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ABSTRAK

MUHAMMAD ALFIANSYAH S 1011 18 1515 Karakteristik Organoleptik Dodol
Susu pada Rasio Susu dan Tepung Ketan Berbeda. Pembimbing : Wahniyathi Hatta
dan Fatma Maruddin

Dodol merupakan salah satu makanan tradisional yang sering dijumpai di berbagai
wilayah di Indonesia. Karakteristik bahan baku dodol susu dapat mempengaruhi
kualitas organoleptik dodol. Tujuan penelitian ini adalah menjelaskan pengaruh
rasio susu dan tepung ketan terhadap kualitas organoleptik dodol susu. Susu dan
tepung ditimbang sesuai perlakuan lalu dicampur dengan gula merah dan minyak
sawit, kemudian dikukus setelah itu didinginkan dalam suhu ruang lalu dilakukan
pengirisan dan pengemasan. Penelitian ini menggunakanRancangan Acak Lengkap
(RAL) satu faktor dengan 5 perlakuan rasio susu dan ketan (1:1, 1,5:1, 2:1, 2,5:1,
3:1) dengan 4 ulangan. Parameter yang diukur meliputi aroma, warna, kekenyalan,
citarasa gurih, citarasa manis, dan kesukaan. Hasil penilaian organoleptik
menunjukkan bahwa perlakuan berbagai rasio susu dan tepung ketan berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma dan kekenyalan, berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap citarasa gurih, namuntidak menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap
warna, citarasa manis, dan kesukaan. Penggunaan rasio susu dan tepung ketan 3:1
dalam pembuatan dodol menghasilkan kualitas organoleptik dodol susu yang di
sukai konsumen.

Kata kunci: Susu, ketan, dodol, rasio, organoleptik, diversifikasi



ABSTRACT

MUHAMMAD ALFIANSYAH S 1011 18 1515 Organoleptic Characteristics of milk
“dodol” in Different Ratios of Milk and Glutinous Rice Flour. Supervisors: Wahniyathi
Hatta and Fatma Maruddin

Dodol is a traditional food that is often found in various regions in Indonesia.
Characteristics of dodol raw materials can affect the organoleptic quality of
dodol. The purpose of this study was to explain the effect of the ratio of milk and
glutinous rice flour on the organoleptic quality of milk. Milk and flour are
weighed according to treatment and then mixed and then steamed after that it is
cooled to room temperature then slicing and packaging is carried out. This study
used a one-factor Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments of
milk and sticky rice ratio (1:1, 1.5:1, 2:1, 2.5:1, 3:1) with 4 replications.
Parameters measured included aroma, color, firmness, savory taste, sweet taste,
and preferences. The results of the organoleptic assessment showed that the
treatment of various ratios of milk and glutinous rice flour had a very significant
effect (P<0.01) on aroma and elasticity, had a significant effect (P<0.05) on
savory taste, but did not show a significant effect on color, taste sweet and
favorite. The use of a 3:1 ratio of milk and glutinous rice flour in making dodol
produces dodol organoleptic that consumers like.

Keywords: Milk, sticky rice, dodol, ratio, organoleptic, diversification.
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PENDAHULUAN

Susu merupakan bahan pangan yang kaya nutrisi, walaupun demikian
konsumsi susu masih belum membudaya. Hal ini disebabkan sebagian masyarakat
di Indonesia kurang menyenangi aroma khas serta kurangnya kesadaran masyarakat
akan pentingnya mengonsumsi susu. Susu dapat mengalami penurunan nilai gizi,
namun dapat dicegah dengan melakukan pengolahan yang baik agar mutu dan
kualitas susu tetap terjaga. Saleh (2004) menyatakan bahwa kandungan lemak pada
susu sapi yaitu sebanyak 3,4%. Penggunaan susu untuk mensubstitusi santan dapat
pengolahan pangan terutama pada komponen lemak, diantaranya dalam
pembuatan produk dodol.

Dodol merupakan salah satu makanan tradisional yang sering dijumpai di
berbagai wilayah di Indonesia. Dodol umumnya terbuat dari tepung ketan, gula
merah atau gula pasir, dan santan kelapa yang dididihkan hingga menjadi kental,
berminyak dan tidak lengket. Apabila didinginkan, dodol akan menjadi kenyal,
padat dan mudah diiris. Dalam pembuatan dodol, santan kelapa memiliki fungsi
untuk meningkatkan citarasa, sedangkan tepung ketan merupakan komponen utama
yang membuat dodol mempunyai tekstur yang kenyal dan padat.

Tepung ketan merupakan tepung yang terbuat dari beras ketan hitam atau

putih, dengan cara digiling/ditumbuk/dihaluskan. Tepung ketan putih teksturnya
mirip tepung beras, tetapi bila diraba tepung ketan akan terasa lebih melekat.
Larutan tepung beras lebih encer dibandingkan dengan tepung ketan yang lebih
kental. Hal ini disebabkan tepung ketan lebih banyak mengandung pati yang
berperekat (Dwika dkk., 2016). Dodol merupakan pangan yang dibuat melalui

proses gelatinisasi pati. Gelatinisasi merupakan suatu proses pemecahan bentuk



kristalin granula pati, sehingga setiap lapisan permukaan molekulnya dapat
menyerap air atau larut dan bereaksi dengan bahan lain, dan kondisinya tidak
dapat kembali seperti semula. Beberapa manfaat gelatinisasi pada pati,
diantaranya: mampu meningkatkan penyerapan sejumlah air, dapat meningkatkan
kecepatan reaksi enzimatis (amilase) untuk memecah ikatan pati menjadi bentuk
lebih sederhana yang mudah larut, dan meningkatkan konversi dan kecernaan
pakan (Harry, 2006).

Susu dan tepung ketan memiliki karakteristik yang berbeda. Perbedaan
sifat dari bahan yang digunakan dalam pembuatan dodol dapat berpengaruh
terhadap kualitas produk yang dihasilkan. Hal inilah yang melatarbelakangi
penelitian mengenai karakteristik organoleptik dodol susu pada rasio susu dan
tepung ketan berbeda, meliputi : warna, aroma, tekstur, citarasa dan kesukaan
dodol.

Tujuan penelitian adalah menjelaskan karakteristik organoleptik dodol
susu pada rasio susu dan tepung ketan berbeda (aroma, warna, tekstur, citarasa,
dan kesukaan). Kegunaan penelitian ini adalah sebagai sumber informasi ilmiah
bagi mahasiswa, masyarakat dan industri, mengenai pemanfaatan susu sapi yang

ditambahkan dalam pembuatan produk dodol.
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TINJAUAN PUSTAKA

Susu

Susu merupakan cairan berwarna putih kekuningan atau putih kebiruan
yang merupakan sekresi kelenjar ambing sapi laktasi tanpa ada penambahan atau
pengurangan komponen dan belum mengalami pengolahan (Purwadi, dkk., 2017).
Istilah susu khususnya diartikan sebagai susu sapi, sedangkan dari hewan lain
ditambahkan nama hewan yang bersangkutan, misalnya susu kambing, susu domba

dan sebagainya (Agus, 2013).

Melani (2007) menyatakan bahwa manfaat susu bagi manusia antara lain:
1) mencegah osteoporosis dan menjaga tulang tetap kuat, 2) menurunkan tekanan
darah, 3) mencegah kerusakan gigi dan menjaga kesehatan mulut, 4) mengurangi
keasaman mulut 5) menetralisir racun seperti logam atau timah yang terkandung
dalam makanan 6) mencegah terjadinya kanker kolon atau kanker usus 7) mencegah
diabetes 8) baik untuk kesehatan kulit dan 9) dapat merangsang hormon melatonin

saat tidur.

Susu mempunyai nilai gizi yang tinggi, karena mengandung unsur-unsur
kimia yang dibutuhkan oleh tubuh seperti protein dan lemak yang tinggi. Penyusun
utama susu adalah air (87,9 %), protein (3,5 %), lemak (3,5- 4,2 %), vitamin dan
mineral (0,85 %) (Ahmadi dan Estiasih, 2009). Susu kaya akan asam aminotrifofan,
schingga dengan meminum susu akan meningkatkan kemampuan tubuh untuk
memproduksi melatonin di malam hari. Melatonin adalah hormon dan sekaligus
antioksidan yang membuat tubuh bisa beristirahat, sehingga dianjurkan untuk mi-

num susu di malam hari agar tubuh bisa tidur nyenyak (Malaka, 2014).
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Susu segar yang baik untuk dikonsumsi harus memenuhi persyaratan dalam

hal kandungan gizi dan juga keamanan pangan. Susu segar yang ingin diperoleh

dengan baik harus ditujukan untuk memperkecil jumlah bakteri yang ada pada susu

dengan memperhatikan beberapa faktor yang mempengaruhi susu tersebut. Syarat

mutu susu segar menurut SNI 01-3141-1998 (Badan Standarisasi Nasional, 1998)

dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Mutu Susu Segar

i R Rendah Lemak Bebas Lemak
SSHIET Lt p%fi}‘ lf%%k ( Low Fat Milk : (F ree Fat Milk)
Warna Khas, normal Khas, normal Khas, normal
Bau Khas, normal Khas, normal Khas, normal
Rasa Khas, normal Khas, normal Khas, normal
Protein (% b/b) Min 3.6 Min 3.6 Min 3.6
Lemak (% b/b) Min 3.0 0.6-2.9 0.5
Total padatan
tanpa lemak (% Min 8.0 Min 8.0 Min 8.0
b/b)
Cemaran Logam
Kadmium (Cd) Maks 0.2 Maks 0.2 Maks 0.2
(mg/kg)
Ry e Maks 0.02 Maks 0.02
(mg/kg)
Timal (51) Maka a0 Maks 40.0 Maks 40.0
(mg/kg)
Merkuri (Hg) Maks 0.03 Maks 0.03 Maks 0.03
(mg/kg)
Arsen (As) Maks 0.1 Maks 0.1 Maks 0.1
Aflatoksin (M1) Maks 0.5 Maks 0.5 Maks 0.5
Cemaran Mikroba
Angka Lempeng
total (koloni/0.1 <10 <10 <10
mL)

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1998).
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Tepung ketan

Tepung beras ketan adalah bahan utama dalam proses pembuatan kue-kue
basah khas Indonesia. Tepung ketan mudah dijumpai dalam bentuk kering dipasar
atau swalayan-swalayan. Syarat penggunaan tepung beras ketan dalam pembuatan
dodol adalah tepung dalam keadaan halus, putih bersih, kering, bebas dari kotoran
dan aromanya khas tepung ketan (tidak apek). Keunggulan tepung beras ketan
dibanding tepung-tepung lain adalah kandungan amilopektin yang lebih tinggi.
Amilopektin inilah yang menyebabkan tepung ketan (beras ketan) lebih pulen
dibandingkan dengan tepung lainnya. Makin tinggi kandungan amilopektin pada
pati maka makin pulen pati tersebut (Margareta, 2013). Syarat mutu tepung beras
ketan disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat Mutu Tepung Beras Ketan

Uraian Persyaratan
Keadaan Nprmal
-Warna Normal,ndall(( Berbau
. ape
Sl Normal
-Rasa .
Tidak Boleh ada
Benda asing
Serangga dalam bentuk Tidak boleh ada
stadia dan potongan —
potongannya

Sumber: Badan Standardisasi Nasional (1998).

Tepung ketan adalah komponen utama dalam proses pembuatan dodol.
Saat pemanasan adonan dodol dengan keberadaan cukup banyak air dalam
kandungan susu, pati yang terkandung dalam tepung beras ketan menyerap air
dan membentuk adonan yang kental, dan pada saat proses pendingin adonan
dodol kandungan pati dapat menjadi kenyal dan kuat. Tepung ketan

merupakan bahan pokok pembuatan kue-kue di Indonesia yang banyak
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digunakan sebagai bahan pengikat (Haryadi, 2006).
Produk Susu

Sejalan dengan peradaban manusia dan perkembangan teknologi modern,
manusia menemukan cara perlakuan dan praktik pengolahan terhadap susu, se-
hingga menghasilkan ragam produk susu yang tersedia di pasar bagi penduduk di
seluruh dunia. Dengan adanya pengolahan (processing) terhadap susu, maka
produk susu yang dihasilkan dapat disimpan lebih lama sebelum dikonsumsi,
memungkinkan bagi konsumen menyesuaikan pembelian produk susu dengan
fungsi kebutuhan, kegunaan, dan seleranya (Budiyono, 2009).

Produk susu yang dari dulu hingga sekarang mendominasi sebagai
pelengkap kebutuhan sehari-hari, dimana masyarakat sangat membutuhkan produk
susu. Produk susu dirasakan sebagai salah satu produk yang membantu masyarakat
dalam hal kesehatan, kesehatan disini adalah bahwa susu dianggap oleh konsumen
memiliki kandungan vitamin yang sangat berguna bagi kesehatan (Mulyana dan
Syarif, 2007).

Menurut Shearer, dkk., (1992) pengolahan susu memiliki 3 (tiga) tujuan
utama, yakni : (1) membunuh bakteri pathogen melalui pasteurisasi, (2) menjaga
kualitas produk tanpa kehilangan atau penurunan nyata pada flavor, bentuk, kan-
dungan fisik dan nutrisi dan (3) mengendalikan secara selektif pertumbuhan organ-
isma yang menghasilkan produk/materi/substansi tidak dikehendaki. Sehingga
pabrik produk susu menjalankan prosedur pengolahan secara efektif yang ditujukan
untuk mencegah kontaminasi bakteri pada bahan baku susu, mengurangi jumlah
bakteri di dalam susu, dan menjaga atau melindungi finished product dari potensi
rekontaminasi melalui penanganan yang cermat, pengemasan yang memadai, dan
penyimpanan yang sesuai.

18



Dodol

Dodol merupakan olahan pangan yang dibuat dari bahan utama adalah te-
pung ketan, gula merah atau gula pasir dan santan kelapa yang dididihkan hingga
menjadi kental, berminyak dan tidak lengket. Apabila didinginkan, dodol akan
menjadi padat, kenyal dan dapat diiris. Dodol susu tergolong makanan semi basah
dengan kandungan air sekitar 20-50 % (Widjanarko dkk., 2000).

Dodol susu salah satu solusi untuk mengatasi berlimpahnya produksi susu
di daerah. Proses pengolahan dan prospek pemasarannya cukup menjanjikan,
mengingat dodol disukai anak-anak maupun orang dewasa (Agus, 2013).

Pada proses pembuatannya, tepung ketan dan bahan lainnya dididihkan
hingga menjadi kental, berminyak dan tidak lengket, dan apabila dingin pasta akan
menjadi padat, kenyal, dan dapat diiris (Nasaruddin, dkk., 2012). Proses pemanasan
hingga mengental biasanya membutuhkan pengadukan secara terus menerus dan
memakan waktu yang cukup lama (+ 8 jam). Berbagai modifkasi proses pengolahan
telah diteliti untuk mempersingkat waktu pengolahan namun tetap mempertahan-
kan mutu dodol. Syarat mutu dodol dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Syarat Mutu Dodol

N Dodol
oy (SNI01-2986-1992)
Bau Normal
Rasa Normal
Warna Normal
Kadar Air (% b/b) Maks 20
Kadar Abu (% b/b) Maks 1.5
Jumlah Gula sebagai Sukrosa (% b/b) Min 40
Serat Kasar (% b/b) Maks 1.0
Protein (% b/b) Min 3
Lemak (% b/b) Min 7
Pemanis Buatan Tidak boleh ada
Cemaran Logam
- Timbal (Pb) (mg/kg) Tidak nyata
- Tembaga (Cu) (mg/kg) Tidak nyata
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- Seng (Zn) (mg/kg) Tidak nyata
- Arsen (As) (mg/kg) Tidak nyata
Cemaran Mikroba
- Angka lempeng total (koloni/gr) -
- E Coli (APM/gr) -
- Kapang dan khamir (koloni/gr) Tidak boleh ada
Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1992).

Karakteristik mutu dodol seperti tekstur dan umur simpan sangat ditentukan
oleh komponen penyusunnya yaitu pati. Interaksi antara tepung ketan, gula, dan
santan kelapa selama proses pengolahan pada suhu tinggi menghasilkan dodol
dengan karakteristik organoleptik yang khas yaitu warna coklat, rasa manis, dan
tekstur yang lengket.

Tekstur merupakan karakteristik fungsional yang diinginkan dari dodol
yang berhubungan dengan sifat struktural produk pangan olahan (Lukito, dkk.,
2017). Nasaruddin dkk. (2012) menunjukkan bahwa daya tarik dan kepuasan
konsumen terhadap produk dodol sangat tergantung pada tekstur seperti lengket
yang dihasilkan dan cita rasa yang enak. Disamping tekstur seperti lengket,

konsumen juga mengharapkan tekstur kenyal (Breemer, dkk., 2010).

Pembuatan Dodol

Dodol merupakan pangan tradisional asli Indonesia yang terbuat dari tepung
beras ketan sebagai bahan baku utamanya. Pada proses pembuatannya, tepung beras
ketan dan bahan lainnya dididihkan hingga menjadi kental, berminyak dan tidak
lengket, dan apabila dingin pasta akan menjadi padat, kenyal dan dapat diiris
(Nasaruddin, dkk., 2012).

Dodol tradisional memiliki proses pemanasan hingga mengental yang
biasanya membutuhkan proses pengadukan secara terus menerus dan memakan

waktu yang cukup lama (+8 jam). Berbagai modifikasi proses pengolahan telah
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diteliti untuk mempersingkat waktu pengolahan namun tetap mempertahankan

mutu dodol (Cempaka dan Asiah, 2019).

Kualitas Sensori

Penilaian atau Uji Organoleptik merupakan suatu cara penilaian yang paling
primitif. Dalam uji tersebut pada kemampuan alat indera mem- berikan kesan atau
tanggapan yang dapat dianalisis atau dibedakan berdasarkan jenis kesan.
Kemampuan tersebut meliputi kemampuan mendeteksi (defection), mengenali
(recognition), membedakan (discrimination), membandingkan (scall- ing) dan
kemampuan menyatakan suka atau tidak suka (hedonik) (Permadi dkk, 2018).

Pengujian sensori menggunakan berbagai macam panel. Penggunaan panel
-panel ini dapat berbeda tergantung dari tujuannya. Ada 6 macam panel yangbiasa
digunakan, yaitu : 1) Pencicip perorangan (individual expert). 2) Panel penci-cip
terbatas (small expert panel). 3) Panel terlatih (trained panel). 4) Panel takter-
latih (untrained panel). 5) Panel agak terlatih. 6) Panel konsumen (consumer panel)
(Susiwi, 2009).

Uji sensori perlu dilakukan untuk mengetahui dodol yang dibuat sudah baik
atau belum berdasarkan standar tertentu. Hanggara dkk (2016) menyatakan bahwa
tekstur dodol menurut SNI 01-2986-2013 yaitu normal atau khas dodol. Skor
tekstur yang lebih tinggi menyebabkan tekstur dodol menjadi sangat elastis, se-
dangkan pada skor tekstur yang lebih rendah tekstur dodol menjadi sangat tidak

elastis.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2022 sampai September
2022, bertempat di Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu, Fakultas

Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar..

Materi Penelitian
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan dodol adalah susu UHT
komersial. Bahan lainnya adalah tepung ketan, gula merah, dan minyak sawit.
Formulasi bahan untuk setiap perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4.
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan dodol adalah kompor, gas,
panci, wajan, loyang, timbangan digital, dan gelas ukur. Adapun alat yang

digunakan dalam pengujian sensori yaitu pulpen dan kertas.

Tabel 4. Formulasi Bahan Dodol untuk Setiap Perlakuan

No Bahan Perlakuan
Al A2 A3 A4 AS
1 Susu(ml) 200 300 400 500 600
2 Tepung ketan(g) 200 200 200 200 200
3 Gula merah (g) 120 180 240 300 360
4 Minyak sawit(ml) 1 1,5 2 2.8 3

Ket: Berat gula merah dan minyak sawit di hitung berdasarkan jumlah susu yang digunakan.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diuji adalah rasio susu (mL)
dan tepung ketan (g), yang disusun sebagai berikut :

Aj=susu (1) :tepung ketan (1)

Az =susu (1,5) : tepung ketan (1)

Az=susu(2) : tepung ketan (1)
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A4 =susu (2,5) : tepung ketan (1)

As=susu (3) : tepung ketan (1)

Prosedur Penelitian

Pembuatan dodol dimulai dengan penyiapan bahan meliputi susu UHT,
tepung ketan, gula merah, dan minyak sawit. Masing-masing bahan ditimbang
sesuai perlakuan, kemudian sebagian susu, gula merah, minyak sawit, dipanaskan
dengan api sedang hingga mendidih selama 10 menit, lalu didiamkan selama 10
menit. Setelah itu tepung ketan dicampurkan dengan susu yang tersisa, lalu
dimasukkan bahan yang sebelumnya telah dipanaskan. Setelah semua bahan
tercampur rata, adonan dituang ke dalam loyang yang telah diolesi minyak sawit
sambil disaring menggunakan alat penyaringan, lalu dikukus selama 1 jam.
Setelah itu, didiamkan selama 24 jam pada suhu ruang. Diagram alir pembuatan

dodol susu disajikan pada Gambar 1.
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Menyiapkan bahan lalu ditimbang

!

Memasak sebagian susu, gula merah,
hingga mendidih (10 menit) lalu
didiamkan (10 menit)

!

Mencampurkan tepung ketan dengan sebagian
susu serta bahan yang sudah dipanaskan

L

Adonan dituang ke dalam loyang yang telah
diolesi minyak sawit sambil disaring

I

Pengukusan adonan dengan suhu 80° C selama 1 jam

!

Didiamkan selama 24 jam pada suhu ruang

l

Dipotong dan dikemas

¥
Dodol

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Dodol
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Parameter yang Diukur

Pengujian organoleptik menggunakan uji Afeksi metode Skala dengan

panelis sebanyak 12 orang. Pengambilan data organoleptik dilakukan sebanyak

empat kali ulangan. Skala dan deskripsi organoleptik untuk setiap parameter

yang diuji dapat dilihat pada Gambar 2

Aroma

Tidak beraroma susu

Sangat beraroma susu

Keterangan :

Warna

Coklat muda

S N

Tidak Beraroma Susu
Agak Tidak Beraroma Susu
Agak Beraroma Susu
Beraroma Susu

Sangat Beraroma Susu

Sangat coklat muda

Keterangan :

o xR0 b

Coklat Muda

Agak Coklat Muda
Agak Coklat Tua
Coklat Tua

Sangat Coklat Tua
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Tekstur

Lembek Sangat kenyal
1 2 3 4 )
1. Lembek
Keterangan : 2. Agak Lembek
3. Agak Kenyal
4. Kenyal
5. Sangat Kenyal
Citarasa
Tidak gurih Sangat gurih
1 2 3 4 5

Keterangan : 1. Tidak Gurih
2. Agak Tidak Gurih
3. Agak Gurih
4. Gurih
5. Sangat Gurih

Tidak manis Sangat manis

Keterangan : 1. Tidak Manis
2. Agak Tidak Manis
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3. Agak Manis
4. Manis
5. Sangat Manis

Kesukaan
Tidak suka Sangat suka
1 2 3 4 9
Keterangan : 1. Tidak Suka

2. Agak Tidak Suka

3. Agak Suka

4. Suka

5. Sangat Suka

Gambar 2. Skala Pengujian Organoleptik

Analisis Data

Data yang diperoleh pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Model matematika

yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

Yij=p+ Ti+t s

Keterangan:

Y : Respon pengamatan pada perlakuan perlakuan rasio susu dan tepung
ketan ke-1 ulangan ke-j
u : Nilai rataan umum
Ti : Pengaruh rasio susu dan tepung ketan ke-i terhadapparameter yang
diuji
&ij : Pengaruh galat yang penerimaan perlakuan rasio susu dan tepung
ketan ke-iulangan ke-j
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Apabila analisis ragam perlakuan menunjukkan pengaruh nyata (signifikan)

maka dilanjutkan dengan uji perbandingan berganda Duncan.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Aroma

Aroma merupakan salah satu parameter yang menentukan kualitas dari
suatu makanan. Konsumen akan menerima suatu bahan pangan jika mempunyai
aroma yang tidak menyimpang dari aroma normal. Aroma pada makanan tidak
hanya ditentukan oleh satu komponen tetapi oleh beberapa komponen tertentu
yang menimbulkan bau yang khas dan dipengaruhi oleh perbandingan dari
berbagai bahan yang digunakan (Winarno, 2002). Hasil pengujian pengaruh rasio

susu dan ketan terhadap aroma susu dodol disajikan pada Gambar 3.

5 434+0.194

3,73+0.41c 3,81%£0.25°
2,96 +0.19°
2,48+0.12a
0 I
Al A2 A3 A4 A5

RASIO SUSU DAN TEPUNG KETAN

AROMA
w IS

N

[N

Gambar 3. Skor Organoleptik Aroma Susu Dodol pada berbagai Rasio Susu dan
Ketan.
Ket: Perlakuan rasio susu dan ketan Al =1:1, A2=15:1, A3=2:1, Ad=25:1,
AS =3 : 1. Skor organoleptik aroma mulai 1 = sangat tidak beraroma susu hingga 5 =
sangat beraroma susu.

Hasil analisa ragam (Lampiran 1) bahwa perlakuan rasio susu dan ketan
dalam formulasi dodol berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap aroma susu
dodol yang dihasilkan. Hasil uji lanjut pada Gambar 3 bahwa skor aroma susu
dodol perlakuan Al secara nyata lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan
A2, A3 dan A4, serta AS. Skor aroma susu paling tinggi pada perlakuan A5. Hal

ini menunjukkan bahwa semakin tinggi rasio susu dibandingkan dengan ketan,
29



maka aroma susu semakin meningkat. Hal ini berarti bahwa aroma susu dapat
menutupi aroma khas tepung. Skor aroma susu dodol yang dihasilkan berkisar
dari 2,48 hingga 4,34 atau dari agak tidak beraroma susu hingga beraroma susu.
Aroma susu yang khas timbul karena terjadinya reaksi antara protein
susu dan gula pada proses pemanasan yang umum dikenal sebagai reaksi
Maillard. Reaksi Maillard dapat dimanfaatkan pada berbagai macam produk
pangan seperti terbentuknya warna dan flavor yang khas. Reaksi Maillard terjadi
akibat kondensasi gula pereduksi seperti glukosa dan fruktosa yang mengandung
gugus karbonil (keton atau aldehid) dengan grup amin bebas dari asam amino,

peptida atau protein (Karnia, dkk., 2020).

Warna

Warna sering kali dijadikan sebagai penilaian utama terhadap suatu
produk, karena menjadi daya tarik bagi panelis sebelum mencicipi produk. Hasil
pengujian pengaruh rasio susu dan ketan terhadap warna susu dodol disajikan

pada Gambar 4.

5
4,00 +0.45 4,02+0.19 4,12+0.17 4,23 £0.32 4,27 +0.57

4
3
2
1
0
Al A2 A3 A4 A5

RASIO SUSU DAN TEPUNG KETAN

WARNA

Gambar 4. Skor Organoleptik Warna Susu Dodol pada berbagai Rasio Susu dan
Ketan.
Ket: Perlakuan rasio susu dan ketan A1=1:1,A2=15:1,A3=2:1,A4=25:1,
A5 =3: 1. Skor organoleptik warna mulai 1 = coklat muda hingga 5 = sangat coklat tua.

Hasil analisa ragam (Lampiran 2) bahwa perlakuan rasio susu dan ketan
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dalam formulasi dodol tidak berpengaruh nyata terhadap warna susu dodol yang
dihasilkan. Hal ini  disebabkan oleh adanya komponen protein baik pada susu
yang bereaksi dengan gula reduksi dari tepung ketan yang menghasilkan warna
kecoklatan. Pada saat proses pemasakan atau pemanasan warna kecoklatan dapat
muncul pada produk pangan yang menggunakan karbohidrat sebagai bahan baku
disebabkan oleh reaksi Maillard ataupun proses kamelisasi. Karamelisasi adalah
gula yang dipanaskan pada suhu di atas titik didihnya yang menghasilkan
senyawa kompleks yang difasilitasi oleh sejumlah kecil asam yang dapat
menyebabkan perubahan flavor dan warna. (Murhadi, 2005).

Skor warna pada Gambar 4 bahwa rata-rata skor warna dodol yang
diperoleh pada berbagai rasio susu dan ketan berkisar antara 4,00 - 4,27. Hal ini
berarti bahwa warna dodol yang dihasilkan berkisar pada kriteria agak coklat tua.
Menurut Breemer, dkk. (2010) warna coklat merupakan suatu proses reaksi
Browning melalui proses reaksi Maillard. Reaksi Maillard adalah reaksi
pencoklatan non enzimatis yang terjadi karena adanya reaksi antara gula
pereduksi dengan gugus amino bebas dari asam amino atau protein. Jing, dkk.
(2009) menyatakan bahwa kandungan glukosa yang terdapat pada pangan seperti
telur, susu, dan kedelai jika dipanaskan dapat menyebabkan terjadinya reaksi

pencoklatan (Maillard) yang dapat mempengaruhi kualitas warna produk.

Kekenyalan
Tekstur merupakan sifat penting pada produk pangan yang dapat
mempengaruhi penerimaan konsumen. Tekstur biasanya berkaitan dengan
pengindraan atau uji organoleptik pada bahan padat, yaitu kesan di mulut setelah
proses oral seperti mengunyah dan mencecap. Hasil pengujian pengaruh rasio

susu dan ketan terhadap aroma susu dodol disajikan pada Gambar 5.
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RASIO SUSU DAN TEPUNG KETAN

KEKENYALAN
w

Gambar 5. Skor Organoleptik Kekenyalan Dodol Susu pada berbagai Rasio Susu

dan Ketan.
Ket: Perlakuan rasio susu dan ketan A1 =1:1, A2=1,5:1,A3=2:1, A4=25:1,
A5 =3 : 1. Skor organoleptik kekenyalan mulai 1 = Lembek hingga 5 = sangat kenyal.

Hasil analisa ragam (Lampiran 3) bahwa perlakuan rasio susu dan ketan
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kekenyalan produk dodol. Rata-rata
kekenyalan dodol yang diperoleh pada berbagai rasio susu dan ketan berkisar
antara 4,02-5,19 dari tekstur kenyal hingga sangat kenyal terhadap produk dodol.

Kekenyalan merupakan kemampuan produk pangan untuk pecah akibat
gaya tekan. Kekenyalan terbentuk sewaktu pemasakan dan protein susu akan
mengalami denaturasi sehingga molekulnya mengembang. Kondisi tersebut
mengakibatkan gugus reaktif pada rantai polipeptida dan selanjutnya akan terjadi
pengikatan kembali pada gugus reaktif yang sama atau berdekatan (Winarno,
1998).

Tingkat kekenyalan produk dodol dipengaruhi oleh tinggi rendahnya
kandungan air bahan dalam pembuatan dodol. Adanya protein dan pati yang
merupakan komponen pengikat air pada tepung ketan akan mengalami
pembengkakan dan akhirnya pecah disebabkan oleh pemanasan sehingga daya
serap airnya semakin tinggi. Winarno (2004) menyatakan bahwa apabila pati dalam
air dipanaskan, maka air yang semula berada di luar granula akan terikat ke dalam
pati dan tidak dapat bergerak dengan bebas lagi.
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Citarasa Gurih

Rasa gurih merupakan satu bentuk rasa yang banyak diekspresikan oleh
masyarakat Indonesia untuk mengungkapkan satu rasa dari makanan-makanan
tertentu. Komponen pangan yang membentuk rasa gurih adalah protein, lemak
dangaram (Nadia, 2004). Hasil pengujian perlakuan rasio susu dan ketan terhadap

citarasa gurih dodol, disajikan pada Gambar 6.

5,08 + 0.53¢

4,85 + 0.6
5 4,31+0.370 4,37+0.37°¢
3,85 +0.35° I I
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RASIO SUSU DAN TEPUNG KETAN
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Cita Rasa Grurih
N w
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Gambar 6. Skor Organoleptik Citarasa gurih Dodol Susu pada berbagai Rasio
Susu dan Ketan.

Ket: Perlakuan rasio susu dan ketan A1=1:1, A2=1,5:1,A3=2:1, Ad=25:1,
AS5=3: 1. Skor organoleptik citarasa gurih mulai 1 = Tidak gurih 5 = Sangat gurih.
Hasil analisa ragam (Lampiran 4) bahwa perlakuan berbagai rasio susu
dan ketan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap citarasa gurih produk dodol.

Rata-rata citarasa gurih dodol yang diperoleh pada berbagai rasio susu dan ketan

berkisar antara 3,85-5,08 dari gurih hingga sangat gurih terhadap produk dodol.

Hasil uji Duncan citarasa gurih pada Gambar 6 bahwa penggunaan susu
menghasilkan skor citarasa gurih yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung
ketan. Hal ini disebabkan oleh adanya lemak dan protein berfungsi sebagai
pemberi citarasa pada makanan, yang ketika dipanaskan lemak akan
terdekomposisi dengan protein. Lemak dan protein memberi citarasa lebih kuat

pada makanan yang dikonsumsi (Sri dan Nur, 2003).
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Perbedaan citarasa gurih pada dodol disebabkan adanya asam glutamat
yangterdapat pada susu yang dapat menciptakan rasa gurih pada dodol. Menurut
Winarno dan Rahayu (2004) asam glutamat merupakan bagian dari kerangka
utama berbagai jenis molekul protein yang terdapat dalam makanan. Air
merupakan komponen yang penting karena air dapat mempengaruhi
kenampakan, tekstur serta citarasa pada makanan (Winarno, 2004). Asam
glutamat terdiri dari dua bentuk yaitu bentuk terikat dan bentuk bebas. Bentuk
terikat merupakan asam glutamat yang terikat pada asam amino lain membentuk
protein, selanjutnya bentuk bebas merupakan asam glutamat yang tidak

berikatan dengan protein (Anonim, 2004).

Citarasa Manis

Rasa merupakan bagian sensori yang tidak dilepaskan dari citarasa
makanan. Rasa mempunyai peran yang penting dalam menentukan citarasa.
Hasil pengujian citarasa manis dodol pada berbagai perlakuan rasio susu dan

ketan dalam formulasi dodol, disajikan pada Gambar 7.

e mpyps— S0 580 £0.18 i
4901 +024 >°°C7
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RASIO SUSU DAN TEPUNG KETAN
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Gambar 7. Skor Organoleptik Citarasa manis Dodol Susu pada berbagai Rasio

Susu dan Ketan.
Ket: Perlakuan rasio susu dan ketan Al1=1:1, A2=15:1,A3=2:1,A4=25:1,
A5 =3:1. Skor organoleptik citarasa manis mulai 1 = Tidak manis 5 = Sangat manis
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Hasil analisa ragam (Lampiran 5) bahwa perlakuan berbagai rasio susu
dan ketan tidak berpengaruh nyata terhadap citarasa manis pada produk dodol.
Rata-rata citarasa manis pada dodol yang diperoleh pada berbagai perlakuan
rasio susu dan ketan berkisar antara 4,91- 5,66 yaitu manis hingga sangat manis

terhadap produk dodol.

Skor citarasa manis pada Gambar 7 bahwa perlakuan rasio susu dan
ketan menghasilkan skor citarasa manis yang relatif sama. Hal ini kemungkinan
karena ketan memiliki komponen karbohidrat lebih tinggi meskipun komponen
laktosa yang ada pada susumemberikan citarasa manis. Laktosa mempunyai rasa
manis yang sama dengan sukrosa namun tingginya komponen karbohidrat pada
tepung menyebabkan citarasa manis menjadi relatif sama. Nurhamida (2014)
menyatakan bahwa karbohidrat selain untuk menghasilkan energi juga berfungsi
untuk pemberi rasa manis pada makanan. Sehingga, karbohidrat yang
terkandung dalam ketan dapat mempengaruhi rasa menjadi manis.

Citarasa manis ditimbulkan dari gula, alkohol, karbohidrat, aldehida,
keton, amida, ester, asam amino, asam sulfonat, asam halogen, dan garam
organik dari timah hitam dan berilium. Hampir semua zat yang menimbulkan
rasa manis berasaldari zat kimia organik, satu-satunya zat kimia anorganik yang
menimbulkan rasa manis yaitu garam-garam tetentu dari timah hitam dan

berilium (Jazuly, 2016).

Kesukaan

Uji kesukaan atau uji hedonik merupakan uji dimana panelis diminta
memberi tanggapan secara pribadi tentang kesukaan atau ketidaksukaan beserta
tingkatannya. Skala hedonik dapat direntangkan atau diciutkan menurut

rentangan skala yang dikehendaki. Skala hedonik dapat juga diubah ke dalam
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skala numerik dengan angka mutu menurut tingkat kesukaan (Wahyuningtias,
dkk., 2014). Hasil pengujian kesukaan dodol pada berbagai rasio susu dan ketan

dalamformulasi dodol, disajikan pada Gambar 8.
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Gambar 8. Skor Organoleptik Kesukaan Dodol Susu pada berbagai RasioSusu

dan Ketan.
Ket: Perlakuan rasio susu dan ketan A1=1:1, A2=1,5:1,A3=2:1, Ad=25:1,
A5 =3 : 1. Skor organoleptik kesukaan mulai 1 = Tidak suka 5 = Sangat suka.

Hasil analisa ragam (Lampiran 6) bahwa perlakuan berbagai rasio susu
dan ketan tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan pada produk dodol. Rata-
rata skor kesukaan pada dodol yang diperoleh pada berbagai rasio susu dan
ketan berkisar antara 4,66-5,45 dari suka hingga sangat suka terhadap produk
dodol. Skor kesukaan pada Gambar 8 bahwa perlakuan rasio susu dan ketan
menghasilkan skor kesukaan yang relatif sama dengan dodol yang menggunakan
susu. Hal ini disebabkan oleh warna yang merupakan salah satu penilaian utama
pada produk dodol yang tidak berbeda, sehingga tingkat kesukaan dodol yang
menggunakan tepung dengan susu relatif sama, meskipun demikian panelis lebih
menyukai dodol yang menggunakan susu karena lebih kenyal. Semakin tinggi
tingkat kekenyalan dodol maka semakin tinggi skor kesukaan pada dodol. Hal
ini menunjukkan bahwa kekenyalan pada dodol dapat disukai oleh panelis
(Lukito, dkk., 2017).
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Peningkatan rasio susu dalam formulasi dodol meningkatkan kualitas
organoleptik aroma, kekenyalan, dan citarasa gurih, tetapi tidak mengubah warna,
citarasa manis, dan kesukaan dari produk dodol pada perlakuan rasio susu dan
tepung ketan hingga 3:1.

Saran

Rasio susu dan ketan paling terbaik terdapat pada perlakuan A5, semakin
tinggi rasio susu di bandingkan dengan ketan maka aroma susu semakin

meningkat.
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Lampiran 1. Tabel Anova dan Uji lanjut Duncan Organoleptik Aroma Dodol Susu
padaberbagai Rasio susu dan Tepung Ketan

Analisis Ragam Aroma

Type III Sum
Source of Squares df Mean Square E Sig.
Between Groups 8.717 4 2,179 32.519 .000
Within Groups 1.005 15 .067
Total 9.722 19

Uji Lanjut Duncan Aroma

Perlakuan N Subset
1 2 3 4
Al 4 2.4775
A2 4 2.9575
A3 4 0275
A4 4 3.8125
4
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Lampiran 2. Tabel Anova Organoleptik Warna Dodol Susu pada berbagai Rasio
susu dan Tepung Ketan

Analisis Ragam Skor Warna

Type III Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups ST ¥ 4 .31 ST 479
Within Groups 2:139 15 .143
Total 2.662 19
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Lampiran 3. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Organoleptik Kekenyalan

Dodol Susu pada berbagai Rasio susu dan Tepung Ketan

Analisis Ragam Kekenyalan

Type III Sum
Source of Squares df Mean Square E Sig.
Between Groups 4.278 4 1.069 4.794 012
Within Groups 3123 14 223
Total 7.401 18
Uji Lanjut Duncan Kekenyalan

Subset

Perlakuan N 1 2 3
Al 4 4.0200
A2 1 4.1425
A3 + 4.8125 4.8300
A4 4 4.8300 5.0600
A5 5 5.1900
Sig. 728 066 339

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on observed
means. a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.
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Lampiran 4. Tabel Anova dan Uji Lanjut Duncan Organoleptik Citarasa Gurih Dodol
Susu padaberbagai Rasio susu dan Tepung Ketan

Analisis Ragam Citarasa Gurih

Type III Sum

Source of Squares Mean Square F Sig.
Between Groups 3727 52 4.405 015
Within Groups 3.173 b 4
Total 6.900
Uji Lanjut Duncan Citarasa Gurih

Subset
Perlakuan N 1 2 3
Al 4 3.8525
A2 4 43125 43125
A3 4 4.3700 4.3700 4.3700
A4 A 4.8525 4.8525
A5 4 5.0800
Sig. Ll J35 055

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on observed
means. a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.
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Lampiran 5. Tabel Anova Organoleptik Citarasa Manis Dodol Susu pada berbagai

Rasio susu dan Tepung Ketan

Analisis agam Citarasa Manis

Type III Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 295 4 074 2,297 ST
Within Groups 482 15 .032
Total i 8 19
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Lampiran 6. Tabel Anova Organoleptik Kesukaan Dodol Susu Berbagai Rasio

susu dan Tepung Ketan

Analisis Ragam Kesukaan

Type III Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.441 -4 360 1.277 N AL
Within Groups 4.231 15 282
Total 5.672 19
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Lampiran 6. Dokumentasi penelitian

Gambar 4. Penyimpanan pada suhu ruang

Gambar 5. Pengemasan

E

Gambar 3. Mengukus adonan Gambar 6. Uji organo-leptik
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