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RINGKASAN 

ADIZA ANNISA WAHAB. I011191282. Kadar Air dan Karakteristik 

Organoleptik Dodol Susu dengan Penambahan Tepung Rumput Laut. Pembimbing 

Utama: Wahniyathi Hatta dan Pembimbing Pendamping: Farida Nur Yuliati. 

 

Dodol merupakan makanan tradisional Indonesia yang terbuat dari beras ketan, 

gula, dan santan. Substitusi santan dengan susu mempengaruhi kualitas dodol 

sehingga perlu penambahan bahan pengikat air. Tujuan dari penelitian ini untuk 

menjelaskan pengaruh penambahan tepung rumput laut terhadap kadar air dan 

karakteristik organoleptik dodol susu. Tepung rumput laut dimasak dengan adonan 

dodol kemudian dikukus setelah itu didinginkan dalam suhu ruang lalu dilakukan 

pengirisan dan pengemasan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola faktorial 2×3 dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah jenis tepung 

rumput laut yaitu agar-agar dan jelly, sedangkan faktor kedua adalah level 

penambahan tepung rumput laut berdasarkan berat susu yang digunakan (b/v) yaitu 

kontrol, 0,3%, dan 0,6%. Hasil penelitian menunjukkan jenis tepung rumput laut 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kekenyalan dan cita rasa manis dodol 

susu namun tidak menunjukkan pengaruh nyata terhadap kadar air dan kesukaan. 

Level tepung rumput laut berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kekenyalan, 

cita rasa manis, dan kesukaan dodol susu serta berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

kadar air. Tidak terjadi interaksi jenis dan level penambahan tepung rumput laut 

terhadap kadar air dan karakteristik organoleptik dodol susu. Penambahan tepung 

rumput laut berupa tepung jelly dengan level 0,3% dapat meningkatkan jenis olahan 

diversifikasi susu yang menghasilkan kualitas dodol susu yang disukai konsumen. 

 

Kata kunci: Dodol, Susu, Kadar air, Organoleptik, Rumput laut  
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SUMMARY 

ADIZA ANNISA WAHAB. I011191282. Moisture Content and Organoleptic 

Characteristics of Milk Dodol with the Addition of Seaweed Flour. Supervisor: 

Wahniyathi Hatta and Co-Supervisor: Farida Nur Yuliati. 

 

Dodol is a traditional Indonesian food made from glutinous rice, sugar, and coconut 

milk. Substituting coconut milk with milk affects the quality of dodol, hence the 

need for the addition of a moisture-binding ingredient. The aim of this study is to 

investigate the influence of seaweed flour addition on the moisture content and 

organoleptic characteristics of milk dodol. Seaweed flour is weighed according to 

the treatments and cooked with the dodol mixture, followed by steaming, cooling 

to room temperature, slicing, and packaging. The study employs a Completely 

Randomized Design (CRD) with a 2x3 factorial pattern and 3 replications. The first 

factor is the type of seaweed flour, namely agar-agar and jelly, while the second 

factor is the level of seaweed flour addition based on the weight of milk used (b/v), 

including the control, 0.3%, and 0.6% levels. The results indicate that the type of 

seaweed flour significantly (P<0.01) affects the texture and sweetness of milk 

dodol, but does not significantly influence the moisture content and preference. The 

level of seaweed flour addition significantly (P<0.01) affects the texture, sweetness, 

and preference of milk dodol, as well as significantly (P<0.05) affects the moisture 

content. There is no interaction between the type and level of seaweed flour addition 

in terms of moisture content and organoleptic characteristics of milk dodol. The 

addition of jelly-type seaweed flour at a level of 0.3% can enhance the 

diversification of milk-based products and produce milk dodol of preferred quality 

by consumers. 

 

Keywords: Dodol, Milk, Moisture content, Organoleptic, Seaweed 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

Susu merupakan salah satu produk pangan hewani yang mengandung nilai 

gizi pangan cukup tinggi untuk dikonsumsi, mudah dicerna serta diserap oleh tubuh, 

dan mempunyai keistimewaan dalam mengimbangi kekurangan zat gizi pangan 

lainnya. Meskipun demikian, tingkat konsumsi susu masyarakat Indonesia masih 

rendah. Konsumsi susu Indonesia pada tahun 2019 sebesar 16,23 liter/kapita/tahun. 

Jumlah ini masih termasuk rendah dibandingkan konsumsi susu negara di Asia 

Tenggara seperti Brunei mengonsumsi susu sebanyak 129,1 liter/kapita/tahun, 

Malaysia 50,9 liter/kapita/tahun, dan Vietnam 20,1 liter/kapita/tahun (Badan Pusat 

Statistik, 2019). Tingkat konsumsi rendah ini disebabkan sebagian masyarakat 

Indonesia kurang menyukai aroma dan rasa khas susu. Di sisi lain, susu dapat 

mengalami penurunan kualitas gizi karena mengandung kadar air tinggi yang 

selanjutnya akan mengakibatkan kerusakan susu. Upaya menjaga kualitas dan 

memberikan inovasi pangan berbahan dasar susu kepada masyarakat Indonesia, 

maka perlu dilakukan pengolahan susu salah satunya dalam bentuk dodol. 

Dodol merupakan makanan tradisional yang banyak digemari oleh 

masyarakat Indonesia dan banyak dijumpai di berbagai daerah di Indonesia. 

Umumnya dodol dibuat dengan menggunakan tepung ketan, gula pasir atau gula 

merah, dan santan kelapa yang kemudian seluruh bahan dipanaskan sambil diaduk 

hingga teksturnya menjadi kenyal dan padat. Santan kelapa memiliki kadar lemak 

tinggi dan protein yang rendah, sedangkan pada susu perbandingan antara kadar 

lemak dan protein relatif sama. Berdasarkan hal tersebut, inovasi mensubstitusi 

santan dengan susu kemungkinan dapat mempengaruhi kadar air dan karakteristik 
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organoleptik dodol yang dihasilkan. Untuk tetap membuat tekstur dodol kenyal, 

maka ditambahkan bahan pengikat air yaitu tepung rumput laut berupa agar-agar dan 

jelly. 

Agar-agar merupakan panganan yang berasal dari rumput laut sebagai 

sumber nutrisi mengandung karbohidrat, protein, lipid, dan abu yang sebagian besar 

merupakan senyawa garam natrium dan kalium. Agar-agar termasuk polisakarida 

kompleks karena campuran polisakarida yang diekstraksi dari dinding sel ganggang 

merah (Rhodophyta), khususnya genus Gracilaria dan Gelidium. Agar-agar memiliki 

kemampuan untuk mengikat air yang tinggi sehingga dapat meningkatkan viskositas 

adonan. 

Tepung jelly merupakan jenis pangan berbentuk serbuk yang biasa digunakan 

dalam pembuatan kue. Pembuatan jelly menggunakan agen  pembentuk gel (gelling 

agent) agar diperoleh suatu konsistensi gel. Karagenan, terutama jenis kappa yang 

berasal dari rumput laut Eucheuma cottonii seringkali berperan  sebagai  gelling  

agent  dalam  pembuatan  produk  jelly. Selain itu, jelly berbahan dasar rumput laut 

yang dipadukan dengan umbi iles-iles atau konyaku. Konyaku merupakan tumbuhan 

yang banyak ditemui di daerah subtropis. Selain itu, jelly juga mengandung 

maltodekstrin yang merupakan salah satu zat aditif dalam pengolahan bahan pangan 

yang dapat digunakan sebagai pengental, pengawet, dan pemanis dalam suatu 

produk. Sehingga tekstur jelly dibandingkan dengan agar-agar lebih kenyal. Sifatnya 

sebagai pembentuk struktur gel yang kuat dan kemudahannya diperoleh merupakan  

kelebihan dari pemanfaatan agen pembentuk gel berbasis polisakarida ini. 

Penggunaan tepung agar-agar dan jelly dalam dodol diharapkan dapat meningkatkan 

minat masyarakat untuk mengkonsumsi susu. Hal inilah yang melatarbelakangi 
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penelitian mengenai kadar air dan karakteristik organoleptik dodol susu dengan 

penambahan tepung rumput laut dalam hal tersebut adalah agar-agar dan jelly. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menjelaskan pengaruh penambahan 

tepung rumput laut yaitu agar-agar dan jelly terhadap kadar air dan karakteristik 

organoleptik dodol. Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi 

dan studi ilmiah bagi mahasiswa, masyarakat, dan industri dalam hal penambahan 

tepung rumput laut yaitu agar-agar dan jelly terhadap kadar air dan karakteristik 

organoleptik dodol. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Susu 

 Susu merupakan cairan yang berasal dari ambing ternak perah sehat dan 

bersih yang  diperoleh dengan cara pemerahan yang benar dan sesuai dengan 

ketentuan yang berlaku  (Meutia dkk., 2016). Susu sangat baik bagi kesehatan 

dikarenakan kandungan vitamin dan  mineral  yang  tinggi  dan  bermanfaat  bagi  

tubuh  (Oka  dkk.,  2017).  Selama  berabad-abad  susu  telah  dikenal  sebagai  bahan  

pangan  yang  dibutuhkan  oleh  manusia,  karena  susu  banyak mengandung semua 

komponen bahan yang diperlukan oleh manusia (Masruroh  dkk., 2018). 

2.2. Dodol 

 Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup populer di masyarakat 

dengan sifat semi basah, berwarna coklat, dibuat dari campuran tepung beras ketan 

hitam, gula merah, santan dan tanpa adanya bahan pengawet. Pengolahan dodol 

sudah lama dikenal di masyarakat, prosesnya sederhana, murah, dan banyak 

menyerap tenaga (Baco dkk., 2021). 

2.3. Rumput Laut 

 Rumput laut merupakan salah satu komoditas unggulan yang tersebar hampir 

di seluruh perairan Indonesia sebagai komoditi ekspor yang potensial untuk 

dikembangkan. Total produksi rumput laut nasional saat ini telah mengalami 

peningkatan yang cukup signifikan. Produksi rumput laut nasional pada tahun 2014 

mencapai 10,2 juta ton atau meningkat lebih dari tiga kali lipat. Produksi rumput laut 



5 

 

pada tahun 2010 hanya berkisar di angka 3,9 juta ton (Kementerian Kelautan dan 

Perikanan, 2013). 

2.4. Agar-Agar 

 Agar atau sering juga disebut agar–agar merupakan salah satu produk olahan 

yang berasal dari rumput laut jenis Gracilaria sp. dan Gelidium sp. dengan cara 

ekstraksi. Agar-agar merupakan polisakarida yang terdiri dari dua fraksi yaitu 

agarosa dan agaropektin. Agarosa merupakan komponen yang netral atau tidak 

bermuatan, sedangkan agaropektin adalah komponen yang bermuatan. Perbandingan 

kedua komponen tersebut tergantung pada jenis rumput laut penghasil agar yang 

digunakan (umumnya kandungan agarosa sekitar 55-56%). Agar-agar memiliki sifat 

seperti gelatin, larut dalam air panas. Pada suhu 35-39°C berbentuk padatan dan 

mencair pada suhu 85-95°C serta memiliki kemampuan membentuk gel (Yuliani 

dkk., 2017). 

2.5. Jelly 

 Serbuk jelly ialah jelly yang memiliki sifat kering dan berbentuk serbuk atau 

granul, stabil dalam penyimpanan dan transportasi. Serbuk jelly yang ditambahkan 

air panas akan membentuk gel karena kandungan karagenannya. Karagenan 

merupakan senyawa yang termasuk kelompok polisakarida galaktosa hasil ekstraksi 

dari rumput laut. Karagenan dapat diekstraksi dari protein dan lignin rumput laut dan 

dapat digunakan dalam industri pangan karena karakteristiknya yang dapat berbentuk 

jelly, bersifat mengentalkan, dan menstabilkan material utamanya. Konsistensi gel 

dipengaruhi beberapa faktor antara lain jenis karagenan, konsistensi, adanya ion-ion 

serta pelarut yang menghambat pembentukan hidrokoloid (Wulan, 2019). 
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2.6. Kadar Air 

 Kadar air adalah salah satu metode uji laboratorium kimia yang sangat 

penting dalam industri pangan untuk menentukan kualitas dan ketahanan pangan 

terhadap kerusakan yang mungkin terjadi. Semakin tinggi kadar air suatu bahan 

pangan, akan semakin besar kemungkinan kerusakannya baik sebagai akibat aktivitas 

biologis internal (metabolisme) maupun masuknya mikroba perusak. Pengurangan 

kadar air bahan pangan akan berakibat berkurangnya ketersediaan air untuk 

menunjang kehidupan mikroorganisme dan juga untuk berlangsungnya reaksi-reaksi 

fisikokimia. Dengan demikian baik pertumbuhan mikroorganisme maupun reaksi 

fisikokimia keduanya akan terhambat, bahan pangan akan dapat bertahan lebih lama 

dari kerusakan. Pengaturan kadar air merupakan salah satu basis dan kunci terpenting 

dalam teknologi pangan (Siregar, 2021). 

2.7. Pengujian Organoleptik 

 Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 

penginderaan. Penginderaan dapat diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, 

yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya 

rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut (Nurmianto 

dkk., 2018). Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting dalam penentuan 

mutu suatu produk pangan berdasarkan selera konsumen atau panelis terlatih maupun 

tak terlatih. Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan, 

kemunduran mutu dan kerusakan lainnya dari produk. Dengan demikian, uji 

organoleptik dapat membantu analisis usaha untuk menghasilkan produk bermutu 

dan sesuai selera konsumen (Virgota dkk., 2022). 

  


