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The purpose of this study was to obtain chayote dodol formulations that have the best 

level of panelist preference and chemical properties according to the Indonesian 

National Standard (SNI) of dodol in 2013.  The study was arranged with a single 

treatment, in Randomized Block Design (RBD) with 3 replications.  The formulations 

used are 100% glutinous rice flour : 0% chayote (T0 = Control), 80% glutinous rice 

flour: 20% chayote (T1), 70% glutinous rice flour: 30% chayote (T2), 60% glutinous 

rice flour: 40% chayote (T3), 50% glutinous rice flour : 50% chayote (T4), 40% 

glutinous rice flour : 60% chayote (T5).  The data obtained were analyzed for the 

similarity of variance with the Barlett test and the data addition was tested by the 

Tukey test, then the data were analyzed by variance to determine whether there was 

any influence between treatments.  To find out the differences between treatments the 

data were analyzed further using the BNJ test at the level of 5%. 



The results of the study, it can be concluded that the ratio of glutinous rice flour and 

chayote has a significant effect are water content, ash content, crude fiber content, 

texture, flavor, taste and overall acceptance of chayote dodol.  The formulation of 

60% glutinous rice flour and 40% chayote produced dodol which had the best level of 

panelist preference and chemical properties according to the Indonesian National 

Standard (SNI) of dodol in 2013.  Chayote Dodol with formulation of 60% glutinous 

rice flour: 40% chayote has flavor characteristics 3,346 (rather sweet), 3,104 flavor 

(rather typical chayote dodol), 3,675 texture (somewhat springy, elastic, not easily 

broken), overall acceptance 3,432 (likes), moisture content 7.613%, ash content 

0.373%, crude fiber content 4.328%, protein content 2.479% and fat content 5.076%. 

 

Keywords: dodol, chayote, formulation, favorite traits, chemical properties 
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Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan formulasi dodol labu siam yang 

memiliki tingkat kesukaan panelis terbaik dan sifat kimia sesuai Standar nasional 

Indonesia (SNI) dodol tahun 2013.  Penelitian disusun dengan perlakuan tunggal, 

dalam Rancangan Acak Kelompok  (RAK) dengan 3 ulangan. Formulasi yang 

digunakan adalah  100%  tepung ketan: 0% labu siam (T0 = Kontrol), 80% tepung 

ketan: 20% labu siam (T1), 70% tepung ketan: 30% labu siam (T2), 60% tepung 

ketan: 40% labu siam(T3), 50% tepung ketan: 50%  labu siam (T4), 40% tepung 

ketan: 60% labu siam (T5).  Data yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnnya 

dengan uji Barlett dan kenambahan datanya diuji dengan uji Tukey, selanjutnya data 

dianalisis sidik ragam untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar perlakuan.  

Untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan data dianalisis lebih lanjut 

menggunakan uji BNJ pada taraf 5%. 



 

Martua Sagala 

 

Berdasarkan hasil penerlitian, dapat disimpulkan bahwa perbandingan tepung ketan 

dan labu memiliki pengaruh signifikan terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat 

kasar, tekstur, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan dodol labu siam.  Formulasi 

60% tepung ketan dan 40% labu siam menghasilkan dodol yang memiliki tingkat 

kesukaan panelis terbaik dan sifat kimia sesuai Standar nasional Indonesia (SNI) 

dodol tahun 2013.  Dodol labu siam dengan formulasi 60% tepung ketan : 40% labu 

siam memiliki sifat karakteristik rasa 3,346 (agak manis), aroma 3,104 (agak khas 

dodol labu siam), tekstur 3,675 (agak kenyal, elastis, tidak mudah patah), penerimaan 

keseluruhan 3,432 (suka), kadar air 7,613%, kadar abu 0,373%, kadar serat kasar 

4,328%, kadar protein 2,479% dan kadar lemak 5,076%. 

 

Kata kunci : dodol, labu siam, formulasi, sifat kesukaan, sifat kimia 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 .  Latar Belakang 

 

Dodol merupakan makanan tradisional yang sangat terkenal sejak zaman dahulu 

dan banyak dijumpai di pasaran.  Dodol biasanya dimakan sebagai makanan 

selingan.  Dodol memiliki rasa manis, gurih, berwarna coklat, tekstur lunak, 

digolongkan makanan semi basah (Prayitno,2002).  Dodol untuk masing-masing 

daerah memiliki nama khas, dodol Garut berasal dari Garut dan dodol Kudus 

berasal dari Kudus, dengan bahan dasar tepung ketan.  Dodol dapat dibuat atau 

dicampurkan dengan bahan tambahan seperti buah-buahan ataupun sayuran 

seperti buah apel, nangka, salak, labu kuning, labu siam dan sebagainya.   

 

Pada umumnya dodol dibuat dari bahan baku tepung ketan, gula merah dan santan 

kelapa yang di didihkan sampai kental.  Dodol mempunyai sifat organoleptik yang 

khas, seperti warna coklat, rasa manis, dan tekstur yang lengket seperti adonan 

liat.  Warna coklat pada dodol merupakan suatu proses reaksi browning non 

enzimatis melalui jalannya reaksi mailard dan karamelisasi.  Hal ini disebabkan 

karena pencoklatan yang terjadi pada dodol disebabkan oleh reaksi Maillard, yaitu 

reaksi pencoklatan non enzimatik yang melibatkan asam amino dan gugus 

karbonil terutama gula pereduksi akibat dari proses pemanasan (Duta dan Culetu, 

2015). 
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Labu siam (Sechium edule) adalah tumbuhan suku labu-labuan (Cucurbitaceae) 

yang dapat dimakan buah dan pucuk mudanya.  Tumbuhan ini merambat di tanah 

atau agak memanjat dan biasa dibudidayakan di pekaranagan, dan juga di dekat 

kolam.  Buah menggantung dari tangkai.  Daunnya berbentuk mirip segitiga dan 

permukaannya berbulu.  Di Indonesia, labu siam merupakan sayuran yang  hampir 

selalu dapat dijumpai di pasar.  

 

Labu siam (Sechium edule) merupakan sayuran yang mengandung banyak nutrisi 

dan vitamin yang sangat berguna bagi tubuh manusia.  Labu siam mengandung 

senyawa-senyawa yang berpotensi sebagai antioksidan, maka labu siam juga 

dapat menjadi sumber antioksidan alami.  Menurut Saade, 1996; Modgil et 

al.,2004, dalam 100 gram daging buah labu siam mengandung 26-31 kkal, protein 

0,9-1,1%, serat 0,4-1%, flavonoid 0,95%, kalsium 12-19 mg, vitamin A 5 mg, dan 

masih banyak lagi kandungan  lainnya yang dapat bermanfaat bagi tubuh manusia.  

Olahan labu siam yang sudah umum dibuat oleh masyarakat antara lain dalam 

bentuk sayuran, manisan, sirup, jelly dan selai,  perlu ada inovasi untuk membuat 

harga jual labu siam menjadi meningkat, salah satu caranya yaitu dengan 

membuat suatu produk dari labu siam yang menarik untuk dikonsumsi yaitu 

berupa dodol, selain populer juga merupakan jenis makanan yang digemari oleh 

mayoritas masyarakat  Indonesia dengan memberikan rasa yang berbeda, aroma 

yang khas, tekstur tetap sesuai karakteristik produk standar, serta diterima di 

kalangan masyarakat.  

 

Dodol labu siam menjadi salah satu alternatif baru sebagai olahan makanan yang 

aman dan menyehatkan, karena dodol labu siam tidak mengandung lemak jenuh 
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atau kolesterol, dan tidak mengandung bahan tambahan makanan yang berbahaya. 

Jadi selain tampilannya cantik dan banyak khasiat dodol labu siam sangat aman 

dikonsumsi oleh segala golongan dan lapisan masyarakat, namun belum diketahui 

komposisi yang tepat dalam  proses pembuatannya.  Berdasarkan hal tersebut di 

atas maka perlu dilakukan penelitian mengenai perbandingan tepung ketan dan 

labu siam (Sechium edule) untuk memperoleh dodol labu siam dengan 

karakteristik yang baik  serta disukai atau diterima oleh konsumen. 

 

1.2 .  Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan formulasi dodol labu siam yang 

memiliki tingkat kesukaan dan karakteristik kimia sesuai Standar Nasional 

Indonesia. 

 1.3.  Kerangka Pemikiran 

Dodol secara umum terbuat dari campuran tepung beras ketan, gula , santan 

kelapa, sehingga dodol mengandung karbohidrat, lemak, dan protein, namun 

sedikit mengandung vitamin.  Pada penelitian yang direncanakan akan dicoba 

formulasi dodol dengan menambahkan labu siam segar.  Labu siam diketahui 

mengandung air 86,58% sehingga akan mempengaruhi tekstur dodol secara 

keseluruhan.  Penambahan labu siam pada formulasi dodol juga akan 

mempengaruhi sifat fisik dan kimia dodol.  Berdasarkan uraian diatas akan dikaji 

pembuatan dodol dengan menambahkan labu siam dan diharapkan menemukan 

formulasi yang tepat. 
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Hasil penelitian Arisudana et al. (2018) menunjukkan bahwa formulasi dodol labu 

siam dengan konsentrasi 80% tepung ketan : 20% labu siam menghasilkan 

penilaian panelis terhadap tesktur labu siam sebesar 4,524 (kenyal, elastis, tidak 

mudah patah). Formulasi dodol labu siam 40% tepung ketan : 60% labu siam 

menghasilkan penilaian panelis terhdapa aroma dodol labu siam sebesar 3,952 

(khas dodol labu siam). Formulasi dodol labu siam 80% tepung ketan : 20% labu 

siam mmenghasilkan penilaian panelis sebesar 4,429 (manis legit) 

 

Penelitian ini untuk mengetahui formulasi dodol labu siam dengan  komposisi 

labu siam dan tepung beras ketan yang berbeda.  Kualitas yang  dimaksud antara 

lain, tekstur, aroma, rasa, kandungan gizi, dan tingkat  kesukaan masyarakat.  

Adapun variabel kontrol dari penelitian ini adalah bahan dan alat yang digunakan, 

pembuatan adonan, waktu pada saat pemanasan, pendinginan dan pengemasan.  

Untuk mengetahui perbedaan yang ditimbulkan dari perlakukan yang diterapkan, 

perlu adanya penilaian.  Penilaian dilakukan secara objektif dan subjektif.  

Penilaian subjektif dilakukan dengan melakukan pengujian inderawi dan 

pengujian kesukaan, sedangkan penilaian secara objektif dengan melakukan 

pengujian kimiawi yang dilakukan di laboratorium  

 

1.4.  Hipotesis  

 

Hipotesis dari penelitian ini adalah terdapat formulasi dodol labu siam yang 

memiliki tingkat kesukaan dan karakteristik kimia sesuai Standar Nasional 

Indonesia. 

 



 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1.  Labu Siam 

 
 

Labu siam atau jipang (Sechium edule, bahasa Inggris: chayote) adalah tumbuhan  

suku labu-labuan (Cucurbitaceae) yang dapat dimakan buah dan pucuk mudanya.   

Tanaman labu siam bersifat merambat dengan alat yang berbentuk pilin.  

Tanaman ini berbatang panjang.  Buahnya lunak (berdaging) dan banyak 

mengandung air.  Pada permukaan buahnya tumbuh bulu-bulu yang tajam dan 

jarang seperti duri.  Biji buahnya besar dan lunak. Daun labu siam berlekuk 

menjari dan dangkal serta berbulu tajam. Daunnya mempunyai aroma sedap 

hingga daun muda enak disayur.  Tanaman ini mempunyai akar tungaang dengan 

akar samping yang agak dalam dan kuat (Sunarjono, 2009).  

 

Di Indonesia, labu siam merupakan sayuran sekunder namun hampir selalu dapat 

dijumpai di pasar.  Orang Indonesia mengenalnya sebagai labu siam karena 

tumbuhan ini didatangkan dari Thailand (Siam waktu dulu) oleh orang Belanda.  

Tanaman labu siam diklasifikasikan sebagai berikut:  

Kerajaan : Plantae  

Divisi  : Magnoliophyta  

Kelas  : Magnoliopsida  

Ordo  : Violales  
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Famili  : Cucurbitaceae  

Genus  : Sechium  

Spesies : S. edule  

 

Labu siam dapat ditanam di dataran rendah maupun dataran tinggi.  Tempat yang 

berhawa sejuk dan lembab paling disukai oleh tanaman tersebut.  Syarat yang 

penting agar tanaman tumbuh adalah tanahnya subur, gembur, pH tanah sebaiknya 

antara 5-6, dan air cukup tersedia (Sunarjono, 2009).  

 

Buah labu siam banyak digemari orang karena rasanya yang enak dan dingin. 

Selain itu, tanaman tersebut mengandung vitamin A, vitamin B, dan sedikit 

vitamin C.  Labu siam juga banyak dijadikan sebagai bahan untuk membuat 

ramuan obat tradisional.  Salah satu khasiat dari labu siam adalah mampu 

mengobati penyakit darah tinggi (Juliyanto, 2010). 

 

Labu siam atau juga populer disebut dengan nama manisa adalah buah dari 

tanaman yang merambat dengan cara berpegangan pada media dengan sulur- 

sulurnya yang ulet.  Tanaman ini membutuhkan media tumbuh berupa tanah yang 

lembab dan basah, dan bisa tumbuh dengan sangat cepat.  Labu siam sudah siap 

panen sekitar 30 hari setelah penyerbukan bunga.  Sekali panen, setiap tanaman 

bisa menghasilkan hingga 150 buah dalam satu musim.  Buah ini memiliki kulit 

yang tipis, berwarna hijau pucat dan memiliki beberapa alur vertikal di permukaan 

kulitnya.  Beberapa jenis lain memiliki permukaan penuh dengan duri runcing, 

sementara yang lain memiliki kulit yang halus.  Daging didalamnya berwarna 

putih pucat dan membungkus bakal biji.  Labu siam memiliki tekstur yang renyah, 

serta rasa yang ringan seperti labu.  Labu siam biasanya dimasak sebagai sayur, 
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misalnya ditumis dengan cabai atau disup sebagai campuran bayam atau sayur 

asam (Elisabeth, 2008). 

 

Labu siam juga bermanfaat sebagai obat alami.  Berbagai suku bangsa di Amerika 

Tengah telah secara tradisional menggunakan tanaman ini untuk melarutkan batu 

ginjal dan mengobati gangguan kemih lainnya.  Suku Aztec, khususnya, merebus 

daun labu siam dan meminum airnya sebanyak 3-5 kali sehari untuk mengobati 

batu ginjal.  Penelitian menunjukkan bahwa kemampuan untuk menyembuhkan 

batu ginjal, asam urat, dan masalah metabolik lainnya berasal dari sifat diuretik 

daun dan buah tanaman itu.  Labu siam juga dilaporkan dapat membantu 

mengurangi aterosklerosis dan hipertensi dalam 100 g labu siam mengandung 

protein 0,60 g, lemak 0 g, karbohidrat 3,4 g, kalsium 26 mg, fosfor 13 mg, besi 

0,2 mg, sodium 2 mg, abu 0,4  g, vitamin A 16IU, vitamin C 10,1 mg, niaci 0,3 

mg (Hambali dkk, 2005)  

Tabel 1 Kandungan Gizi Buah Labu Siam (Saade, 1996; Modgil et al., 2004). 

Kandungan Gizi Jumlah Kandungan Gizi Jumlah 

Kalori 26-31 kkal Kalsium 12-19 mg 

Gula larut air 3,30% Fosfor 4-30 mg 

Protein 0,9-1,1% Seng 2,77 mg 

Lemak 0,1-0,3% Mangan 0,38 mg 

Karbohidrat 3,5-7,7% Besi 0,2-0,6 mg 

Serat 0,4-1% Tembaga 0,25 mg 

Hemiselulosa 7,55 mg Vitamin A 5 
mg Selulosa 16,42 mg Thiamin 0,03 mg 

Lignin 0,23 mg Riboflavin 0,04 mg 

Natrium 36 mg Niasin 0,4-0,5 mg 

Kalium 3378,62 mg Asam askorbat 11-20 mg 

Magnesium 147 mg Saponin 1,65

% Alkaloid 1,57 Flavonoid 0,95

% Polifenol 5,93 mg Proantosianin 75,73 mg 
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2.2.  Manfaat Labu Siam Bagi Kesehatan 

 

Labu siam mengandung kalium dan alkaloid yang bersifat diuretik yaitu 

membantu ginjal mengeluarkan kelebihan cairan dan garam dari dalam tubuh, 

sehingga berkurangnya cairan dalam darah akan menurunkan tekanan darah.  

Buah dan daun pucuk labu siam berkhasiat diuretik (melancarkan keluarnya air 

seni).  Khasiat diuretik ini, akan berdampak ke penurunan tekanan darah tinggi 

(hipertensi), mencegah pengerasan dan pengapuran pembuluh arteri, mengurangi 

kemungkinan serangan jantung dan melarutkan batu ginjal.  Mengkonsumsi air 

perasan buah labu siam pada pagi dan sore hari bermanfaat untuk menurunkan 

tekanan darah tinggi, karena mengandung asam amino dan vitamin C yang sangat 

bermanfaat bagi kesehatan (Sudibyo, 2014).  

 

Manfaat kalium dalam labu siam dapat mengurangi sekresi renin yang 

menyebabkan penurunan angiostensin II sehingga vasokontriksi pembuluh darah 

berkurang dan menurunya aldosteron sehingga reabsorbsi natrium dan air 

kedalam darah berkurang.  Kalium juga mempunyai efek pompa Na-K yaitu 

kalium dipompa dari cairan ekstra selular ke dalam sel, dan natrium dipompa 

keluar sehingga kalium dapat menurunkan tenanan darah.  Buah labu siam 

mengandung zat saponin, tannin juga alkaloid dan daun dari labu siam 

mengandung saponin, polifenol serta flavonoid (Gunawan, 2012). 

  

Labu siam mengandung pektin yang berfungsi mencegah penyerapan lemak dan 

kolesterol, karena serat merangsang sekresi (pengeluaran) getah empedu yang 

membuat lemak menjadi emulsi dan terbuang bersama feses (kotoran) sehingga 

dapat menurunkan kadar kolesterol.  Buah labu siam juga mengandung vitamin 
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komponen yang cukup tinggi seperti vitamin B kompleks yang disebut sebagai 

vitamin B3, berfungsi untuk menurunkan produksi VLDL (very low density 

lipoprotein) di dalam hati sehingga produksi kolesterol.  LDL (low density 

lipoprotein) dan trigliserida dapat menurunkan sehingga bisa mengurangikejadian 

kolesterol pada penderita hipertensi (Jayani, 2016). 

 

Hasil penelitian Nurjannah (2015), didapatkan dari 30 pasien hipertensi yang 

dijadikan responden sebanyak 21 (70%) pasien hipertensi mengalami tekanan 

darah stadium 2 (>160/100 mmHg) dan sebanyak 9 (30%) pasien hipertensi 

mengalami tekanan darah stadium 1 (140-159/90-99 mmHg) sebelum diberikan 

perlakuan mengkonsumsi sayuran labu siam, sedangkan sesudah mengkonsumsi 

sayuran labu siam dalam selang waktu 3 hari sebanyak 26 (87%) pasien hipertensi 

mengalami tekanan darah normal (200 mg/dL, sedangkan setelah diberikan 

perlakuan labu siam selama 3 hari sebanyak 19 (63%) pasien hipertensi 

mengalami kadar kolesterol < 200 mg/dL. 

 

 

2.3.  Tepung Beras Ketan Putih 

Tepung beras ketan putih adalah salah satu jenis tepung yang berasal dari beras 

ketan (Oryza savita glutinous) yaitu varietas dari padi (Oryza sativa) family 

graminae yang termasuk dalam biji-bijian yang ditumbuk atau digiling dengan 

mesin penggiling (Damayanti, 2000).  Pati beras ketan putih mengandung amilosa 

sebesar 1% dan amilopektin sebesar 99% (Belitz et al., 2008).  Tepung beras 

ketan putih memiliki kandungan amilopektin yang lebih besar sehingga 
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menyebabkan tepung beras ketan putih lebih pulen dibandingkan dengan tepung 

dari bahan dasar lain. Makin tinggi kandungan amilopektin pada pati maka makin 

lengket pati tersebut (Suprapto, 2006).  

 

Tepung beras ketan putih dapat dihasilkan dengan cara perendaman beras ketan 

selama 2-3 jam. Setelah itu beras ketan digiling dan diayak dengan ayakan 

berukuran 80 mesh sampai diperoleh tepung yang halus.  Semakin halus tepung 

semakin baik karena mempercepat proses pengentalan dodol.  Tepung beras 

memberi sifat kental sehingga membentuk tekstur dodol menjadi elastis.  Kadar 

amilopektin yang tinggi menyebabkan sangat mudah terjadi gelatinisasi bila 

ditambahkan dengan air dan memperoleh perlakuan pemanasan.  Hal ini terjadi 

karena adanya pengikatan hidrogen dan molekul-molekul tepung beras ketan 

putih (gel) yang bersifat kental (Hatta, 2012). 

 

 

2.4.  Dodol 

 

 

Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup banyak digemari di Indonesia. 

Dodol dapat diklasifikasikan menjadi dua, yaitu dodol yang diolah dari campuran 

buah atau bahan lain dan dodol yang dibuat dari tepung beras ketan putih.  Pada 

umumnya dodol dibuat dari tepung beras ketan putih, santan dan gula aren.  

Dodol merupakan salah satu produk olahan hasil pertanian yang termasuk dalam 

jenis makanan yang mempunyai sifat agak basah sehingga dapat langsung 

dimakan tanpa dibasahi terlebih dahulu (rehidrasi) dan cukup kering sehingga 

dapat stabil dalam penyimpanan (Adriyani, 2006).  Dodol termasuk jenis makanan 

setengah basah (Intermediate Moisture Food) yang mempunyai kadar air 10-40%; 
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Aw 0,70-0,85; tekstur lunak, mempunyai sifat elastis, dapat langsung dimakan, 

tidak memerlukan pendinginan dan tahan lama selama penyimpanan.  Keawetan 

pangan semi basah sangat tergantung oleh kadar airnya. 

 

Menurut Astawan et al. (2004), pemasakan dodol meliputi empat tahap, yaitu: 

pembuatan mata ula, pengadukan pertama, pengadukan kedua, pengadukan 

ketiga.  Mata ula adalah santan kental yang dipanaskan sampai setengah 

berminyak.  Santan yang digunakan pada penelitian ini berasal dari perasan kelapa 

segar yang diparut dengan tambahan air.  Perbandingan kelapa parut dan air yang 

digunakan yaitu 1:4 (b/b). 

 

Menurut SNI 01-2986-2013, dodol didefinisikan sebagai produk makanan yang 

dibuat dari tepung beras ketan putih, santan kelapa dan gula merah dengan atau 

tanpa penambahan bahan makan dan bahan makanan tambahan lain yang 

diizinkan.  Dodol adalah makanan dengan kadar air sekitar 10-20 % sehingga 

tidak efektif untuk pertumbuhan bakteri dan khamir pathogen, tidak mudah rusak, 

serta tahan terhadap penyimpanan yang cukup lama tanpa proses pengawetan 

(Najih, et al., 2010).. 

 

Menurut Tangketasik (2013), subtitusi tepung tapioka dalam pembuatan dodol 

menghasilkan dodol dengan tekstur elastis, warna netral dan rasa netral.  Menurut 

Lestari, et al. (2007), subtitusi tepung tapioka dalam pembuatan dodol susu 

menghasilkan dodol dengan tekstur elastis, rasa sangat suka, aroma agak suka dan 

warna suka.  Hasil penelitian Breemer, et al. (2010), menunjukkan bahwa 

penambahan tepung beras ketan menghasilkan karakteristik dodol pala dengan 

tekstur lunak, warna coklat muda dan rasa manis. Menurut Astawan (2004), 



12 

 

penambahan rumput laut dalam pembuatan dodol rumput laut menghasilkan dodol 

dengan tekstur agak elastis, warna coklat cerah, serta rasa dan aroma khas rumput 

laut. 

 

Tabel 2.  Syarat mutu dodol 

Kriteria Uji Satuan Persyaratan (%) 

Bau 

Rasa 

Warna 

- 

- 

- 

Normal 

Normal 

Normal 

Kadar air (b/b) % b/b Maksimal 20 

Lemak (b/b) % b/b Minimal 3 

Jumlah gula sebagai sukrosa %b/b Minimal 45 

Protein (Nx6,23) %b/b Minimal 3 

Bahan Tambahan Makanan 

 

- Sesuai dengan SNI 

0222-M dan Peraturan 

Menteri Kesehatan No. 

722/Menkes/Per/Lx/88 

Pemanis Buatan - Tidak nyata 

Cemaran mikroba 

 Angka lempeng total 

 Escherichia coli 

 Kapang dan khamir 

 

koloni/g 

APM/g 

koloni/g 

 

 

maks. 5,0 x 10
2 

<3 

maks. 1,0 x 10
2 

 

Sumber : SNI 01-2986-2013. 

 

 

Pada pengolahan dodol selain bahan utama juga dapat ditambahkan berbagai 

bahan-bahan lain untuk memperoleh rasa dan aroma yang diinginkan.  Jenis buah-

buahan yang dapat digunakan dalam pembuatan dodol antara lain nangka, durian, 

sirsak, waluh, nanas, dan sebagainya.  Buah-buahan mempunyai aroma (flavour) 

dan rasa yang kuat dan baik dalam pembuatan dodol (Satuhu dan Sunarmani, 

2004). 



 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Waktu dan Tempat Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung pada bulan 

April 2018 – Mei 2018  

 

 

3.2.  Alat dan Bahan 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah labu siam yang dibeli dipasar 

Raja Basa Bandar Lampung, santan, air, tepung beras ketan, gula pasir.  Bahan 

kimia yang digunakan adalah H2SO4, NaOH, Alkohol, HCL, Na2SO3, Kl, 

aquadest.  Alat yang digunakan dalam penelitian ini secara umum dibagi menajadi 

2 bagian yaitu: (1) Peralatan  untuk membuat produk dalam hal ini adalah yaitu: 

panci, kompor, blender, gelas ukur, timbangan, saringan, pengaduk, wajan. (2) 

Peralatan yang digunakan saat analisa yaitu: timbangan analitik (adventure Tm. 

Ohaus A R 2140), cawan , kompor listrik, penangas air, kertas saring, labu ukur 

10 ml dan 100 ml, corong, baeker glass, pinset, aluminium foil, tissue, pipet 

mikro, erlenmeyer 600 ml, termometer, kertas label, pH meter. 
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3.3.  Metode Penelitian 

 

Penelitian disusun dengan perlakuan tunggal, dalam Rancangan Acak Kelompok  

(RAK) dengan 3 ulangan. Formulasi yang digunakan adalah  100%  tepung ketan: 

0% labu siam (T0 = Kontrol), 80% tepung ketan: 20% labu siam (T1), 70% 

tepung ketan: 30% labu siam (T2), 60% tepung ketan: 40% labu siam(T3), 50% 

tepung ketan: 50%  labu siam (T4), 40% tepung ketan:  60% labu siam (T5).  Data 

yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnnya dengan uji Barlett dan 

kenambahan datanya diuji dengan uji Tukey, selanjutnya data dianalisis sidik 

ragam untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar perlakuan.  Untuk 

mengetahui perbedaan antar perlakuan data dianalisis lebih lanjut menggunakan 

uji BNJ pada taraf 5% (Hanafiah, 2001).  Perbandingan labu siam dengan tepung 

beras ketan dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Perbandingan perlakuan bubur labu siam dengan tepung ketan dalam 

pembuatan dodol labu siam 

 

Perlakuan Bubur Labu Siam (%) Tepung Ketan (%) 

T0 0 100 

T1 20 80 

T2 30 70 

T3 40 60 

T4 50 50 

T5 60 40 

 

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1.  Pembuatan Bubur Labu Siam 

Labu siam segar disortasi, dibersihkan, pengupasan kulit labu siam  dan dipotong 

dadu.  Setelah itu labu siam dimasukkan ke dalam blender hingga benar-benar 
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menjadi bubur labu siam.  Diagram alir pembuatan bubur labu siam dapat dilihat 

pada Gambar 1. 

 
 

Gambar 1.  Diagram alir proses pembuatan bubur labu siam  

      (Astawan dan Wahyuni, 1991 yang dimodifikasi). 

 

  

Labu siam 

Dibersihkan 

Disortasi 

Pengupasan kulit labu 

siam 

Dipotong dadu 

Diblender hingga halus 

Bubur Labu siam 
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3.4.2.  Proses Pembuatan Dodol 

 

Proses pembuatan dodol labu sian adalah sebagai berikut : Tepung ketan 

ditimbang sesuai perlakuan, kemudian dicampur dengan bubur labu siam yang 

sudah ditimbang sesuai perlakuan sehingga diperoleh berat seluruhnya yaitu 200 

gram.  Gula pasir yang akan digunakan ditimbang seberat 250 gram, sedangkan 

santan dibuat dengan perbandingan daging kelapa (Cocos nucifera) tua dan air 

adalah (1 : 3). Jumlah santan yang digunakan untuk pembuatan dodol yaitu 800 

ml.  Gula pasir dan santan dituangkan  ke wajan dan dimasak sampai mendidih.  

Campuran tepung ketan dan bubur labu siam kemudian dimasukan ke dalam 

wajan sehingga menjadi satu adonan dengan gula pasir dan santan yang sudah 

dipanaskan.  Adonan dipanaskan dalam wajan dengan api sedang sambil diaduk – 

aduk sampai diperoleh tekstur yang liat.  Dodol kemudian diletakkan pada loyang 

dengan ketebalan 1 cm lalu didinginkan pada suhu kamar, dodol labu siam 

selanjutnya siap untuk dianalisis.  Diagram alir pembuatan dodol labu siam dapat 

dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2.  Diagram alir proses pembuatan dodol labu siam 

 (Astawan dan Wahyuni, 1991 yang dimodifikasi)  

 

 

 

  

Santan 800 mL 

dan gula pasir 

250 gram 

Pemanasan sampai 

mendidih 

Pencampuran 

Pemasakan dan 

pengadukan sampai kalis 

(± 2 jam) 

Dodol Labu Siam 

Pendinginan T : 25
o
C,  

t : 12 jam 

Pengemasan 

Pencampuran 

labu siam dan 

tepung ketan 

sesuai 

perlakuan 

Pengamatan 

Uji Organoleptik : 

 Tekstur 

 Rasa 

 Aroma 

 Penerimaan 

keseluruhan 

 

Uji Kimia : 

 Kadar air 

 Kadar abu 

 Kadar 

lemak 

 Kadar serat 

kasar 
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3.5.  Pengamatan  

Pengamatan yang dilakukan terhadap dodol labu siam meliputi uji organoleptik 

yaitu tekstur, rasa dan aroma, dan penerimaan keseluruhan dan sifat kimia yaitu 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar serat kasar. 

 

 

3.5.1.  Analisis Kimia 

 

 

3.5.1.1.  Kadar Air 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 1995).  Cawan 

porselen dikeringkan dalam oven selama 30 menit, lalu didinginkan di dalam 

desikator dan ditimbang.  Sebanyak 5 gram sampel ditimbang lalu dimasukan ke 

dalam cawan porselen dan dikeringkan di dalam oven pada suhu 105-110
o
C 

selama 3-5 jam (tergantung bahan yang digunakan).  Setelah itu sampel 

didinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang.  Setelah 

diperoleh hasil penimbangan pertama, cawan yang berisi sampel tersebut 

dikeringkan kembali selama 30 menit setelah itu didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit kemudian ditimbang.  Perlakuan ini diulang sampai tercapai 

berat konstan.  Bila penimbangan kedua mencapai pengurangan bobot tidak lebih 

dari 0,0002 g dari penimbangan pertama maka dianggap konstan.  Perhitungan 

kadar air dilakukan dengan menggunakan rumus :  

 

 

Keterangan :  W = berat cawan (g)  

W1 = berat cawan dan sampel setelah dioven (g) 

   W2 = berat sampel awal (g) 
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3.5.1.2.  Kadar Abu  

 

 

Pengujian kadar abu flakes dilakukan dengan metode pengeringan (AOAC, 1995). 

Cawan porselin dipanaskan dalam oven selama 1 jam pada suhu 105
o
C lalu 

dinginkan dalam desikator selama 15 menit kemudian timbang (A).  Sebanyak ± 

3-5 gram sampel, dimasukan ke dalam cawan kemudian timbang (B).  Cawan 

yang berisi sampel dipijarkan di atas nyala pembakar bunsen sampai tidak berasap 

(bisa ditambah alkohol 95%).  Sampel diabukan dengan tanur pada suhu 600
o
C 

selama 3 jam.  Setelah pengabuan cawan didinginkan dalam desikator, setelah 

didinginkan cawan ditimbang (C).  Kadar abu dapat dihitung dengan rumus:  

 

 

Keterangan :  A = berat cawan kosong (g)  

B = berat cawan dan sampel (g)  

C = berat cawan dan abu (g) 

 

 

 

3.5.1.3.  Kadar Protein  

 

 

Analisis protein dengan metode Kjeldahl menggunakan prinsip destruksi, destilasi 

dan titrasi. Sampel yang telah dihaluskan, ditimbang 5 g dan dimasukkan ke 

dalam labu Kjeldahl, kemudian sampel dalam labu ditambahkan 1,9 ± 0,1 g 

K2SO4, 40 ± mg HgO, 6,7 ± 0,1 ml H2SO4.  Sampel dididihkan selama 1-1,5 jam 

sampai cairan menjadi jernih, kemudian didinginkan dan ditambahkan sejumlah 

kecil air perlahan-lahan.  Isi labu dipindahkan ke dalam alat destilasi, kemudian 

labu dicuci dan dibilas 5-6 kali dengan 1-2 ml air. Air cucian dipindahkan ke 

dalam alat destilasi. Labu erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml Asam Borat 

(H3BO3) dan 2-4 tetes indikator MRB (Metilen Red Blue) diletakkan di bawah 
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kondensor (ujung tabung harus terendam dalam larutan H3BO3).  Sampel 

ditambahkan 8-10 ml NaOH-Na2S2O3, kemudian dilakukan destilasi sampai 

tertampung kira-kira 15 ml dan destilat berwarna hijau pada labu Erlenmeyer. 

Tabung kondensor dibilas dengan air dan ditampung bilasannya dalam labu 

Erlenmeyer yang sama. Isi Erlenmeyer diencerkan kira-kira 50 ml kemudian 

dititrasi dengan HCl 0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi 

ungu (AOAC, 1995). 

 

3.5.1.4.  Kadar Serat  

 

 

Pengukuran kadar serat kasar dilakukan dengan metode Sudarmadji (1984).  Serat 

kasar merupakan residu dari bahan makanan atau pertanian setelah perlakuan 

dengan asam atau alkali mendidih, dan terdiri dari selulosa dengan sedikit lignin 

dan pentosan.  Sebanyak 2 gram bahan kering yang telah dihaluskan dan 

diekstraksi lemaknya dengan soxhlet.  Bahan dipindahkan dalam labu Erlenmeyer 

600 ml, ditambahkan asbes 0,5 g yang telah dipijarkan dan 3 tetes zat anti buih 

(antifoam agent).  Selanjutnya ditambahkan 200 ml larutan H2SO4 mendidih (1,25 

g H2SO4 pekat/100 ml = 0,255 N H2SO4) dan ditutup dengan pendingin balik, 

didihkan selama 30 menit dengan beberapa kali digoyang-goyangkan.  Sampel 

disaring melalui kertas saring dan residu yang tertinggal dalam Erlenmeyer dicuci 

dengan aquades mendidih.  Residu dicuci dalam kertas saring sampai air cucian 

tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus).  Residu dipindahkan secara 

kuantitatif dari kertas saring kedalam Erlenmeyer kembali dengan spatula, dan 

sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih (1,25 g NaOH/100 ml = 0,313 N 

NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua residu masuk ke dalam Erlenmeyer.  
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Sampel dididihkan dengan pendingin balik sampai beberapa kali digoyang- 

goyangkan selama 30 menit.  Selanjutnya disaring melalui kertas saring yang 

telah diketahui beratnya atau kurs Gooch yang telah dipijarkan dan diketahui 

beratnya, sambil dicuci dengan aquades mendidih dan kemudian dengan lebih 

kurang 15 ml alcohol 95%.  Kertas saring dikeringkan dengan isinya pada suhu 

110°C sampai berat konstan (1-2 jam) dinginkan dalam desikator dan timbang. 

Berat residu = berat serat kasar. 

 

 

Keterangan :  A = berat Sampel (g)  

B = kertas saring + serat (g)  

C = kertas saring (g) 

 

 

 

3.5.2.  Uji Organoleptik 

 

 

Penilaian organoleptik dilakukan dengan menggunakan uji hedonik meliputi 

tekstur, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan yang dilakukan meliputi tekstur, 

rasa dan aroma serta penerimaan keseluruhan.  Uji organoleptik dilakukan oleh 20 

orang panelis tidak terlatih yang terdiri dari mahasiswa Teknologi Hasil Pertanian 

Universitas Lampung dan diulangan sebanyak 3 kali 

 

Sampel yang sudah diberi kode disajikan secara acak kepada panelis, kemudian 

panelis diminta untuk memberikan nilai menurut tingkat kesukaannya.  Skala 

penilaian uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4.  Skala penilaian uji hedonik 

Parameter Kriteria Skor 

Tekstur Kenyal, elastis, tidak mudah patah 5 

 Kenyal, elastis, mudah patah 4 

 Agak kenyal, elastis, tidak mudah patah 3 

 Agak kenyal, elastis, mudah patah 2 

 Tidak kenyal, tidak elastis, tidak mudah patah 1 

   

Aroma Sangat K\khas dodol siam 5 

 Khas dodol labu siam 4 

 Agak khas dodol labu siam 3 

 Kurang khas dodol labu siam 2 

 Tidak khas dodol labu siam 1 

   

Rasa 

 

 

 

Manis legit 

Cukup manis 

Agak manis 

Kurang manis 

Tidak manis 

5 

4 

3 

2 

1 

   

Penerimaan 

keseluruhan 

Sangatsuka 5 

 Suka 4 

 Agaksuka 3 

 Tidaksuka 2 

 Sangattidaksuka 1 

Sumber : Prayitno, S. (2002) yang dimodifikasi 



 

 

 

 

 

 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

 

1.  Formulasi dodol labu siam yang memiliki sifat organoleptik dan penerimaan 

keseluruhan terbaik adalah dodol labu siam dengan formulasi 60% tepung 

ketan dan 40% bubur labu siam 

 

2.  Pada perlakuan terbaik tersebut dodol labu siam memiliki sifat karakteristik 

rasa 3,346, aroma 3,104, tekstur 3,675, penerimaan keseluruhan 3,432, kadar 

air 7,613%, kadar abu 0,373%, kadar serat kasar 4,328%, kadar protein 

2,479% dan kadar lemak 5,076%.  

 

 

5.2.  Saran 

 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan untuk melanjutkan pengujian terhadap 

masa simpan dan pengemasan dodol labu siam.  Untuk mendapatkan karakteristik 

yang baik dalam pembuatan dodol labu siam disarankan menggunakan 

perbandingan 60% tepung ketan dan 40% labu siam. 
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