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SUMMARY

DESI AFRIANTI. The Physical, Chemical, and Organoleptical Characteristics of
Dodol Durian by Using Different Base Ingredients (Supervised by UMI ROSIDAH
and PARWIYANTI)

The objective of this research was to determine the physical, chemical and
organoleptical characteristics of dodol durian by using different base ingredients. It
was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory, Agricultural
Technology Departement, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from April
2007 to June 2008.

This study used Randomized Complete Block Design that consisted of one
factor treatment comprising five base ingredients of dodol durian (sticky rice,
tapioca, talas, uwi, and ganyong). The observed parameters were water content,
water activity (aw), hardness, colors, hedonic test and multiple comparation test in
term of taste, color and texture.

The result showed that kinds of flour had significant effect on water content,
water activity, hardness, and colors of dodol durian. Organoleptic test on multiple
comparison test showed that tapioca flour treatment had texture, color and taste of

dodol durian which was not significantly different than that of sticky rice flour

treatment.



RINGKASAN

DESI AFRIANTI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Dodol Durian
(Durio zibethinus Murr) Menggunakan Berbagai Jenis Bahan Dasar (Dibimbing oleh
UMI ROSIDAH dan PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sifat fisik, kimia dan
organoleptik dodol durian dengan menggunakan berbagai jenis bahan dasar.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian mulai April 2007
sampai Juni 2008.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), terdiri atas
satu perlakuan yaitu lima jenis bahan dasar dodol durian (tepung ketan, tapioka, pati
ganyong, talas, dan uwi). Parameter yang diamati adalah kadar air, aktivitas air (ay,),
kekerasan, warna, uji hedonik dan uji perbandingan jamak terhadap rasa, warna dan
tekstur.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa jenis bahan dasar dodol durian
berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas air, kekerasan dan warna. Uji
perbandingan jamak menunjukkan bahwa perlakuan dengan menggunakan tapioka
mempunyai tekstur, warna dan rasa dodol durian yang tidak berbeda nyata dibanding

perlakuan dengan menggunakan tepung ketan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia. Selain itu diketahui
bahwa kualitas serta kuantitas pangan sangat mempengaruhi kualitas sumber daya
manusia. Salah satu alternatif upaya peningkatan ketahanan pangan ditinjau dari
kualitas maupun kuantitas, sekaligus peningkatan penganekaragaman pangan
masyarakat adalah melalui peningkatan peranan makanan tradisional sebagai bahan
pangan utama masyarakat (Iljas, 1995).

Salah satu makanan tradisonal yang sudah lama dikenal di Indonesia adalah
dodol (Haryono, 1997). Dodol merupakan salah satu jenis produk olahan hasil
pertanian yang bersifat semi basah, berwarna putih sampai coklat, dibuat dari
campuran tepung ketan, gula dan santan dengan atau tanpa bahan pengawet.

Proses pembuatan dodol di Indonesia beraneka ragam, yaitu setiap daerah
mempunyai ciri khas tersendiri dan berbeda dengan daerah lainnya sehingga hasil
yang didapat mempunyai mutu dan sifat yang berlainan. Makanan jenis ini
mempunyai kadar air antara 10 sampai 40 % dengan aktivitas air (ay) antara 0,65
sampai 0,90 sehingga mempunyai tingkat keawetan tertentu (Maulana, 2007).

Berbagai faktor yang mempengaruhi daya tahan simpan hasil olahan dodol
antara lain komposisi bahan penyusun, aktivitas mikrobia, teknologi pengolaha;1 dan
sanitasi, sistem pengemasan dan penggunaan bahan tambahan. Pengolahan dodol
selain menggunakan bahan utama juga dapat ditambahkan berbagai bahan lain untuk

memperoleh rasa dan aroma yang diinginkan seperti penambahan buah-buahan.



Jenis buah-buahan yang sering digunakan dalam pembuatan dodol antara lain adalah
nangka, durian, sirsak, waluh, nenas dan sebagainya (Noer, 2007).

Buah-buahan yang mempunyai aroma (flavour) dan rasa yang kuat adalah sesuai
untuk dibuat produk olahan dodol. Sebagai contoh adalah pada buah durian yang
mempunyai aroma yang kuat serta cepat sekali matang dan membusuk jika tidak
cepat dikonsumsi atau diolah (Maulana, 2007).

Permasalahan utama dalam pembuatan dodol yang ditambahkan buah adalah
mempunyai tekstur dodol yang lembek (Widjanarko et al., 2000). Oleh karena itu
diperlukan bahan dasar yang tepat untuk mendapatkan karakteristik fisik, kimia dan
organoleptik dodol durian yang dapat memenuhi keinginan konsumen.

Bahan dasar dalam pembuatan dodol adalah tepung. Tepung yang biasa
digunakan dalam pembuatan dodol adalah tepung ketan. Tepung ketan berasal dari
olahan padi ketan (Oryza sativa glitinosa) yang tidak banyak ditanam petani dan
mempunyai harga lebih mahal dari padi biasa (Oryza sativa). Pada penelitian ini
menggunakan beberapa jenis bahan dasar dodol durian dari umbi-umbian yang
Jarang dimanfaatkan masyarakat sebagai produk pangan seperti tepung talas, tepung

uwi dan pati ganyong.

B. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia

dan organoleptik dodol durian dengan menggunakan berbagai jenis bahan dasar.
C. Hipotesis

Diduga jenis bahan dasar dalam pembuatan dodol durian berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik dodol durian.
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