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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Dodol merupakan suatu olahan pangan yang dibuat dari campuran tepung 

beras ketan, gula merah, gula pasir santan kelapa yang dididihkan hingga menjadi 

kental, berminyak dan tidak lengket. Apabila didinginkan, dodol akan menjadi 

padat, kenyal  dan dapat diiris (Haryadi, 2006).  Menurut Wulandari et al. (2014), 

dodol merupakan makanan semi basah atau makanan yang memiliki kadar air 

sedang yaitu berkisar antara 15 sampai 50%. Dodol mengandung zat besi, 

kalsium, niasin, karoten, vitamin B1 dan B2.  Karakteristik dodol yang diinginkan 

memiliki aktivitas air (aw) 0,6-0,8 karena pada aw lebih dari 0,8 dapat memicu 

pertumbuhan kapang sehingga umur simpan dodol menjadi singkat (Muchtadi et 

al., 2010).  

Nilai aw dalam suatu makanan dipengaruhi oleh adanya gula, garam atau 

senyawa pengikat air yang kuat lainnya (Marpaung, 2001).  Penambahan gula 

dalam konsentrasi yang tinggi dan penambahan garam dapat menurunkan aw 

karena sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan 

mikroorganisme (Buckle et al., 1987). 

Penambahan gula pasir juga sangat mempengaruhi rasa, tekstur, warna, 

sifat kimia serta daya simpan dodol.  Proses pembuatan dodol menggunakan gula 

yang terlalu banyak menjadi coklat kehitaman dan tekstur menjadi keras, 

sedangkan penggunaan gula yang kurang juga menghasilkan dodol dengan rasa 

kurang manis (Simatupang et al., 2016). 

Bahan baku utama dalam pembuatan dodol adalah tepung  ketan, karena 

tepung ketan dapat membuat tekstur dodol menjadi kenyal.  Namun tidak banyak 

masyarakat yang menyadari bahwa dodol dapat dibuat dengan mensubtitusi 

sebagian tepung ketan dengan tepung yang lain agar memperkaya variasi dodol 

(Wulandari et al., 2014).   

Tepung ketan mengandung zat gizi yang cukup tinggi yaitu karbohidrat 

80%, lemak 4% dan air 10%.  Pati ketan putih mengandung amilosa sebesar 1-2% 
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dan amilopektin sebesar 98-99% (Belitz et al., 2008).  Namun, kelemahan 

penggunaan 100% tepung beras ketan putih akan menghasilkan dodol yang 

teksturnya keras karena proses gelatinisasi amilopektin pati menghasilkan 

viskositas gel yang tinggi. Hal ini mengakibatkan produk pangan yang dihasilkan 

menjadi keras  (Widjanarko et al., 2000).   

Salah satu alternatif untuk mengurangi tepung ketan dan meningkatkan 

nilai gizi pada pembuatan dodol yaitu mensubtitusi tepung ketan dengan tepung 

beras hitam. Pembuatan dodol ketan dengan penambahan tepung beras hitam ini 

diharapkan dapat mempengaruhi karakteristik fisik,kimia dan sensoris dari dodol 

tersebut. 

Tepung beras hitam merupakan tepung yang didapat dari penggilingan 

beras hitam. Beras hitam memiliki karakteristik fisik bulir beras berwarna hitam. 

Warna hitam tersebut diatur secara genetik oleh warna aleuron dan komposisi pati 

pada endosperm. Pigmen warna dalam beras hitam biasanya disebabkan oleh 

warna pigmen antosianin.  Pada beras hitam aleuron dan endosperm mengandung 

antosianin yang menyebabkan warna ungu menjadi terlihat hitam (Artaty, 2015). 

Beras hitam (Oryza sativa L.) memiliki perikarp, aleuron dan endosperm 

yang berwarna merah-biru-ungu pekat. Warna tersebut menunjukkan adanya 

kandungan antosianin (Sa’ada et al., 2013). Kadar amilosa dalam  beras hitam 

berkisar antara 38% (Endika, 2014).  Kandungan antosianin pada tepung beras 

hitam berkisar antara 58,07-59,73 ppm antosianin (Artaty, 2015). Dodol bisa 

diinovasikan dari buah-buahan sebagai penambah cita rasa dari produk dodol 

tersebut.  Salah satunya, adalah penambahan buah  pisang.  

Buah pisang yang memiliki nama ilmiah Musa paradisiaca ini cukup 

mudah ditemui dimana dan kapan saja tanpa mengenal musim, terutama di daerah 

tropis seperti di Indonesia.  Beberapa penelitian tentang buah pisang menyebutkan 

jika buah pisang bisa membantu dalam mengatasi depresi, anemia, tekanan darah, 

membantu energi dalam otak, sakit jantung, dan masih banyak lagi. Pisang 

mengandung vitamin C, B kompleks, B6 dan serotonin yang aktif sebagai 

neurotransmiter dalam kelancaran fungsi otak.  Nilai energi pisang sekitar 136 

kalori untuk setiap 100 g yang secara keseluruhan berasal dari karbohidrat. Gula 

pisang didominasi oleh fruktosa yang mempunyai indeks glikemik lebih rendah 
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dibandingkan dengan glukosa, sehingga cukup baik sebagai penyimpan energi 

karena sedikit lebih lambat dimetabolisme (Nusa et al., 2012).  

Dengan mempertimbangkan kandungan gizi, rasa, aroma pisang dan 

keberadaannya yang cukup banyak tersedia dengan harga yang relatif murah, 

maka penulis mencoba untuk mengolah buah ini menjadi produk olahan dodol 

guna untuk meningkatkan nilai ekonomi dari buah tersebut dan mencoba untuk 

menciptakan produk olahan yang lebih bervariasi dari buah pisang. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung beras hitam dan jenis pisang terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris dodol ketan. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan tepung beras hitam dan jenis pisang diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris dodol ketan yang dihasilkan. 
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