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SUMMARY

EKO ROBIANSYAH. Effect of Glutinous Rice Flour’s Concentration and
Coconut Milk on the Quality of Banana’s (Musa textilia) Dodol (Supervised By
PARWIYANTI and FRISKA SYAIFUL).

This study aims to determine the effect of glutinous rice flour’s concentration and
coconut milk on the quality of banana’s (musa textilia) dodol. This research was
conducted at the Laboratory of Chemical Agricultural Products, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya.
This study used a Factorial Completely Randomized Design (RAL) with 2
treatment factors and each treatment was repeated three times. The first factor was
the addition of glutinous rice flour (20%, 30%, 40% and 50%) and the second
factor was the addition of coconut milk (50% and 75%). Parameters observed
included physical characteristics (texture and color), chemical characteristics
(water content, water activity and fat content) and organoleptic tests (texture, taste
and color). The results showed that the treatment of the concentration of glutinous
rice flour significantly affected the texture, color (lightness, redness and
yellowness), moisture content and water activity (a,). Coconut milk concentration
had significant effect on texture and water activity (ay), but had not significant
effect on color (lightness, redness and yellowness) and moisture content. The
interaction between glutinous rice flour and coconut milk concentration had
significant effect on color (lightness, redness and yellowness), but had not
significant effect on texture, moisture content and water activity (a,). The selected
treatment based on organoleptic test was glutinous rice flour 20% and coconut
milk 75% with the characteristic texture 46.80 gf, lightness 42.80%, redness 6.03,
yellowness 10.17, water content 11.37%, water activity 0.59, organoleptic (taste
2.96, texture 3.2 dan color 3.04).

Keywords: dodol, banana, glutinous rice flour,coconut milk



RINGKASAN

EKO ROBIANSYAH. Pengaruh Konsentrasi Tepung Beras Ketan Dan Santan
Kelapa Terhadap Mutu Dodol Pisang Raja (Musa textilia) (Dibimbing oleh
PARWIYANTI dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung
beras ketan dan santan kelapa terhadap mutu dodol pisang raja. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor
perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu
penambahan tepung beras ketan (20%, 30%, 40% dan 50%) dan faktor kedua
adalah penambahan santan (50% dan 75%). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, aktivitas air
dan kadar lemak) dan uji organoleptik (tekstur, rasa dan warna). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi tepung beras ketan berpengaruh nyata
terhadap tekstur, warna (lightness, redness dan yellowness), kadar air dan aktivitas
air (aw). Perlakuan konsentrasi santan berpengaruh nyata terhadap tekstur dan
aktivitas air (ay), tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap warna (lightness,
redness dan yellowness) dan kadar air. Interaksi perlakuan konsentrasi tepung
beras ketan dan santan berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, redness, dan
yellowness), tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur, kadar air, aktivitas
air (ay). Perlakuan terpilih berdasarkan uji organoleptik adalah tepung beras ketan
20% dan santan 75% dengan karakteristik tekstur 46,80 gf, lightness 42,80%,
redness 6,03, yellowness 10,17, kadar air 11,37%, aktivitas air 0,59, organoleptik
(rasa 2,96, tekstur3,2 dan warna 3,04).

Kata kunci :dodol, pisang, tepung beras ketan, santan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pisang raja merupakan salah satu komoditas buah tropis yang sangat
populer dan cukup berpotensi di Indonesia. Buah pisang rajatermasuk hasil
tanaman pertanian dari kelompok hortikultura dan termasuk salah satu tanaman
pangan penting di Indonesia. Buah pisang sangat digemari masyarakat karena
buah pisang merupakan tanaman yang mudah di tanam, cepat tumbuh dan hanya
dibutuhkan waktu sekitar 10 hingga 12 bulan untuk berproduksi. Selain itu, pisang
dapat tumbuh dimana-mana baik sebagai tanaman sela maupun batas pagar sekitar
rumah dan pekarangan termasuk kebun (Gardjito, 2011). Tidak hanya rasa
manisnya saja yang membuat pisang raja digemari, kandungan vitamin C dan
vitamin A yang tinggi membuat buah ini menjadi primadona. Vitamin C dan
vitamin A yang terkandung dalam buah ini merupakan antioksidan yang sangat
baik untuk mengurangi dampak radikal bebas dan mencegah kanker (Puspita,
2015).

Melihat dari literatur di atas bahwa kandungan buah pisang yang cukup
tinggi dan keberadaannya yang cukup banyak tersedia dengan harga yang relatif
murah, maka dari itu 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. Disamping itu, buah pisang juga berperan sebagai pemberi rasa dan aroma
yang menambabh nilai variatif bagi produk olahan dodol (Igbal et al., 2012).

Dalam pengolahan dodol selain bahan utama, juga dapat ditambahkan
bahan-bahan lain untuk memperoleh rasa dan aroma yang diinginkan. Buah-
buahan yang mempunyai aroma (flavour) dan rasa yang kuat serta murah juga
baik dibuat produk olahan dodol. Buah-buahan yang masih mempunyai nilai
ekonomi rendah, maupun buah-buahan yang pada musim puncak harganya rendah
sebaiknya dibuat bentuk olahan dodol, sehingga nilai ekonomi produk buah dapat
meningkat. Misalnya buah yang masam, yang kuat aromanya, ataupun buah yang

mudah sekali cepat matang dan mudah rusak, seperti buah pisang yang sanagat
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baik dibuat dodol pisang. Buah pisang yang memiliki nama ilmiah Musa textilia
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 menjadi sumber penyedia protein dan gula alami
yang mudah diserap oleh tubuh sehingga bisa membantu dalam mengatasi
depresi, anemia, tekanan darah, membantu energi dalam otak, sakit jantung, dan
masih banyak lagi (Igbal et al., 2012).

Dodol merupakan suatu olahan pangan yang dibuat dari campuran tepung
beras ketan, gula kelapa dan santan kelapa yang didihkan hingga menjadi kental,
berminyak serta tidak lengket dan apabila dingin pasta akan menjadi padat, kenyal
dan dapat diiris (Breemer et al., 2010). Dodol diklasifikasikan menjadi dua yaitu
dodol yang diolah dari buah-buahan dan dodol yang diolah dari tepung-tepungan.
Beberapa dodol yang terbuat dari buah-buahan seperti dodol sirsak, dodol nanas,
dodol cempedak, dodol nangka dan termasuk juga dodol pisang (Rudianto et al.,
2015). Sedangkan dodol yang terbuat dari tepung-tepungan antara lain tepung
beras ketan (Sudarmadji et al., 1997).

Tepung beras ketan diperoleh dari hasil penggilingan beras ketan yang
kemudian diayak dengan kehalusan 200 mesh. Beras ketan ini memiliki
kandungan pati yang tinggi, dengan kadar amilosa 1-2% dengan kadar
amilopektin 98-99%, semakin tinggi kandungan amilopektinnya semakin lekat
sifat beras tersebut (Winarno, 2002). Tepung beras ketan merupakan salah satu
bahan utama dalam pembuatan dodol yang memiliki fungsi sebagai bahan bahan
pengikat sehingga dodol yang di hasilkan menjadi lebih kenyal.

Santan kelapa adalah cairan putih yang dihasilkan dari daging kelapa yang
diparutdan kemudian diperas setelah ditambahkan air. Santan kelapa mempunyai
kadar air 86.41%, lemak 10.22%, protein 1.96% dan karbohidrat 1.08% yang
dikategorikan sebagai emulsi minyak dalam air. Sedangkan santan memiliki
fungsi sebagai pengemulsi, pengental dan juga sebagai tambahan rasa gurih dan
creamy. Santan kelapa ditambahkan pada pembuatan dodol berfungsi sebagai
pembentuk tekstur, rasa dan aroma. Penggunaan santan kelapa pada pembuatan
dodol dapat diganti dengan minyak atau margarine yang bersifat menstabilkan
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adonan dan memberikan kekuatan mekanis pada adonan sehingga tidak mudah
hancur (Naibaho, 2005).

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
tepung beras ketan dan santan kelapa terhadap mutu dodol pisang Raja (Musa

textilia).

1.3.  Hipotesis
Konstentrasi tepung beras ketandan santan kelapa diduga berpengaruh
nyata terhadap karakterisktik fisik, kimia dan organoleptik dodol pisang Raja

(Musa textilia).
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