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SUMMARY

FERI USAMA. The Physical, Chemical, and Organoleptic Characteristics of Dodol 

with Formulation of Cucumis melo L. Pulp, Sugar and Coconut Flesh (Supervised 

by MERYNDAINDRIYANI SYAFUTRI and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to determine the effect of formulation of 

Cucumis melo L. pulp, sugar and coconut flesh on the physical, Chemical and 

organoleptic characteristics of Dodol. The research was conducted at Chemisty of 

Agricultural Product Laboratory, Agricultural Technology Department, Agricultural 

Faculty, Sriwijaya University, from May to August 2011.

The research used Completed Randomized Design non Factorial which 

consisted of 5 treatments. Each treatment was the formulation of Cucumis melo L.

pulp, sugar and coconut flesh. Each treatment was repeated three times. The

parameters were yield, physical characteristics (texture and color), Chemical

characteristics (water content, ash content, total sugar, fat content, and dissoluble 

fiber content), and organoleptic characteristics using hedonic test (color, aroma,

texture, and taste). The results showed that the formulation of Cucumis melo L. pulp, 

sugar and coconut flesh had significant effects on yield, texture, lightness, chroma, 

hue, water content, ash content, and total sugar. The treatment of A3 (60% pulp of 

Cucumis melo L. + 25% sugar + 15% coconut flesh) was the best treatment in the 

characteristic of : yield 45.67%, texture 203.73 gf, lightness 48.83%, chroma 

6.17% and hue 91.97°, water content 23.16%, ash content 0.91%, total sugar content



31.43%, fat content 0.8%, and dissoluble fiber content 8.85% and organoleptic

(color 2.96, aroma 3.04, rasa 2.92 and texture 2.92).



RINGKASAN

FERI USAMA. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Dodol dengan 

Formulasi Buah Timun Suri (Cucumis melo L.) Gula Pasir dan Kelapa Parut 

(Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan EKA LIDIASARI).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi bubur buah timun 

suri, gula pasir, dan kelapa parut terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik 

dodol. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2011 sampai dengan Agustus 

2011 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non 

Faktorial dengan perlakuan yaitu formulasi bubur buah timun suri, gula pasir, dan

kelapa parut (A) yang terdiri dari 5 taraf sehingga diperoleh 5 perlakuan. Masing- 

masing perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Parameter yang diamati meliputi

rendemen, karakterisrik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air,

kadar abu, kadar gula total, kadar lemak, dan kadar serat kasar), serta organoleptik

dengan menggunakan uji hedonik (kesukaan) terhadap warna, aroma, tekstur dan

rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi bubur buah timun suri, gula 

pasir, dan kelapa parut berpengaruh nyata terhadap rendemen, tekstur, lightness, 

chrome, hue, kadar air, kadar abu dan kadar gula total. Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini adalah A3 (60% bubur buah timun suri + 25% gula pasir + 15% kelapa



parut) dengan nilai rendemen 45,67%, karakteristik fisik (tekstur 203,73 (gf), 

lightness 48,83%, chroma 6,17%, hue 91,97°, karakteristik kimia ( kadar air 23,16%,

kadar abu 0,91%, kadar gula total 31,43%, kadar lemak 0,8% dan kadar serat kasar

8,85%), dan organoleptik (warna 2,96, aroma 3,04, rasa 2,92, dan tekstur 2,92).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan komoditi hasil pertanian yang 

banyak dihasilkan di daerah Sumatera Selatan terutama di Kabupaten Ogan Ilir. 

Budidaya yang mudah dan waktu panen yang singkat menyebabkan timun suri 

tersedia sepanjang tahun. Masa panen buah tersebut relatif singkat yaitu ± 2 bulan. 

Timun suri memiliki flavor yang khas, daging buah yang tebal, segar dan bercita 

manis (Hayati et al, 2008).

Timun suri mengandung sejumlah zat gizi yang baik bagi tubuh, seperti 

karbohidrat, protein, serta vitamin dan mineral, diantaranya vitamin Bi_ B2, dan C 

serta mineral kalium, kalsium dan fosfor. Dalam 100 g timun suri mengandung 1008 

mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg fosfor (Hayati et al, 2008). Kalium 

berfungsi untuk menjaga keseimbangan air dalam tubuh, kesehatan jantung, 

menurunkan tekanan darah, dan membantu pengiriman oksigen ke otak (Pramita,

rasa

2003).

Produk hasil olahan timun suri yang telah ada, antara lain nata de mentimun

suri (Lidiasari dan Syafutri, 2008), tepung timun suri (Rosidah et al, 2008), mi basah

(Effendi et al, 2008), sirup biji timun suri (Primasadi et al, 2008), permen jelly 

(Lidiasari dan Hayati, 2008 dan Syafutri et al., 2010), roti manis timun sun

(Handayani et al., 2010), es krim (Lidiasari dan Syafutri, 2010 dan Oksilia et al., 

2010) dan minuman isotonik (Syafutri dan Lidiasari, 2010). Timun suri dapat

1



2

berperan sebagai bahan utama atau bahan pensubstitusi pada pembuatan produk- 

produk tersebut.

Produk buah lokal yang melimpah seperti timun suri yang terdapat di wilayah 

Sumatera Selatan terutama di Kabupaten Ogan Ilir secara tidak langsung dapat 

meningkatkan pendapatan petani serta dapat membuat suatu produk yang inovatif 

dalam bidang pangan, dengan pemanfaatan buah lokal yang ada. Salah satu 

pengembangan produk lokal menjadi suatu produk yang bermanfaat yaitu dengan 

pembuatan dodol buah timun suri. Selain untuk menambah keanekaragaman produk 

olahan timun suri pembuatan dodol buah timun suri juga diharapkan dapat 

menambah pendapatan petani buah timun suri.

Dodol adalah produk makanan yang dibuat dari tepung beras ketan, santan

kelapa dan gula dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan tambahan

makanan lain yang diizinkan (Badan Standarisasi Nasional, 1992). Dodol

merupakan salah satu jenis makanan tradisional semi basah yang sudah cukup lama

dikenal dan banyak disenangi masyarakat. Dodol diklasifikasikan menjadi dua, 

yaitu dodol yang diolah dari buah-buahan dan dodol yang diolah dari tepung- 

tepungan, antara lain tepung beras dan tepung ketan. Dodol buah adalah produk 

makanan yang dibuat dari daging buah-buahan yang sudah masak, dihancurkan, 

dimasak dengan gula dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lainnya dan 

bahan tambahan makanan yang diizinkan (Badan Standarisasi Nasional, 1996b). 

Saat ini dodol dikenal dengan nama daerah asal seperti dodol garut, dodol kudus atau 

jenang kudus, dodol buah-buahan seperti dodol apel, dodol strawberry, dodol 

pepaya, dodol nanas, dodol nangka, dan dodol sirsak (Satuhu dan Sunarmani, 2004).
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kelapa pada pembuatan dodol merupakan salah satu faktor yang

serta sifat kimia dodol. Santan

Santan

sangat mempengaruhi terhadap rasa, tekstur, warna,

pada pembuatan dodol berfungsi sebagai penambah cita rasa dan aroma, serta

Santan padamembantu pembentukan tekstur (Satuhu dan Sunarmani, 2004). 

pembuatan dodol dapat diganti dengan kelapa parut.

Menurut para produsen dodol di daerah Tanjung Raja Kabupaten Ogan Ilir, 

penggunaan kelapa parut pada dodol khususnya dodol buah akan memberikan daya 

lebih lama, serta memberikan tekstur dan aroma dodol yang khas 

dibandingkan dengan dodol yang menggunakan santan. Penelitian yang sudah 

dilakukan adalah pembuatan dodol labu kuning dengan penambahan kelapa parut 

(kelapa tua dan kelapa muda). Konsentrasi terbaik adalah dodol dengan 

menggunakan kelapa tua parut dengan konsentrasi ±21% (b/b). Nilai kadar air 

dodol yang didapat 10,54%, kadar gula total 5,93% dan kadar lemak 0,98%

simpan yang

(Nurgiyanto et al., 2010). Pada penelitian dodol buah timun suri, kelapa parut yang 

akan ditambahkan adalah kelapa tua parut (12 sampai 14 bulan dari bunga) (Banzon 

dan Velasco, 1982). Selain kelapa parut, penambahan gula pasir pada dodol buah

timun suri juga merupakan salah satu faktor yang penting.

Gula merupakan senyawa organik yang penting sebagai bahan makanan

sumber kalori. Gula juga digunakan sebagai bahan pengawet makanan. Pada

pembuatan dodol gula berfungsi untuk memberikan aroma dan rasa manis pada

dodol. Selain itu gula juga berfungsi sebagai pengawet dan pembentukan lapisan 

keras atau tekstur pada dodol (Gautara dan Soesarsano, 2005). Kandungan gula 

dihitung sebagai sukrosa pada dodol ketan minimal 45% (Badan Standarisasi

i
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Nasional, 1992). Pada dodol buah kandungan gula minimal 35% sampai 45% (Badan

Standarisasi Nasional, 1996b).

Formulasi bubur buah timun suri, gula pasir, dan kelapa parut pada penelitian 

ini diharapkan akan dapat menghasilkan dodol buah timun suri dengan karakteristik

yang sesuai dengan standar dodol buah (SNI 01-4296-1996), serta dapat diterima

oleh konsumen.

A. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh formulasi bubur buah timun

suri, gula pasir, dan kelapa parut terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik

dodol buah timun suri.

B. Hipotesis

Formulasi bubur buah timun suri, gula pasir, dan kelapa parut diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik dodol buah 

timun suri.
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