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SUMMARY

DANIEL BEGIN SIMANJUNTAK. Physical, Chemical and Organoleptic 

Characteristics Dodol of Nutmeg (Supervised by NASRUDD1N ILJAS and AGUS

WIJAYA).

The research objective was to determine the characteristics dodol of nutmeg. 

This study was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory, Agricultural 

Technology Departement, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from March to

April 2005.

The experimental design used in this study was Completely Randomized 

Design using five treatments and three replications for each treatment. The treatments

consisted of sticky rice flour and nutmeg porridge ratio with magnitudes of 50g : 350g,

75g : 325g, lOOg : 300, 125g : 275g and 150g : 250g, respectively. The observed

parameters were water content, total sugar content, free fatty acid content (FFA), 

hardness, color, and hedonic test in term of aroma, taste, and texture.

The results showed that several ratios of nutmeg and sticky rice flour used in 

dodol processing had significant effect on water content, total sugar content, and 

hardness content of dodol, but had no significant effect on free fatty acid content and 

color of dodol. The Aj treatment consists of sticky rice flour and nutmeg porridge with 

ratio of 50g : 350g had produced the best dodol that had water content of 11,5%, total 

sugar content of 23,6%, free fatty acid (FFA) content of 0,23% and mount hardness 

content of 0,56 kg/cm2.

Dodol that smaller amount of nutmeg more preferred by the panelists in term of 

aroma, taste and texture.



RINGKASAN

DANIEL B SIMANJUNTAK. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Dodol 

Pala (Dibimbing oleh NASRUDDIN ILJAS dan AGUS WIJAYA).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik dodol buah 

pala. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2005-April 2005 di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Sriwijaya.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan^. 

Acak Lengkap yang disusun secara formulasi dan terdiri dari lima perlakuan dan tiga 

ulangan. Perlakuan merupakan campuran antara tepung beras ketan dengan bubur 

pala dengan perbandingan 50g : 350, 75g : 325g, lOOg : 300g, 125g : 275g dan 150g : 

250g. Parameter pengamatan yang diamati adalah kadar air, kadar gula total, kadar 

asam lemak bebas (FFA), kekerasan, warna dan uji organoleptik meliputi aroma, rasa 

dan tekstur dodol pala yang dihasilkan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa bubur pala yang ditambahkan pada 

pembuatan dodol ini dalam berbagai komposisi dapat memberikan hasil yang berbeda 

nyata terhadap kadar air, kadar gula total dan kekerasan dodol pala yang dihasilkan, 

namun penambahan buah pala ini tidak memberikan hasil yang tidak berbeda nyata 

terhadap kadar kadar asam lemak bebas (FFA) dan warna dodol pala yang dihasilkan.

Perlakuan Aj dengan komposisi tepung beras ketan 350g : bubur pala 50g 

menghasilkan dodol terbaik dari segi kadar air (11,55%), kadar gula (23,6%),.kadar 

asam lemak bebas (0,23%) dan kekerasan 0,56 kg/cm2. Dodol dengan jumlah pala 

yang kecil lebih disukai oleh para panelis dari segi aroma, rasa dan tekstur.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman pala merupakan tanaman asli Indonesia. Negara Indonesia 

merupakan produsen pala utama dunia dan mempunyai prospek yang cerah 

(Puslitbang, 1990). Sekitar 74 % dari kebutuhan pala dunia dipasok dari negara 

Indonesia, namun penghasil pala dengan mutu unggul di dunia justru di negara tropis 

lain, yaitu Granada. Keunggulan pala Granada dibandingkan dengan pala Indonesia 

terletak pada peningkatan teknologi pengolahan bahan baku (buah) hingga hasil siap 

untuk diekspor dalam bentuk biji atau fiili.

Daging buah pala merupakan bagian terbesar dari buah pala segar (83,3%), 

namun baru sebagian kecil saja yang dimanfaatkan. Padahal jika dilihat dari sisi 

nutrisi yang terkandung dalam daging buah pala berpotensi untuk dikembangkan. 

Berdasarkan data yang diperoleh dari Direktorat Jenderal Perkebunan, (1997),

produksi biji pala per tahun 1997 sebesar 19.300 ton yang diperoleh dari buah pala

tua. Dengan demikian produksi daging buah pala tua sebesar 96.269 ton. Hal ini

didasarkan pada perbandingan komposisi biji pala dengan daging buah pala sebesar 

1:5. Melalui peningkatan mutu teknologi pengolahan pangan, jaminan kualitas atau 

mutu, usaha memperkenalkan hasil olahan melalui iklan dan sebagainya, bukan tidak 

mungkin daging buah pala dapat menarik pasaran dalam dan luar negeri.

Pemanfaatan buah pala secara optimal akan meningkatkan pendapatan petani. 

Dengan memperbaiki dan memodifikasi produk olahan pala yang sudah ada, 

misalnya manisan pala, selai pala, dodol pala, sirup pala, maupun pengembangan

1
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produk olahan strategis yang memanfaatkan limbah daging buah pala, maka akan 

didapat keuntungan ganda. Daging buah pala yang pada awalnya kurang memiliki 

nilai jual, setelah mengalami transformasi akan menjadi produk pangan olahan yang 

memiliki nilai tambah.

Disamping peningkatan nilai tambah, penganekaragaman hasil juga akan 

memperkaya khazanah pangan khas Indonesia, mempermudah daya serap pasar, 

membuka lapangan kerja baru, dan meningkatkan daya tahan petani terhadap 

fluktuasi harga biji pala. Menurut McGee (2000), buah pala memiliki beragam 

khasiat yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Buah pala digunakan dalam dosis 

rendah dapat mengurangi flatulensi, meningkatkan daya cerna, memperbaiki selera 

makan, mengobati diare, muntah dan mual.

Salah satu upaya untuk memperkenalkan daging buah pala adalah dengan

memanfaatkan buah pala dalam bentuk pangan olahan. Daging buah pala sudah

banyak diolah, namun pada kenyataannya, produk olahan pala yang berkembang dan

dikenal luas oleh masyarakat sekarang ini adalah manisan pala dan di beberapa 

daerah seperti di Irian, dikenal pula sirup pala. Kurang populernya produk pangan 

olahan yang berasal dari daging buah pala ini dikarenakan masyarakat lebih 

mengenal biji pala dibanding dengan buah pala. Kepopuleran biji pala sebagai 

rempah yang sangat bernilai ekonomi tinggi inilah yang membuat petani pala lebih 

memilih untuk mengolah biji pala daripada daging buahnya.

Dodol adalah suatu produk olahan pangan yang dibuat dari campuran tepung 

beras ketan, santan, gula merah dan dididihkan sehingga menjadi kental 

dan berminyak, tidak lekat dan jika dingin menjadi padat, lunak dan dapat diiris 

(Kisman et al., 2000).
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Pembuatan dodol pala akan meningkatkan penganekaragaman produk pala

dan sangat potensial serta menarik untuk dikembangkan, karena masyarakat telah

terbiasa untuk mengkonsumsi dodol. Hal ini terbukti bahwa produk dodol bisa

didapatkan dimana-mana.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

organoleptik dodol pala.

C. Hipotesis

Diduga penambahan buah pala berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan sifat organoleptik dari dodol yang dihasilkan.
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