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RINGKASAN

FILDRI SIMARNA. Pengaruh Penambahan Gula dan Proporsi Pati Ganyong dan 

Tepung Ketan terhadap Karakteristik Dodol (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan 

EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan gula 

dan proporsi pati ganyong dan tepung ketan terhadap karakteristik dodol. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Mei 2013 sampai

dengan Desember 2013.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial

dengan dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan yang

digunakan adalah penambahan gula (Ai ; 150 g, A2 ; 200 g, A3 ; 250 g) dan proporsi

pati ganyong dan tepung ketan (B| ; 3 : 1, B2 ; 2 : 1, B3 ; 1 : 1). Parameter yang 

diamati meliputi kadar air, kadar gula total, tekstur, warna, ketebalan lapisan keras 

permukaan dan uji kesukaan terhadap warna, tekstur dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dodol yang dihasilkan memiliki kisaran 

nilai kadar air 10,39% sampai dengan 23,68%, kadar gula total 18,03° Brix sampai 

dengan 25,17° Brix, tekstur 230,90 gf sampai dengan 434,57 gf, lightness 37,63% 

sampai dengan 40,33%, nilai a* +2,03 sampai dengan +6,20, nilai b* +7,67 sampai 

dengan +11,47, dan pengukuran ketebalan lapisan keras permukaan secara periodik 

(per 12 jam) selama 240 jam (10 hari) menghasilkan nilai 1,34 mm sampai dengan 

Penambahan gula dan proporsi pati ganyong dan tepung ketan1,56 mm.
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Interaksi antaraberpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar gula total, 

penambahan gula dan proporsi pati ganyong dan tepung ketan hanya berpengaruh

pada kadar air.

Perlakuan A3B] (penambahan gula 250 g dengan proporsi pati ganyong dan

tepung ketan 3:1) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 10,93%,

kadar gula total 24,07° Brix, tekstur 298,37 gf, nilai lightness 38,40, nilai a* +6,20,

nilai b* +11,47, pengukuran ketebalan lapisan keras permukaan yang diukur secara 

periodik (per 12 jam) selama 240 jam (10 hari) menghasilkan nilai 1,36 mm dan skor 

kesukaan terhadap warna, tekstur dan warna secara berturut-turut yaitu 3,16, 3,56,

3,68.



SUMMARY

FILDRI SIMARNA. The Effect of Addition of Sugar and Proportion of Ganyong 

Starch and Waxy Rice Flour on Characteristics of Dodol (Supervised by 

PARWIYANTI and EKA LIDIASARI).

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

sugar and proportion of ganyong starch and waxy rice flour on characteristics of 

dodol. This research was conducted at the Laboratoiy of Agricultural Chemistry, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of 

Sriwijaya Indralaya, from May 2013 to Desember 2013.

This study used factorial completely randomized design with two factors and 

three replications. The factors were addition of sugar (Ai ; 150 g, A2; 200 g, A3 ; 250 

g) and proportion of ganyong starch and waxy rice flour (B| ; 3 : 1, B2 ; 2 : 1, B3 ; 1 :

1). The observed parameters were Chemical (water content and total sugar), physical

(texture, color and thickness of surface layer) and sensory characteristics by hedonic

test (color, texture and taste).

The results showed that dodol has a range of values for the water content 

from 10.39% to 23.68%, total sugar from 18.03° Brix to 25.17° Brix, texture from 

230.90 gf to 434.57 gf, lightness 37.63% to 40.33%, value of a* +2.03 to +6.20, 

value of b* +7.67 to +11.47, and the periodical measurement of thickness of surface 

layer in every 12 hours for 240 hours (10 days) resulted in 1.34 mm to 1.56 mm of 

thickness. The addition of sugar and proportion of ganyong starch and waxy rice 

flour had significant effect on water content and total sugar. Interaction of addition



of sugar and proportion of ganyong starch and waxy rice flour only gave significant

effect on water content.

The dodo! of A3B] (addition of sugar 250 g with proportion of ganyong starch

and waxy rice flour 3:1) was the best treatment based on the value of water content 

10.39%, total sugar 24.07° Brix, texture 298.37 gf, lightness 38.40, value of a* +6.20,

value of b* +11.47, the periodical measurement of thickness of surface layer in every

12 hours for 240 hours (10 days) resulted in 1.36 mm of thickness and the preference

scores for the color, texture and taste were 3.16, 3.56, 3.68, respectively.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemampuan produksi pangan dalam negeri dari tahun ke tahun semakin 

terbatas. Lahan pertanian yang terbatas dan jumlah penduduk yang terus meningkat

Peningkatan produktivitasmerupakan kendala produksi pangan di Indonesia, 

budidaya tanaman pangan dan pemanfaatan makanan tradisional yang terbuat dari

hasil pertanian merupakan solusi untuk mencukupi kebutuhan pangan nasional 

(Hidayat et al., 2008). Indonesia memiliki banyak jenis makanan tradisional yang 

tersebar di seluruh wilayahnya. Salah satu jenis makanan tradisional yang telah lama

dikenal di Indonesia adalah dodol. Dodol banyak di produksi oleh industri rumah

tangga dan sebagian besar diolah secara tradisional. Dodol merupakan salah satu

jenis produk olahan hasil pertanian yang termasuk dalam makanan semi basah.

Keuntungan makanan semi basah adalah produk dalam keadaan awet (Abdullah,

1981).

Menurut SNI (01-2986-1992), dodol adalah makanan semi basah yang

pembuatannya menggunakan bahan baku tepung beras ketan, santan kelapa, gula dan 

bahan tambahan lain yang diizinkan, yang hasilnya berbentuk adonan padat yang 

elastis dan berwarna coklat tua sampai coklat muda. Selain bahan utama, pembuatan 

dodol juga menggunakan bahan tambahan lain seperti susu, agar-agar, vanili dan 

garam. Dodol yang banyak beredar di pasaran saat ini telah memiliki banyak 

seperti susu, nanas, strawberry, durian dan kentang (Wulandari, 2007).

rasa
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Tepung ketan merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan dodol. 

Dari 89,93% karbohidrat yang ada pada tepung ketan, terdapat 2 komponen utama 

yaitu amilopektin sebesar 97,09% dan amilosa sebesar 2,91% (Prawiranegara, 1981). 

Amilopektin pada tepung ketan sangat mempengaruhi proses pengentalan dodol. 

Amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung ketan mudah mengalami gelatinisasi 

sehingga memberi sifat kental dan membentuk tekstur dodol menjadi elastis. Hasil 

uji fisikokimia dan organoleptik diperoleh bahwa konsentrasi tepung ketan 30% 

menghasilkan dodol Pala yang baik (Breemer et al., 2010). Bahan utama lain yang 

digunakan pada pembuatan dodol adalah santan kelapa. Santan kelapa sangat 

penting pada pembuatan dodol, karena mengandung lemak yang berfungsi untuk 

membentuk tekstur yang kalis dan menghasilkan rasa yang lezat (Qinah, 2009). 

Selain tepung ketan dan santan kelapa, bahan yang sangat penting dalam pembuatan 

dodol adalah gula. Gula pada pembuatan dodol berfungsi untuk memberikan rasa 

manis, aroma, pengawet dan membantu pembentukan lapisan keras atau tekstur pada 

permukaan dodol (Gautara dan Soesarsono, 2005).

Ganyong (Canna edulis Kerr) merupakan jenis umbi-umbian lokal yang 

belum dimanfaatkan secara optimal di Indonesia. Tanaman ganyong cukup mudah 

dibudidayakan baik di tanah yang subur atau pada tanah yang tandus dan 

pertumbuhannya tidak memiliki persyaratan yang sulit (Slamet, 2010). Umbi 

ganyong merupakan bahan pangan yang memiliki kandungan karbohidrat yang 

tinggi. Umbi ganyong dapat diolah menjadi tepung, tepung komposit dan pati 

(Balitbang, 2010). Selain itu, ganyong juga dapat diolah menjadi mie, sohun dan 

berbagai macam kue (Hidayat et al., 2008). Umbi ganyong memiliki rendemen pati



3

sebesar 12,93%. Pati ganyong memiliki komposisi karbohidrat 96,83% (amilosa 

18,19% dan amilopektin 81,81%), protein 0,08%, lemak 0,75% dan serat kasar 

0,97%, (Richana dan Sunarti, 2004).

Menurut Qinah (2009), pembuatan dodol ubi jalar dengan penambahan gula 

pasir sebesar 22,5%, tepung ketan 7% dan ubi jalar 56% menghasilkan dodol dengan 

karakteristik kadar lemak 8,48%, kadar gula 57,79%, serta nilai organoleptik rasa, 

tekstur, dan warna berturut-turut adalah 4,12, 4,13, 4,11 (antara suka hingga sangat 

suka). Hasil praktik lapangan tentang pengolahan dodol kentang yang dilakukan di 

industri rumah tangga Ayek Gayam kota Pagaralam, didapatkan hasil bahwa

komposisi terbaik untuk pembuatan dodol kentang adalah gula 20,87%, tepung ketan

3% dan kentang sebesar 15%.

Subtitusi tepung ketan menggunakan pati ganyong diharapkan dapat

menambah penganekaragaman jenis penggunaan bahan baku pada pengolahan dodol.

Selain itu, pemanfaatan tanaman ganyong sebagai sumber pangan perlu dilakukan 

agar masyarakat lebih mudah mengkonsumsinya sehingga dapat memacu petani 

untuk mengembangkan tanaman ganyong dan dapat menambah penghasilan petani.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan gula 

dan proporsi pati ganyong dan tepung ketan terhadap karakteristik dodol.

C. Hipotesis

Penambahan gula dan proporsi pati ganyong dan tepung ketan diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik dodol.

I
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