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SUMMARY

$HON ROBETH NAIBAHO. Dodol (Taffy) Ptocessing Made of Suri Cucuinber
by Using Bamboo Tube as Cooking Container (Supervised.by NASRUDDIN
ILJAS and BASUNI HAMZAH).

The research objective was to determine the physical and chemical
characteristics as well as organoleptic ptoperties of suri cucumber dodol using
Bamboo Tube as Cooking Container.

This study was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory,
Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University from June to August 2004.

The experimental design used in this study was ‘Completely Randomized
Design using five treatments and five replications for each treatment. The
treatments were addition of suri cucumber porridge with magnitudes 1,000. g
1,250 g, 1,500 g, 1,750 g, and 2,000 g. The observed parameters were. wat-e,r
content, free fatty acid content (FFA), color, throughput, hardness, and
organoleptic properties consisting of aroma, taste, texture and color.

The results showed that the addition of suri cucumber porridge had
significant effect on water content, acid content (FFA), throughput, hardness, and
organoleptic properties in term of taste and color, but they had insignificant effect
organoleptic properties in terrh of aroma and texture.

The A, treatment (the addition of suri cucumber porridge 1,000 g),
produced the best dodol that had water content of 34,92%, acid content (FFA) of

2,74%, throughput of 16,13%, hardness of (2,106 Kgf/Cm?). Moveover, the water



content of suri cucumber dodol produced in this research (34,92% - 41,35%) was
higher than water content based on SNI (1992). The higher water content of suri

cucumber dodol can influenced to acid content, aroma, textur and shelflife.




RINGKASAN

JHON ROBETH NAIHAHO‘. Proses Pembugtan Dodol Mentimun Suri (Cucumis
sativus L) dengan Menggunakan Bambu sebagai Wadah Pemasakan (dibimbing
oleh NASRUDDIN ILJAS dan BASUNI HAMZAH).

Tujuan penelit.ian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia,
dan organoleptik dari ciodol mentimun suri yang dihasilkan pada berbagai
penambahan bubur mentimun suri.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2004 sampai Agustus 2004 di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya.

Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari lima perlakuan dan lima ulangan.
Perfakuan dalam penelitian ini adalah lima taraf penambahan bubur mentimus:
surt yaitu 1.000g, 1.250g, 1.500g, 1.750g, 2.000g. Data yang diamati meliputi
kadar air, kadar asamn lemak bebas (F FA), warna, rendemen, kekerasan, dan sifat
organoleptik (arema, rds4, tekstur, dan warna) dodol mentimun suri yang
dihasilkan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan bubur mentimun
suri pada pembuatan dodol dalam berbagai taraf dapat memberikan hasil yang
berbeda nyata terhadap kadar air, kadar asam lemak Bebas (FFA), rendemen,
kekerasan dan sifat organoleptik untuk rasa dan warna dodol mentimun suri yang

dihasilkan. Namun, penambahan bubur mentimun suri tidak memberikan hasil



yang berbeda nyata terhadap rasa dan tekstur dodol mentimun suri yang
dihasilkan.

Perlakuan A, (penambahan bubur mentimun suri 1.000g) menghasilkan
dodol terbaik untuk kadar air (34,92%), kadar asam lemak bebas (FFA) (2,74%),
rendemen (16,13%), dan kekérasan (2,106 Kgf/Cm?) menurut kriteria Dewan
Standarisasi Nasional (1992). Berdasarkan kriteria Dewan Standarisasi Nasional
(1992), kadar air dodol yang dihasilkan pada umumnya tinggi yaitu sekitar
34,92% sampai 41,35%, hal ini dapat mempengaruhi kadar asam lemak bebas

(FFA), aroma, tekstur dan umur simpan dodol yang dihasilkan.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mentimun atau ketimun atau timun (Cucumis sativus L) merupakan salah
satu jenis sayuran dari keluarga labu-labuan (Cucurbitaceae) yang sudah populer
di seluruh dunia (Rukmana, 1994). Buah mentimun memiliki jenis yang
beranekaragam, salah satunya adalah mentimun suri (Cucumis sativus L)
Mentimun suri mempunyai ciri-ciri yang sangat berbeda dibanding blewah
(Cucumis melo). Perbedaan yang paling menonjol dari kedua buah tersebut
diantaranya adalah bentuk buah. Mentimun suri berbentuk lonjong sedangkan
blewah berbentuk hampir bulat menyerupai waluh.

Buah-buahan mempunyai sifat yang mudah rusak (perishable) sehingga
umur pasca panennya relatif singkat. Diperkirakan hampir 35 persen buah—bual"l'an
rusak sehingga tidak dapat dimanfaatkan atau dikonsumsi. Kerusakan 1m
disebabkan oleh penanganan pasca panen yang kurang tepat dan belum adanya
pemanfaatan buah yang lebih variatif. Kerugian tersebut perlu dikurangi yaitu
dengan usaha-usaha atau cara penanganan yang sesuai dan lebih baik (Makfoeld,
1982).

Produksi buah mentimun suri pada saat menjelang bulan suci Ramadhan
atau bulan puasa biasanya terjadi peningkatan sehingga hasilnya melimpah.
Produksi buah yang melimpah menyebabkan harga buah turun. Salah satu upaya
yang dapat dilakukan untuk menjaga stabilitas harga adalah dengan mengurangi
jumlah produk di pasar. Selain pengolahan dan penyimpanan buah, pengurangan

jumlah atau penjarangan buah untuk mendapatkan hasil yang optimal dengan



tingkat kematangan tertentu juga dapat dilakukan sebagai usaha mengurangi
produksi buah, cara yang dilakukan adalah dengan memetik buah muda.
Mentimun suri muda hasil penjarangan tersebut selayaknya dapat dimanfaatkan
menjadi produk yang memiliki nilai ekonomis, salah satunya adalah sebagai
bahan pembuatan pektin (Rukmana, 1994).

Mentimun suri merupakan buah yang dapat ditanam disepanjang musim,
tetapi karena pemanfaatannya serta distribusi yang masih terbatas menyebabkan
petani hanya menanamnya pada musim tertentu saja. Dengan adanya
pengembangan teknologi bidang pengolahan dan pengawetan buah menjadi
berbagai macam produk diharapkan akan dapat memacu gairah petani untuk terus
menanam dan memasarkannya, sehingga kesejahteraan petani dapat lebih
ditingkatkan (Rukmana, 1994). T

Teknologi pengolahan dodol selama ini dikenal oleh masyarakat kita
masih tergolong sangat tradisional dan membutuhkan tenaga kerja yang cukup
besar serta waktu yang relatif lama dalam hal pengolahannya. Tenaga kerja yang
dibutuhkan antara lain untuk pengadukan bahan selama dalam proses pemasakan
yang dilakukan secara terus menerus. Untuk itulah kiranya perlu dicari alternatif
lain yaitu dengan memasukkan bahan ke dalam wadah bambu sehingga tenaga
untuk mengaduk bahan dapat ditiadakan. Dengan .demikian, selain tenaga untuk
pengolahan dapat dikurangi jpga biaya dalam hal penyedian tenaga kerja dapat
dikurangi seefisien mungkin.

Pemilihan teknologi pengolahan dan pengawetan selayaknya harus mudah

diaplikasikan dan murah sehingga mudah dipelajari dan memberikan hasil yang



memuaskan. Salah satunya adalah pemanfaatan mentimun suri menjadi dodol
diharapkan akan dapat menjadi terobosan baru sehingga para petani dapat
memanfaatkan teknologi ini untuk meningkatkan taraf hidup. Selain itu para
petani lebih terpacu untuk tetap menanam mentimun suri sepanjang musim dan
sekaligus meningkatkan nilai ekonomis buah (Winarno, 1980).

Dodol merupakan makanan tradisional yang sudah lama dikenal di
Indonesia (Haryono, 1997). Dodol adalah salah satu produk olahan pangan yang
dibuat dari campuran tepung beras ketan, santan, gula yang dididihkan sehingga
menjadi kental dan berminyak, tidak lekat dan jika dingin menjadi padat, lunak
dan dapat diiris (Departemen Perindustrian, 1983). Dodol termasuk pangan semi
basah yang mempun);éi kadar air sekitar 20 sampai 50% dan Aw 0,70 sampai 0,85- |
(Satiawihardja, 1994). Jenis dodol sangat beragam berdasarkan keseragaman
campuran bahan tambahan dan juga cara pembuatannya. Sebagai campuran dapat
digunakan buah-buahan atau bahan makanan tambahan lainnya, misalnya bahan
penambah cita rasa atau bahan pengawet. Dodol buah-buahan seperti dodol sirsak,

“dodol durian, dodol nenas merupakan variasi rasa dari dodol yang memberikan
banyak alternatif pilihan pada masyarakat.

Pada penelitian ini akan dikaji pengaruh penggunaan bubur mentimun suri
pada pembuatan dodol mentimun suri sehingga dihasilkan dodol yang mempunyai

sifat fisik, kimia, dan organoleptik yang baik dan disukai konsumen.



B. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia
dan organoleptik dari dodol mentimun suri yang dihasilkan dari berbagai

penambahan bubur mentimun suri.

C. Hipotesis
Diduga Penambahan bubur mentimun suri berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan sifat organoleptik dari dodol yang dihasilkan.
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