of phytonutrients such as vitamins, minerals, 

bioactive compounds, and dietary fiber which are good for the body if consumed. 

Carrots contain β-carotene, a precursor to vitamin A. Carrots contain various 

microminerals such as vitamins C, E, K, folic acid, and choline. Bioactive 

compounds that act as antioxidants, such as carotenoids, phenolics, and 

polyacetylene. Carrots have a high water content, which makes them easily 

damaged during distribution or storage, so a drying process is necessary. The 

thermal drying process causes damage to the chemical components in carrots. The 

edible coating pretreatment process on carrots is a good option to prevent damage 

during the drying process. The edible coating process must be optimal, so 

optimization must be carried out. In this research, an edible coating optimization 

process was carried out on carrots to be dried using the D-optimal Response 

Surface Method to determine the effect of the process on chemical, physical, and 

organoleptic responses. The research results based on Design Expert 13 

predictions produced 15 recommended processes. The optimal process obtained 

from the 15 recommended processes is with a coating application temperature of 

30°C, coating application time of 2 minutes, and the number of coating application 

cycles is 1 time with a desirability value of 0.618. Based on the selected treatment 

process, verification was carried out in the laboratory and the water content was 

7.13%, the ash content was 6.13%, the carotene content was 36,101 ppm, the color 

analysis L*, a*, b* were 43,261, 10,982 and 27,314 respectively, weight loss 

analysis was 90.30%, and organoleptic analysis of taste, aroma, color, and texture 

attributes were respectively 4.53, 4.77, 4.58, and 4.70. 

 

Keywords: Carrot, Drying Carrots, Edible Coating, Response Surface Method, 

Design Exper
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I. PENDAHULUAN 
 

 

 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1 Latar Belakang 

 

Sayuran merupakan bahan pangan yang mengandung unsur nutrisi dan 

menyehatkan, unsur nutrisi tersebut antara lain mineral, vitamin, karotenoid, 

flavonoid dan asam fenolik, fitokimia seperti folat, glukosinolat, likopen, selenium 

dan serat makanan (Jiménez-Monreal et al., 2009). Hampir semua sayuran 

memiliki nutrisi yang baik bagi tubuh, tetapi antara sayuran satu dan lainnya 

memiliki jumlah dan jenis nutrisi yang berbeda. Sayuran dapat berperan sebagai 

antioksidan bagi tubuh, zat antioksidan yang dapat ditemukan dalam sayuran di 

antaranya vitamin C, vitamin E, β-karoten dan karotenoid lainnya, serta mineral, 

selenium, dan mangan (Carlsen et al., 2010). Adanya kandungan nutrisi dan 

manfaat kesehatan yang tinggi dalam sayuran, maka Kementerian Kesehatan 

Indonesia melalui PERMENKES No. 41 Tahun 2014 menganjurkan untuk 

mengonsumsi buah dan sayur bagi balita dan anak usia sekolah sebanyak 300-400 

gram/orang/hari serta bagi remaja dan orang dewasa sebanyak 400-600 

gram/orang/hari. Jumlah anjuran konsumsi sayur lebih besar porsinya dibanding 

dengan buah yaitu sekitar dua-pertiga dari jumlah anjuran konsumsi sayur dan buah 

(Kemenkes RI, 2017).
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Produksi sayuran di Indonesia sangat melimpah, mengingat Indonesia 

merupakan negara agraris sehingga hampir seluruh jenis sayur dapat dijumpai 

dengan mudah. Keberagaman sayur dan buah lokal di Indonesia yang kaya akan 

nutrisi seharusnya dimanfaatkan secara baik oleh masyarakatnya.  Namun pada 

kenyataannya, menurut hasil Survei Konsumsi Makanan Individu (SKMI) dalam 

Studi Diet Total (SDT) tahun 2014 bahwa konsumsi masyarakat terhadap sayur dan 

olahannya serta buah dan olahannya masih rendah. Tingkat konsumsi yang masih 

rendah ini berpengaruh terhadap suplai vitamin, mineral serta serat yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh (Hermina dan Prihatini, 2016). Penyebab rendahnya 

konsumsi sayur dan buah khususnya sayur, disebabkan oleh rendahnya tingkat 

kesadaran masyarakat dan tingkat kepedulian terhadap pola makan gizi seimbang.  

Beberapa upaya dilakukan untuk meningkatkan tingkat konsumsi sayur, 

salah satunya dengan adanya pengolahan sayur menjadi produk kering. Pengolahan 

sayur menjadi produk kering ini menambah daya tarik masyarakat untuk 

mengonsumsi sayur. Selain itu, adanya pengolahan sayur menjadi produk kering 

memiliki tujuan untuk menambah umur simpan pada sayur. Tingginya kandungan 

air menyebabkan sayuran mudah rusak bila disimpan tanpa perlakukan penanganan 

dan pengawetan (Muchtadi, 2013). Pengeringan menjadi pilihan yang baik untuk 

pengawetan sayuran, karena dapat dengan mudah diproduksi, disimpan dan 

diangkut dengan biaya yang rendah.  

Wortel menjadi salah satu jenis sayuran rimpang yang banyak diolah 

menjadi produk sayuran kering. Produksi wortel yang melimpah namun 

pemanfaatannya yang masih minim, menurut data Badan Pusat Statistik (BPS), 

ditahun 2021 Indonesia mampu memproduksi wortel sebanyak 720,09 ribu ton. 
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Jumlah produksi wortel ini cenderung fluktuatif, sehingga kemungkinan di tahun-

tahun selanjutnya jumlah produksinya akan bertambah. Oleh karena itu perlu 

dilakukan upaya untuk mengolah wortel menjadi produk yang memiliki daya 

simpan lama, memiliki nilai gizi tinggi, praktis dan mudah untuk di produksi. 

Pengolahan wortel yang mudah untuk dilakukan adalah mengolahnya menjadi 

produk wortel kering di mana nantinya bisa langsung dikonsumsi sebagai keripik. 

Pada saat ini dunia agribisnis dan industri pangan sedang berlomba untuk 

memenuhi permintaan akan makanan kering dari buah ataupun sayur karena 

masyarakat negara-negara maju banyak menyukai makanan sehat yang banyak 

mengandung serat makanan (dietary fiber) tetapi tanpa adanya penambahan bahan 

tambahan pangan seperti pengawet. Keripik merupakan pengolahan sayuran yang 

sangat mudah dilakukan karena prosesnya yang mudah, proses pembuatan sayuran 

umumnya dilakukan dengan proses pengeringan menggunakan panas atau dengan 

teknologi pembekuan.  

 Wortel segar memiliki kadar air yang tinggi dan rentan terhadap 

pembusukan. Pengeringan terbukti dapat memperpanjang umur simpan pada 

wortel, namun menyebabkan penurunan kualitas seperti perubahan warna, 

degradasi nutrisi dan hilangnya rasa khas selama penyimpanan (Polat et al., 2022). 

Adanya sumber penting karotenoid, vitamin, mineral dan komponen fungsional 

lainnya, mendorong para peneliti untuk mencari cara mempertahankan kandungan 

nutrisi tersebut meskipun dengan proses pengeringan secara termal.  

Meskipun metode dehidrasi atau pengeringan sayuran ini memiliki manfaat 

memperpanjang umur simpan, namun dari segi kualitas mengalami penurunan 

karena adanya perubahan fisik dan kimia yang ditimbulkan (Villamiel et al., 2015). 
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Sampai saat ini metode pengeringan pada umumnya menggunakan panas, 

penggunaan panas ini menyebabkan adanya perubahan kandungan zat gizi, 

khususnya pada komponen larut air. Jika dilihat dari segi fisik pengeringan 

memberikan efek yang tidak baik yaitu dapat mengubah warna dan rasa pada 

sayuran (Lago-Vanzela et alI., 2013).  

Proses pengeringan pada sayur ini berdampak baik dan buruk, oleh sebab 

itu banyak peneliti yang menyarankan untuk melakukan perlakuan sebelum 

pengeringan. Pra-perlakuan tersebut di antaranya pencelupan ke dalam larutan 

senyawa antioksidan, blanching, pengeringan osmotik dan pelapis yang dapat 

dimakan (edible coating) yang dapat dikombinasikan dengan dua pra-perlakuan 

lainnya (Emam et al., 2006).  

Edible coating adalah lapisan tipis yang mudah untuk dicerna yang 

ditambahkan pada makanan. Menurut Garcia et al., (2014) edible coating dapat 

digunakan untuk perlakuan awal proses pengeringan karena dapat bertindak 

sebagai penghalang oksigen, sehingga melindungi terhadap oksidasi senyawa 

biologis. Beberapa manfaat edible coating dalam pengeringan yaitu dapat 

mengurangi hilangnya aroma, warna dan nutrisi dengan mengurangi difusi oksigen 

ke dalam makanan, meminimalkan penggabungan zat terlarut dan menjaga 

integritas fisik produk (Lago-Venzela et al., 2013).  

Pemberian pra-perlakuan edible coating pada proses pengeringan sayur 

dapat memberikan dampak yang baik tetapi harus disesuaikan pada karakteristik 

sayuran. Edible coating akan lebih efektif jika diaplikasikan secara baik dan benar 

pada bahan. Tahapan dalam proses coating, bahan yang digunakan untuk coating 

dan cara pengaplikasiannya, menjadi kunci kebersihan proses coating. Oleh karena 
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itu perlu dikaji lebih lanjut mengenai optimasi proses pelapisan (coating) pada 

wortel yang dikeringkan agar diperoleh produk akhir wortel kering yang terjaga 

karakteristik organoleptik, tingkat rehidrasi tinggi, dan kadar nutrisinya. Metode 

respons permukaan (RSM) menjadi opsi yang populer untuk menentukan 

optimalisasi prosedur analitis dengan menggunakan teknik statistik multivariat 

(Nandane et al., 2017). Menurut Myers et al., (2016) metode RSM digunakan untuk 

optimalisasi proses pengolahan skala industri karena RSM dapat menentukan 

proses terdekat dengan respons, sehingga jumlah percobaan tidak terlalu banyak, 

percobaan singkat, dan menghemat biaya percobaan. Penggunaan metode RSM 

dapat memetakan titik optimum dari beberapa variabel yang beragam dalam proses 

pengolahan.  

1.2 Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah adalah 

“Bagaimana aplikasi Response Surface Method (RSM) terhadap penentuan proses 

optimal dalam pelapisan (edible coating) produk wortel yang dikeringkan?”. 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian  

Maksud dari penelitian ini adalah melakukan kajian dan eksperimen untuk 

mencari tahapan proses perlakuan pelapisan pada wortel yang dikeringkan secara 

optimal dalam mempertahankan kandungan nutrisi dan atribut mutu wortel dalam 

rangkaian proses pengolahan.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh rangkaian proses 

perlakuan pelapisan wortel kering paling optimal untuk mempertahankan 

kandungan gizi dan atribut mutu wortel selama proses pengolahan.  
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1.4 Manfaat Penelitian  

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini di antaranya:  

1. Memberikan pengetahuan tentang pengaruh proses pelapisan pada wortel yang 

dikeringkan terhadap kandungan nutrisi dan atribut mutu wortel.   

2. Memberikan informasi mengenai proses perlakuan pelapisan optimal dalam 

pengolahan wortel kering.  

3. Menjadi pengetahuan baru mengenai rangkaian proses perlakuan pelapisan 

produk wortel kering dengan optimal sehingga dapat menjadi referensi untuk 

produsen wortel kering maupun memacu motivasi untuk penelitian 

selanjutnya.  

1.5 Kerangka Pemikiran 

Wortel (Daucus carota L) terkenal sebagai jenis sayuran sumber provitamin 

A (karotenoid), dan kandungan vitamin, mineral serta komponen fungsional 

lainnya (O -zbek 2021 dalam Wang et al,. 2023). Pengolahan wortel segar menjadi 

produk kering adalah cara yang umum untuk memperpanjang umur simpannya. 

Wortel yang dikeringkan memiliki beberapa kelebihan di antaranya memudahkan 

dalam proses pengangkutan karena bentuknya menjadi ringkas, proses pengolahan 

yang tidak rumit, dan memiliki nilai ekonomis cukup tinggi. Namun demikian, 

selama proses pengeringan berlangsung zat gizi dalam wortel mengalami kerusakan 

dan hilang dalam jumlah yang relatif tinggi. Proses pengeringan di suhu 60°C 

memberikan dampak yang signifikan pada aktivitas antioksidan dan vitamin C 

(Meena et al., 2016). Pengeringan dapat mengubah warna pada sayuran, hal ini 

diduga karena pengeringan dapat mengubah kemampuan, menyebarkan, menyerap, 

dan meneruskan sinar.  
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Semakin tinggi suhu dan lama waktu pengeringan, maka akan semakin 

banyak zat warna yang berubah (Saidi dan Wulandari, 2019). Warna oranye tua 

pada wortel menandakan kandungan β-karoten yang tinggi, tetapi adanya 

pengeringan menyebabkan terjadinya pemucatan pigmen pada wortel menjadi 

oranye muda. Menurut Britton (1996) dalam Jonathan (2011) karotenoid dapat 

berubah dari bentuk aslinya karena adanya panas dan oksigen, karotenoid yang 

mulanya isomer trans berubah menjadi bentuk cis yang sensitif sehingga mudah 

teroksidasi yang menyebabkan penurunan aktivitas provitamin A dan perubahan 

warna. Terjadinya kondisi tersebut dapat terjadi jika tidak adanya pengendalian dan 

perlindungan, sehingga dibutuhkan suatu perlakuan untuk mencegah kondisi 

tersebut.  

Suhu pengeringan pada wortel berpengaruh terhadap kualitas wortel kering 

yang dihasilkan, menurut penelitian Anggara et al., (2015) penggunaan suhu 

pengeringan yang semakin tinggi menyebabkan penurunan kadar karoten yang 

semakin besar. Penurunan kadar karoten woretl kering secara berrutan pada 

penggunaan suhu pengeringan 40°C, 50°C, dan 60°C adalah 5,24 mg/g, 3,94 mg/g, 

dan 3,49 mg/g. Penurunan kadar karoten ini terjadi karena karoten mengalami 

degradasi yang tinggi akibat adanya suhu tinggi.  Standar β-karoten yang 

terkandung dalam wortel kering adalah minimal 0.05 g/100 g. Suhu dalam proses 

pengeringan sangat berpengaruh, jika suhu yang terlalu rendah menyebabkan  

wortel yang dihasilkan basah dan lengket, sehingga memerlukan waktu 

pengeringan yang terlalu lama. Jika suhu yang digunakan terlalu tinggi 

mengakibatkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna yang signifikan. 
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Terjadinya penurunan karoten yang ditinggi ini disebabkan karena tidak adanya 

proses pra perlakuan.  

Proses pra-perlakuan pelapisan menjadi salah satu cara untuk menekan 

oksidasi selama proses pengeringan. Pelapisan dengan edible coating dapat 

berperan untuk membantu mempertahankan kandungan zat gizi dalam bahan serta 

meningkatkan karakteristik mutu bahan. Berdasarkan penelitian Zhao dan Chang 

(1995) adanya pelapisan pada wortel sebelum dikeringkan dengan udara panas 

dapat menghalangi kontak antara pigmen jaringan dan oksigen di udara, sehingga 

dapat meminimalkan degradasi karotenoid provitamin A yang ada dalam wortel. 

Faktor lain seperti suhu pengeringan juga berpengaruh terhadap karakteristik dan 

mutu wortel kering, serta pada zat gizi khususnya aktivitas antioksidan dan vitamin. 

Penelitian mengenai suhu pengeringan pada wortel kering menggunakan bahan 

pelapis CMC menyatakan jika penggunaan suhu yang lebih rendah dapat 

mempertahankan kandungan β-karoten dibandingkan dengan penggunaan suhu 

lebih tinggi (Satriyanto et al., 2012).  

Edible coating merupakan teknologi yang tepat untuk diterapkan di produk 

yang dikeringkan dengan udara panas. Namun, penerapan edible coating ini harus 

disesuaikan agar bekerja secara optimal. Salah satu hal yang penting dalam 

pelapisan dengan edible coating yaitu bahan dasar pembentuk edible coating. 

Bahan yang digunakan sebagai dasar pembentuk edible coating berpengaruh 

terhadap sifat-sifat lapisan yang akan terbentuk. Edible coating yang berasal dari 

polisakarida memiliki keunggulan dalam menahan perpindahan gas dibandingkan 

dengan uap air. Menurut Garnida (2019), penggunaan polisakarida sebagai bahan 

dasar coating dapat bekerja dengan baik jika digunakan dengan tujuan untuk 
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memperlambat penguapan air dari bahan. Setiap bahan dasar coating memiliki 

kemampuan dan sifat yang berbeda, sehingga penggunaannya harus disesuaikan 

dengan jenis bahan dan tujuan yang ingin dicapai.  

Penggunaan bahan dasar yang berbeda dalam pembuatan edible coating 

memberikan hasil lapisan yang berbeda. Jenis bahan dasar yang banyak digunakan 

dalam pembuatan coating berbasis polisakarida adalah pati. Pati sudah banyak 

digunakan dalam pelapisan wortel kering, jenis pati yang paling banyak digunakan 

di antaranya pati jagung, pati singkong dan pati kentang. Pati jagung Pati jagung 

mempunyai kemampuan dalam hal kemampuan menahan air. Namun, pati jagung 

memiliki sifat higroskopis yang jauh lebih rendah dibandingkan dengan pati 

singkong, pati beras atau pati kentang. Pati singkong memiliki keunggulan 

dibanding jenis pati lainnya, yaitu memiliki harga yang relatif murah, memiliki sifat 

yang menguntungkan seperti transparansi tinggi, ketahanan terhadap pengasaman, 

dan viskositas tinggi. Pati singkong dalam bentuk asli atau pun modifikasi sudah 

banyak digunakan untuk bahan dasar edible coating. 

 Pada penelitian yang dilakukan oleh Lago-Vanzela et al., (2013), pati 

singkong dalam bentuk asli dan modifikasi diterapkan sebagai edible coating pada 

labu yang dikeringkan dihasilkan retensi karotenoid yang kecil dari keduanya. 

Rendahnya efisiensi sebagai penghalang oksigen selama proses pengeringan 

sehingga perlu adanya kombinasi dengan jenis pati lainnya. Pati jagung menjadi 

pilihan yang baik untuk dikombinasikan, menurut Biliaredis (1994), pati jagung 

memiliki kadar amilosa sebesar 25%, sedangkan pati singkong rata-rata 

mengandung 17%. Amilosa sebagian besar bertanggung jawab atas pembentukan 

film, jika semakin tinggi kandungannya maka semakin padat pula lapisannya. Gel 
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dari pati singkong mungkin mengalami kerusakan struktur selama proses coating 

karena tidak ada atau rendahnya proses pengocokan larutan, akibatnya 

pembentukan film tidak sempurna dan menghambat pembentukan penghalang pada 

irisan wortel terhadap penetrasi oksigen.  

Pati singkong modifikasi memiliki kemampuan yang baik terhadap 

ketahanan di suhu tinggi, kelarutan yang tinggi, dan kekuatan melekat secara kuat 

sebagai pelapis (Akpa dan Dagde, 2012). Namun, kandungan amilosa yang relatif 

lebih rendah menyebabkan kemampuan dalam pelapis kurang baik seperti 

timbulnya retakan pada lapisan coating yang diterapkan. Pati jagung memiliki 

kandungan amilosa yang lebih tinggi sehingga kemampuannya dalam membentuk 

film lebih baik dibanding pati singkong modifikasi. Kombinasi antara kedua pati 

ini sudah dilakukan dalam oleh Lago-Vanzela et al., (2011) sebagai bahan dasar 

edible coating yang diterapkan pada labu yang dikeringkan, menghasilkan produk 

labu kering dengan warna yang lebih baik retensi trans-𝛼-karoten dan trans-𝛽-

karoten yang jauh lebih baik dibandingkan produk yang hanya dilapisi oleh salah 

satu atau tidak dilakukan pelapisan.  

Hal lain yang berpengaruh dalam proses pelapisan dengan edible coating 

adalah cara pengaplikasian edible coating, di mana cara pengaplikasian ini 

tergantung dari bentuk, ukuran dan sifat bahan. Menurut Andriani dan Handayani 

(2023), ada beberapa metode yang digunakan untuk mengaplikasikan edible 

coating yaitu metode pencelupan, penyemprotan, pengukuran transmisi mendalam 

untuk uap air dan O2/CO2, pelapisan bertahap (layer by layer), dan pencetakan 3 d 

(edible coating 3d food printing). Metode dipping coating merupakan 

pengaplikasian edible coating yang paling umum dilakukan karena cukup praktis 
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dan menghasilkan  coating yang baik, dipping coating adalah metode pelapisan 

dengan cara mencelupkan produk atau bahan ke dalam larutan coating kemudian 

dibiarkan mengering dan mengeras.  

Pada proses dipping coating terdapat beberapa hal yang mempengaruhi 

antara lain suhu, lama dari proses pengaplikasian edible coating, dan jumlah siklus 

pencelupan. Suhu dalam pengaplikasian coating sebaiknya tidak terlalu panas dan 

juga tidak terlalu dingin. Pengaturan suhu setelah larutan edible coating mencapai 

suhu gelatinisasi, larutan diturunkan suhunya karena pada suhu gelatinisasi 

dikhawatirkan bahan mengalami kerusakan dan edible coating tidak menempel 

sempurna pada bahan. Selain itu, waktu dalam proses pengaplikasian coating tidak 

boleh terlalu lama dan terlalu sebentar. Pada penelitian Lago-Vanzela et al., (2011), 

suhu pengaplikasian coating yaitu pada suhu 30°C selama 1 menit.  

Waktu proses coating yang terlalu singkat dan terlalu lama akan 

mempengaruhi bahan dan juga hasil lapisan edible coating. Lama kontak antara 

bahan pelapis dengan bahan sangat penting karena paparan yang terlalu lama 

menyebabkan adsorpsi lebih banyak uap air. Sementara itu, semakin singkat 

periode kontak membuat lapisan edible coating pada bahan tidak merata (Priya et 

al., 2023). Waktu paparan/kontak juga bergantung pada parameter (densitas, 

tegangan permukaan, viskositas) larutan pelapis dan biasanya berlangsung antara 5 

detik dan 3 menit (Suhag et al., 2020). Maka dari itu perlu kajian optimalisasi dalam 

memilih proses pelapisan pada wortel yang dikeringkan untuk memperoleh hasil 

produk wortel kering yang dapat dipertahankan ketampakan fisik dan kualitas serta 

kuantitas zat gizinya.  
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Jumlah siklus pencelupan dalam coating juga berpengaruh terhadap 

ketebalan lapisan, jumlah pencelupan yang terlalu banyak menyebabkan lapisan 

yang terlalu tebal begitu pula sebaliknya. Ketebalan lapisan yang dihasilkan secara 

tepat atau baik maka akan meningkatkan kualitas produk. Pada penelitian yang 

dilakukan oleh Ulhaq (2016), jumlah pencelupan jambu biji merah ke dalam larutan 

coating berpengaruh terhadap tekstur, konsentrasi O2 dan CO2 dengan jumlah 

pencelupan 1 kali, 2 kali, dan 3 kali.   

Adanya proses pengeringan pada wortel dihasilkan rendemen wortel kering 

sebesar ± 5%, hasil tersebut tetapi bisa berkurang atau bertambah dengan adanya 

perbedaan suhu pengeringan dan adanya pelapisan (edible coating). Pada penelitian 

yang dilakukan oleh Anggara et al., (2015), rendemen wortel kering tertinggi 

diperoleh oleh wortel yang dikeringkan di suhu paling rendah yaitu 40°C sebanyak 

7.80% dan rendemen paling kecil yaitu 4.76% diperoleh dari pengeringan pada 

suhu 70°C. Pemberian edible coating juga berpengaruh terhadap % rendemen yang 

dihasilkan, lebih lanjut Anggara et al., (2015) menyebutkan dalam penelitiannya 

bahwa semakin tinggi konsentrasi edible coating yang diterapkan pada wortel 

menghasilkan % rendemen paling tinggi. Persentase nilai rerata rendemen secara 

berurutan dari konsentrasi edible coating yaitu karagenan 0.50%, 1%, dan 1.50% 

adalah 5.66%, 6.09%, dan 6,55%. Pemberian coating dengan konsentrasi bahan 

dasar pembuat coating tinggi akan meningkatkan kekentalan suspense sehingga 

semakin tebal pula coating pada wortel kering.Pada penelitian lain menyebutkan 

jika perbedaan metode pengeringan menyebabkan perbedaan jumlah rendemen 

yang dihasilkan. Menurut Ricky (2016), dihasilkan hasil rendemen sebanyak 
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26,25%. Hasil ini bergantung dari sifat fisik dan kimia yang ada dalam wortel 

sebelum dilakukan pengeringan.  

Metode yang paling umum digunakan untuk optimalisasi proses pengolahan 

yaitu metode respons permukaan atau Response Surface Method (RSM), di mana 

metode ini dapat mencari titik respons optimal pada beberapa variabel percobaan 

(Myers et al, 2016). Keuntungan menggunakan metode RSM adalah dapat 

mengurangi jumlah percobaan yang dijalankan untuk mengevaluasi berbagai 

variabel dan kemampuan sebagai alat statistik untuk mengidentifikasi interaksi 

(Nandane et al., 2017). Banyak peneliti yang sudah menggunakan RSM untuk 

mempelajari sifat-sifat edible coating. RSM telah digunakan pada penelitian 

Maqbool et al., (2011) untuk mencari kondisi terbaik penerapan emulsi edible 

coating pada permukaan jambu biji menggunakan teknik pencelupan. Metode RSM 

juga digunakan oleh Malmiri et al., (2011) dalam mengoptimalkan konsentrasi 

chitosan dan gliserol untuk pelapisan pisang Barangan.  

Pada Metode RSM terdapat beberapa model yang bisa digunakan yaitu Box 

Behnken Design (BBD) dan Central Composite Design (CCD), kedua model ini 

memiliki fungsi yang berbeda sesuai dengan tujuan dari optimasinya. Penggunaan 

CCD bertujuan untuk memperoleh suatu optimasi proses sebagai prediksi yang 

nantinya akan dilakukaan dalam penelitian. Central Composite Design (CCD) 

adalah desain faktorial orde kedua yang mencakup titik pusat dan titik aksial 

(Molinuevo, 2010).  Pada CCD jika banyaknya variabel bebas berjumlah k maka 

titik percobaan factorial adalah 2k dan titik aksial adalah 2k. Oleh karena itu, jika 

banyaknya pengulangan di suatu titik pusat adalah n, maka banyaknya percobaan 

adalah 2k+2k+n (Jin Kyu, 2012).  
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1.6 Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran maka diperoleh hipotesis yaitu diduga 

Response Surface Method (RSM) dapat digunakan untuk memperoleh rangkaian 

proses optimal dalam proses perlakuan pelapisan (edible coating)  pada wortel 

kering sesuai standar.  

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan November sampai Februari, 

Tempat pelaksanaan penelitian yaitu di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudi No. 193, Kota Bandung, Jawa 

Barat.
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