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Dodol (sticky rice jelly) is a type of traditional foods made of coconut 

milk, sticky rice flour, and sugar. The food is stiffness which is difficult 

during the stirring and packaging. Process mechanization using a 

stainless mixer completed by sharp knife can be an option to substitute 

man power. The mixer results the homogenous product property as 

well as speed up the process. In the next step, the size of dodol product 

was uniformly set by screw extrusion machine yielding 25-30 dodols 

chips per second or extrusion capacity rounding 250 gram per 

minutes. With this improvement, the dodol product can be potentially 

sold in wider range area. The small to medium enterprises (SME) 

called as (UKM) can apply the product license to Health Office of 

Bekasi. By the license, the Dodol can be widely accepted by consumer 

and it can compete with the others food products. 
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PENDAHULUAN  

Dodol merupakan olahan pangan yang 

dihasilkan dengan cara tradisional. Bahan 

bakunya adalah santan kelapa, tepung 

ketan (baik putih maupun hitam), gula 

merah, gula putih, daun pandan, dan tanpa 

melibatkan bahan tambahan makanan 

(bahan pengawet atau pewarna). Selain itu, 

suatu produsen dodol menggunakan 

tepung singkong (Pangki and Dirawan, 

2017), atau campuran buah dan sayuran 

(Malawat and Hidayah, 2013), atau 

campuran tepung beras dan buah kawista 

yang merupakan salah satu khas Karawang 

(Nurani et al., 2016).  

Produksi dodol, selain sebagai mata 

pencaharian juga menjadi upaya untuk 

melestarikan makanan warisan lelulur, 

sama seperti apa yang dilakukan 

masyarakat Indonesia lainnya (Elya et al., 

2017) dan juga Malaysia (Chuah et al., 

2007). Bahkan dodol merupakan salah satu 

produk makanan terbanyak di UKM 

Kalimantan Selatan (Elya et al., 2017). 

Salah satu sentra kerajinan makanan 

dodol adalah di desa Sukajaya kecamatan 

Cibitung kabupaten Bekasi. Ada banyak 

UKM dodol yang masih bertahan di daerah 

tersebut. Sampai sekarang, dodol dari desa 

tersebut juga tetapi diminati. Hal itu 

dibuktikan dengan banyaknya pembeli dari 

berbagai wilayah Jabodetabek (Jakarta, 

Bogor, Depok, Tangerang, dan Bekasi). 

Para pembeli mencari dodol untuk 

keperluan seperti seserahan pernikahan 

(Muhammad et al., 2013), (Raji et al., 

2017), kudapan sehari-hari, menu makanan 

di kegiatan keagamaan, dan juga oleh-oleh 

bagi sanak saudara. 

Proses pembuatan dodol melibatkan 

para warga setempat sebagai pekerja dan 

peralatan sederhana. Hal ini juga kerap 

dilakukan di UKM dodol di Ujungjaya - 

Indramayu (Sulistyowati et al., 2018) 

maupun Cikarang – Bekasi (Sari, 2017). 

Perlengkapan yang digunakan adalah 

wajan tembaga - A, pengaduk kayu yang 

dilapisi tali rafia - B, tungku pemasakan 

yang berbentuk mulut sumur – C, dan kayu 

sebagai bahan bakar. Gambar 1 

mempresentasikan lokasi kerja (Sari et al., 

2017).  UKM ini membutuhkan 10 jam 

untuk menghasilkan produk dodol dengan 

80% adalah waktu pengadukan. Khusus di 

bagian agitasi, dua orang berkecimpung 

dengan waktu shift sebesar 30 menit. 

Kapasitas produksi UKM dodol ini 

sebesar 75 kg/hari (~ 2x proses). 

Sedangkan, lonjakan permintaan  terjadi 

ketika menjelang Hari Raya Idul Fitri yang 

mencapai 0,5 ton/hari. Untuk mencapai 

target tersebut, waktu produksi menjadi 24 

jam (non-stop). Tentunya, hal ini 

mengakibatkan penambahan pekerja di 

bagian pengadukan (usia 15 – 60 tahun)  

dan packaging produk (remaja). 

Pengemasan dodol berlangsung sekitar 1-2 

menit berupa penimbangan – 

penggulungan hingga pengikatan. UKM 

ini dan lainnya juga menerapkan kegiatan 

di Gambar 2 seperti usaha dodol dan kue 

keranjang (Cahyadi et al., 2019), dodol 

jewawut (Indrastuti and Damrah, 2018), 

maupun dodol talas yang bervariasi ukuran 

produknya (Wasilah et al., 2019). 

Pekerjaan manual ini memberikan masalah 

berupa penumpukan (penyempitan ruang 

kerja) dan keterlambatan pengiriman 

produk. Selain itu, Gambar 2 menunjukkan 

bahwa UKM tidak memiliki keseragaman 

ukuran (panjang dan diameter) dan tidak 

adaya pencantuman label produksi. 

METODE 

Tim peneliti menerapkan serangkaian 

langkah terkait kegiatan produksi dodol 

desa Sukajaya berupa: 

1. Observasi lokasi UKM dimulai dari 

pengukuran dimensi tungku 

2. Perekaman tahapan proses 

produksi dari persiapan bahan baku 

hingga produk siap dijual ke 

konsumen 
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3. Pendataan permintaan pembeli di 

waktu produksi secara umum dan 

juga lonjakan order di bulan 

Ramadhan tahun 2017-2018 

4. Wawancara para pekerja dan 

konsumen yang datang membeli 

produk dodol 

5. Penyiapan teknologi tepat guna 

untuk tahapan pengadukan dan 

pengemasan dodol untuk 

menangani kinerja tenaga manusia 

terhadap produktivitas UKM dodol 

6. Diskusi aktif para penggiat usaha 

skala rumah tangga dengan 

melibatkan pihak Dinas Kesehatan 

kabupaten Bekasi berkaitan tentang 

sosialisasi keamanan pangan 

industri rumah tangga  

7. Pendampingan pihak UKM 

mengikuti kegiatan Penyuluhan 

Keamanan Pangan sebelum 

mengajukan nomor izin edar 

produk 

8. Pengiriman dodol ke laboratorium 

uji untuk diketahui nilai kandungan 

gizi produk jual  

9. Perolehan hasil kinerja (7) berupa 

Sertifikat Penyuluhan Keamanan 

Pangan sebagai salah satu kriteria 

persyaratan pengajuan label dagang 

10. Interpretasi data dari item (8) 

sebagai persyaratan lainnya label 

dagang yang harus tercantumkan 

sebagai informasi nilai gizi melalui 

instansi Dinas Kesehatan (saat ini 

dokumen pengajuan telah 

terintegrasi secara online dan juga 

dikuatkan oleh Layanan Terpadu 

kabupaten Bekasi) 

11. Evaluasi kinerja alat pengadukan 

dan pengemasan produk dodol 

terhadap metode konvensional 

yang selama ini diterapkan dari sisi 

tenaga terhadap beban kerja 

pengolahan bahan baku menjadi 

dodol kalis dan waktu pengemasan 

menjadi gulungan dodol

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Gambar 1 Dodol skala rumah tangga di UKM Dodol Dewa Rasa, desa Sukajaya 
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Gambar 2 Proses pembentukan gulungan dodol yang dilakukan oleh para UKM

HASIL DAN PEMBAHASAN 

UKM dodol desa Sukajaya 

mempertahankan wajan pemasakan. 

Modifikasi yang dilakukan tim pelaksana 

adalah peralatan pengaduk, pengemasan, 

dan adanya label dagang. 

Pengadukan 

Pengaduk yang selama ini digunakan 

UKM dodol telah berlangsung selama 25 

tahun lebih lamanya. Perubahan material 

dari kayu ke stainless steel tidak 

memberikan kerugian karena bahan 

tersebut aman bagi pemrosesan produk 

makanan. Kemudian, transformasi tipe 

pengaduk sebelumnya menjadi pitch blade 

disebabkan gerakan mengaduk pekerja 

yang membentuk kemiringan (sudut ± 45o) 

(Geankoplis, 1993) di Gambar 2 

sebelumnya. Penampilan pengaduk ini 

ditunjukkan oleh Gambar 3 dengan 

modifikasi adanya 7 ruang kosong pada sisi 

kanan – kirinya dari tipe pengaduk pitch 

blade umumnya. Tujuan hal ini adalah 

menurunkan beban kinerja pengaduk 

terhadap peningkatan kekentalan 

campuran bahan. 

Pengaduk (Gambar 3) memiliki 

dimensi: panjang = 40; lebar menurun dari 

15,5 menuju 4,5; jarak antar ruang kosong 

= 1,5; dan lebar ruang kosong masing-

masing = 2 cm. Kemudian, tenaga manusia 

untuk mengaduk dialihkan ke mesin 

pengerak diesel 5,5 HP (setara 4,15 kW). 

Bahan bakar ini mampu memberikan 

kestabilan pergerakan pengaduk di wajan 

pemasakan selama 8 jam dibandingkan 2 

tenaga manusia yang dipengaruhi oleh 

usia. Selain itu, solar tidak membutuhkan 

electric igniter (~ flash point lebih tinggi). 

Tidak mudah panas bila digunakan lebih 

lama ketimbang bensin karena mesin ini 

tidak berubah pada jenjang tingkat 

kecepatan yang luas (fleksibel). 

Pengemasan 

UKM dodol Dewa Rasa melakukan 

penggulungan produk (tahap akhir 

produksi) menggunakan feeling (perasaan) 

dan pengalaman. Hal ini juga yang selama 

ini dilakukan UKM dodol lainnya (Budi et 

al., 2016). Namun, ketika sebelum dan 

setelah bulan Ramadhan, cara 

konvensional tersebut tidak mampu 

tertangani meski penambahan pekerja telah 

dilakukan. Selain itu, usia remaja menjadi 

permasalahan psikologi bagi pemilik UKM 

terhadap penampilan produk yang kerap 

berbeda jauh satu sama lain, manajemen 

produksi – kehadiran pekerja, dan 

kegesitan melakukan pengemasan. 

Serangkaian kegiatan yang dilakukan 

pekerja (Gambar 2) dapat terpangkas 

waktu pengerjaannya oleh peralatan screw 

extrusion yang ditampilkan Gambar 4. 

Teknis penggunaannya adalah 1dodol 

matang yang telah didinginkan selama 2 
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jam diumpankan ke inlet. 2Melalui screw 

exctrusion (p = 27 cm), bahan tersebut 

tergulung secara memutar dan menuju 

outlet yang di ujungnya dihubungkan 

kemasan plastik produk. 3Outputnya 

serupa produk dodol yang selama ini 

diselesaikan pekerja remaja. Keluaran 

mampu memanjang karena keberadaan 

belt conveyor (p = 170 dan l = 20 cm). 

Pengujian tahap awal peralatan ini  

sebatas segmen waktu proses. Hasil yang 

didapatkan sebesar 26-50 detik per 

kemasan dodol. Screw extrusion mampu 

menangani karakteristik dodol – lengket. 

Hal ini terlihat dari terpangkasnya waktu 

pengerjaan pengemasan  sebesar 4x lipat 

dibandingkan pengerjaan manual dari 

pekerja anak remaja. Selain itu, diameter 

produk dodol memiliki keseragaman, 5 cm 

dan kegiatan penimbangan juga dapat 

digantikan melalui pendekatan ukuran 

panjangnya.   

Melalui peralatan ini, UKM dapat 

memenuhi kebutuhan konsumen selama ini 

yang tidak pernah dijalankannya. 

Kehadiran variasi masa dodol yang dijual 

(semula hanya 250 gram semata) dapat 

diraih melalui modifikasi rumahan screw 

extrusion dan outlet. Lalu, beban kerjanya 

maksimal adalah 18,3 kg per batch dan 

kebutuhan energi listrik sebesar 1 HP (~ 

0,745 kW). 

Label Dagang 

Dodol Dewa Rasa ini bertekstur 

lembut dan bercita rasa khas Betawi tanpa 

mendapatkan proses lanjutan berupa 

pengeringan berenergi hibrid surya 

(Santosa and Sutarna, 2018). Selain itu, 

produk jual UKM dodol desa Sukajaya 

tidak memberikan bahan tambahan pangan 

sebelum dikemas seperti gum Arabic (A. 

Apandi et al., 2013) untuk meningkatkan 

daya simpan produk olahan pangan (Sari 

and Hadiyanto, 2013). Akan tetapi, 

kekurangan label dagang mengakibatkan 

produk dodol tidak mampu memasuki 

pertokoan makanan. 

Melalui bantuan Dinas Kesehatan 

kabupaten Bekasi, UKM ini memiliki label 

dagang yang ditunjukkan Gambar 5. 

Pemilik usaha dodol mengikuti alur 

kegiatan pelatihan Penyuluhan Keamanan 

Pangan yang berlangsung 3 hari. UKM 

lainnya juga telah menerapkan langkah 

pengajuan izin edar produksi (P-IRT atau 

Produk Industri Rumah Tangga) (Sjafrina 

and Yani, 2013). Pemilik usaha membuat 

desain kemasan yang disajikan Gambar 5. 

Adapun, informasi label produk  telah 

disesuaikan menurut aturan pihak terkait 

tersebut yaitu: 

1. Penulisan komposisi bahan baku 

diurutkan dari persentase tertinggi 

ke terendah 

2. Informasi gizi dicantumkan 

melalui hasil uji laboratorium 

terkait. Hal ini disajikan Tabel 1 

3. Kode produksi dibedakan atas 

waktu pemrosesan yaitu 

021018P01 dan 021018P01 (P = 

pagi, dan S = siang) 

4. Pencantuman masa bersih (neto), 

variasi rasa, dan nomor P-IRT 

produk jual 

5. Nama produk jual dan desain label 

memiliki keunikan sehingga item 

tersebut mampu dibedakan 

terhadap produk dodol lainnya 

Tabel 1 menunjukkan bahwa produk 

olahan rumahan juga memiliki keunggulan 

yang tidak jauh berbeda dari produk yang 

telah lama diterima pasar. Secara 

penampilan, permukaan produk C 

diberikan pelapis makanan yang bertujuan 

untuk mengawetkan produk. Teksturnya 

lebih keras dibandingkan dodol A dan B. 

Hal ini mampu memberikan peluang bagi 

dodol buatan rumah tanggai untuk 

mendapatkan perhatian pembeli karena 

kedua produk tersebut juga tidak 

melibatkan bahan tambahan makanan 

selama proses pembuatan dan pengemasan. 
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Poin ini tidaklah cukup untuk memasuki 

pertokoan makanan dan membutuhkan 

upaya lebih lanjut seperti terobosan yang 

telah dilakukan oleh pebisnis dodol Garut 

hingga kini. Segmen label dagang dan izin 

edar produksi menjadi perbaikan UKM 

dodol ini. 

Pemberian label produksi berP-IRT 

merupakan salah satu langkah peningkatan 

manajemen produksi. Tindakan ini 

menjadi hal penting dalam aspek penjualan 

karena bagian tersebut menjadi tingkat 

kepercayaan konsumen terhadap peredaran 

produk dodol. Seperti yang telah dilakukan 

oleh produk C menjalankan prosedur 

sesuai arahan Dinas Kesehatan. Selain itu, 

setiap dodolnya dibungkus dengan 

menggunakan kemasan berlabel dodol 

Garut. Implementasi tersebut menjadi 

gambaran selanjutnya bagi UKM dodol 

desa Sukajaya untuk meningkatkan 

kuantitas dan kualitas produk jualnya. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3 Performa pengaduk dodol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 4 Pembentukan label produk dan gulungan dodol menggunakan metode screw extrusion 
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Gambar 5 Desain label dagang UKM dodol desa Sukajaya 

Tabel 1 Kandungan nutrisi dodol buatan rumah tangga dan usaha mikro kecil menengah 

 Metode Pengujian A B C D E 

Energi total Perhitungan 393,16 403,69 362,89 386 - 

Energi dari 

lemak 

Perhitungan 63,00 53,37 33,93 - - 

Kadar air SNI 01-2891-1992 poin 5.1 ~ 

(maks 20) 

9,95 5,44 12,9 9,13 24,4 

Kadar abu SNI 01-2891-1992 poin 6.1 ~ 

(maks 1,5) 

0,51 1,05 1,19 0,41 1,0 

Lemak total 18-8-5/MU/SMM-SIG, 

Weilbull ~ (min 7) 

7,00 5,93 3,77 5,53 4,7 

Protein  18-8-31/MU/SMM-SIG, 

Kjeltec ~ (min 3) 

1,99 3,07 2,81 2,88 2,90 

Karbohidrat 18-8-9/MU/SMM-SIG 80,55 84,51 79,43 81,0 66,9 

Gula sebagai 

sakarosa 

18-8-8/MU/SMM-SIG, Lutf-

Schoorl ~ (min 45) 

40,20 42,72 40,04 - - 

Keterangan: 

Basis per 100 gram produk dodol. A = dodol UKM Dewa Rasa, B = UKM “X” di desa Sukajaya, C = dodol 

Garut dengan nomor P-IRT 806320503184, D = dodol hasil penelitian dari Malaysia (Nasaruddin et al., 

2012), dan E = data berasal dari nutriweb (Nasaruddin et al., 2012) 

KESIMPULAN 

Produsen dodol skala rumah tangga di 

kabupaten Bekasi melakukan transformasi 

peralatan pengaduk bertenaga manusia ke 

pengaduk tipe pitch blade yang dilengkapi 

mesin penggerak berbahan bakar diesel. 

Unit ini mampu memberikan penanganan 

terhadap viskositas dari campuran santan 

dan tepung beras maupun ketan. 

Kemudian, dodol yang telah matang 

dikemas dengan adaptasi dari  teknik 

pengemasan konvensional menjadi 

peralatan penggulung berputar (metode 

screw extrusion). Hal ini memberikan efek 

penurunan waktu pengemasan hingga 4 

kali dari  pekerjaan secara manual. Dan 

produk dodol dapat memasuki pertokoan 

setelah mencantumkan label dagang yang 

dilengkapi izin dari Dinas Kesehatan 

setempat. 
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