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SUMMARY 

ANGGA YUDHA PRATAMA. The Physical, Chemical and Sensory 

Characteristics of Sticky Rice Dodol with the Addition of Banana and Canna 

Flour (Supervised by Basuni Hamzah and Tri Wardani Widowati). 

 The Objective of this research was to determine the effect of canna flour 

and type of banana addition on the physical, chemical, and sensory characteristics 

of sticky rice dodol. The research was conducted in Agricultural Chemistry 

Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Indralaya. This research was conducted in February 2018. 

  The research used Factorial Randomized Block Design with 2 treatment 

factors and each was repeated three times. The first factor was the addition of 

canna flour (0%, 4%, 8% and 12%) and the second factor was the type of banana 

(gedah and kepok banana), each treatment was repeated three times. The observed 

parameters included physical (texture and color), chemical characteristics 

(moisture content, water activity and fat content) and organoleptic tests (texture, 

flavor, taste and color). The results showed that the addition of canna flour had a 

significant effect on texture, color (lightness, redness and yellowness), water 

content and water activity (aw). While the type of banana treatment significantly 

affected the color (yellowness) and water activity (aw). The interaction of canna 

flour and type of banana addition have a significant effect on water activity (aw). 

The best treatment based on dodol quality requirement (SNI 01-2986-1992, 

moisture content) and organoleptic characteristic in dodol was treatment with 12% 

of canna flour addition and gedah banana with water content of 19.55% and 

organoleptic test for the scores of texture 3.36, flavor 3.28, taste 3.36 and color 

3.24. 
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RINGKASAN 

ANGGA YUDHA PRATAMA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Dodol 

Ketan dengan Penambahan Buah Pisang dan Tepung Ganyong (Dibimbing oleh 

Basuni Hamzah dan Tri Wardani Widowati).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

ganyong dan jenis pisang terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris dodol 

ketan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. 

   Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial 

dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali.  Faktor 

pertama yaitu penambahan tepung ganyong (0%, 4%, 8% dan 12%) dan faktor 

kedua adalah jenis pisang (pisang gedah dan pisang kepok), masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur dan warna),  karakteristik kimia (kadar air, aktivitas air 

dan kadar lemak) dan uji organoleptik (tekstur, aroma, rasa dan warna). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung ganyong 

berpengaruh nyata terhadap tektur, warna (lightness, redness dan yellowness), 

kadar air dan aktivitas air (aw). Sedangkan perlakuan jenis pisang berpengaruh 

nyata terhadap warna (yellowness) dan aktivitas air (aw). Interaksi perlakuan 

penambahan tepung ganyong dan jenis pisang berpengaruh nyata terhadap 

aktivitas air (aw). Perlakuan terbaik berdasarkan syarat mutu dodol, yaitu SNI 01-

2986-1992 (kadar air) dan karakteristik organoleptik pada pembuatan dodol ketan 

yaitu perlakuan penambahan tepung ganyong 12% dan pisang kepok dengan nilai 

kadar air 19,55% dan uji organoleptik dodol ketan dengan skor tekstur 3,36, 

aroma 3,28, rasa 3,36 dan warna 3,24. 

 

Kata kunci : dodol, pisang, tepung ganyong. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Dodol adalah suatu olahan pangan yang dibuat dari campuran tepung beras 

ketan, gula, santan kelapa yang didihkan hingga menjadi kental dan berminyak 

tidak lengket dan apabila dingin pasta akan menjadi padat, kenyal dan dapat diiris. 

Dodol diklasifikasikan menjadi dua yaitu dodol yang diolah dari buah-buahan dan 

dodol yang diolah dari tepung-tepungan. Dodol yang diolah dengan dari tepung-

tepungan diolah tanpa menggunakan buah. Jenis makanan ini berkadar air sekitar 

10 sampai 40 % sehingga tidak efektif untuk pertumbuhan mikroorganisme yang 

merugikan dan tahan terhadap penyimpanan yang cukup lama tanpa proses 

pengawetan (Breemer et al., 2010). 

Bahan baku utama dalam pembuatan dodol adalah tepung beras ketan 

Penggunaan tepung beras ketan sebagai bahan baku utama pembuatan dodol 

karena penggunaan tepung ketan dapat membuat tekstur dodol menjadi kenyal 

dan merupakan ciri khas dari dodol pisang. Namun tidak banyak masyarakat yang 

menyadari bahwa dodol pisang dapat dibuat dengan mensubstitusi sebagian 

tepung ketan dengan tepung yang lain agar memperkaya variasi dodol yang 

dihasilkan (Wulandari et al., 2014). Salah satu alternatif untuk mengurangi 

penggunaan tepung beras ketan dalam pembuatan dodol pisang yaitu dengan 

penambahan tepung ganyong. Pembuatan dodol pisang dengan penambahan 

tepung gayong ini diharapkan dapat mempengaruhi karakteristik dan sensoris dari 

dodol tersebut. 

Tepung ganyong merupakan salah satu produk diversifikasi produk umbi 

ganyong. Tepung ganyong berasal dari pengirisan umbi ganyong yang selanjutnya 

dikeringkan (Ratnaningsih et al., 2010). Tepung ganyong mengandung 

karbohidrat 85,20 g per 100 g dan protein 0,70 g per 100 g serta kandungan 

seratnya 2,204 g per 100 g (Direktorat Gizi Depkes RI, 1989). Dilihat dari 

kandungan gizinya tepung ganyong mempunyai prospek yang bagus apabila 

diproses atau dikelola menjadi bahan tambahan yang digunakan dalam proses 
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pengolahan dodol karena merupakan sumber karbohidrat alternatif yang berasal 

dari sumber daya lokal.   

Tanaman ganyong (Canna edulis) cukup mudah dibudidayakan baik pada 

tanah yang subur maupun pada tanah yang tandus dan pertumbuhanannya tidak 

memerlukan persyaratan-persyaratan yang sukar. Produksi ganyong cukup banyak 

di masyarakat khususnya di daerah pedesaan. Ganyong selain mengandung 

karbohidrat juga mempuyai kalsium dan fosfor yang cukup tinggi (Slamet, 2010). 

Selain penambahan tepung ganyong untuk memperkaya variasi dodol yang 

dihasilkan yaitu dengan menambahkan buah pisang. Pisang yang digunakan pada 

peneletian ini ialah pisang kepok dan pisang gedah 

Pisang kepok dan pisang gedah merupakan produk yang cukup baik dalam 

pengembangan sumber pangan lokal karena pisang tumbuh di sembarang tempat 

baik dibudidayakan maupun tanpa perawatan sehingga produksi buahnya selalu 

tersedia Oleh karena itu, dalam pengembangan produk dodol pisang tidak menjadi 

masalah mengingat kemudahannya memperoleh bahan bakunya. Pisang kepok 

dan pisang gedah yang sudah matang karena kandungan pati dan gula yang cukup 

tinggi berpotensi diolah sebagai bahan tambahan pembuatan dodol. Potensi 

pembuatan dodol dengan penambahan buah pisang kepok dan pisang gedah ini 

masih terbuka di pasaran karena belum banyak produk sejenis ini. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung ganyong dan jenis pisang terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris 

dodol pisang. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan tepung ganyong dan jenis pisang diduga berpengaruh nyata  

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris dodol pisang yang dihasilkan. 
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