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ABSTRAK 

Dodol merupakan salah satu produk olahan hasil pangan yang 

termasuk dalam jenis pangan semi basah yang terdiri dari campuran tepung, 

santan dan gula yang dikeringkan melalui proses pemasakan. Berdasarkan bahan 

utamanya, dodol terdiri dari dua golongan yakni dodol yang terbuat dari beras 

ketan dan dari buah-buahan. Salah satu jenis buah-buahan yang dapat digunakan 

dalam pembuatan dodol adalah pisang mas bali. Tujuan penelitian ini adalah 

mengetahui pengaruh  penambahan rumput laut terhadap sifat kimia dan 

organoleptik dodol pisang mas bali. Penelitian ini dirancang menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu penambahan 

rumput laut pada pembuatan dodol pisang mas bali yang terdiri atas 5 perlakuan 

sebagai berikut: penambahan rumput laut 5% (P1), 10% (P2), 15% (P3), 20% 

(P4), dan 25% (P5). Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan rumput laut 

berpengaruh nyata terhadap semua sifat kimia (kadar air, kadar abu dan kadar 

serat) dan sifat organoleptik (aroma, rasa, warna, dan tekstur) dodol pisang mas 

bali. Dimana semakin tinggi penambahan rumput laut yang digunakan maka kadar 

air, kadar abu dan kadar serat dodol pisang mas bali akan semakin tinggi. 

Sedangkan untuk sifat (warna) dodol pisang mas bali akan semakin gelap. Selain 

itu,  untuk sifat organoleptik (tekstur), semakin tinggi penambahan rumput laut  

maka tekstur dodol pisang mas bali yang dihasilkan akan semakin kenyal. 

Kesimpulannya, P5 merupakan perlakuan terbaik yang paling disukai dengan 

persentase penambahan rumput laut sebesar 25%, menghasilkan  kadar air 

47,33%, kadar abu 2,28%, kadar serat 13,76%, aroma dengan kriteria suka, rasa 

dengan kriteria suka, warna dengan kriteria sangat coklat, dan tekstur  dengan 

kriteria kenyal. 

 

Kata Kunci : Dodol, Pisang Mas Bali, Rumput Laut 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Dodol merupakan salah satu produk olahan hasil pangan yang 

termasuk dalam jenis pangan semi basah yang terdiri dari campuran tepung, 

santan dan gula yang dikeringkan melalui proses pemasakan. Dodol banyak 

diminati oleh masyarakat dari berbagai kalangan, hal ini terbukti dengan 

terdapatnya dodol di berbagai daerah misalnya seperti dodol Garut, dodol 

Kerinci, dodol gelinak dari Palembang dan lain-lain (Rudianto, dkk. 2015). 

Berdasarkan bahan utamanya, terdapat dua golongan pada dodol yaitu 

terdapat dodol yang dibuat dengan beras ketan serta dodol yang dibuat dari 

buah-buahan. Buah-buahan yang bisa dijadikan bahan dalam pembuatan 

dodol adalah pisang mas bali.  

Pisang mas (Musa paradisiaca, L.) adalah salah satu buah-buahan 

yang digemari oleh masyarakat serta dikonsumsi sebagai buah meja 

yang  dijadikan hidangan segar. Ciri khas yang dimiliki oleh pisang mas 

seperti aroma yang harum dengan rasa yang manis.  Selain mengandalkan 

rasa yang manis , pisang ini juga memiliki  banyak sumber manfaat yang 

berguna untuk kesehatan yang berasal dari kandungan mineral dan 

vitaminnya yang tinggi (Anggoro 2016). Pisang mas memiliki warna kuning 

cerah, kulit buahnya tipis, rasanya sangat manis serta aromanya yang kuat. 

Selain dikonsumsi dalam bentuk buah segar, pisang mas bisa diolah menjadi 

selai, sari buah, dodol dan keripik (Prabawati, dkk. 2012). 

Pemanfaatan pisang mas menjadi produk dodol adalah salah satu cara 

alternatif untuk menghasilkan cita rasa dodol yang khas. Dodol yang diolah 

menggunakan bahan dasar buah pisang diharapkan mampu menghasilkan 

rasa manis, gurih dan legit. Kandungan pisang mas bali seperti vitamin C dan 

pro vitamin A akan membuat dodol yang dihasilkan sangat bermanfaat untuk 

dikonsumsi (Putra, 2014). Selain itu, untuk menambah nilai gizi seperti kadar 

serat, karbohidrat maka bisa juga ditambahkan dengan rumput laut. 

Rumput laut yaitu bahan pangan lokal yang memiliki  persediaan yang sangat 

tinggi di Indonesia. Pengembangan maupun pembudidayaan rumput laut di 
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Nusa Tengara Barat (NTB) cukup berkembang dikarenakan adanya 

dukungan oleh potensi sumber daya pesisir yang cukup baik untuk 

pengembangan rumput laut.  

Rumput laut digunakan sebagai bahan tambahan pangan untuk 

produk-produk seperti dodol. Biasanya rumput laut berjenis Eucheuma 

cottoni yang digunakan mampu menghasilkan karaginan agar meningkatkan 

kekenyalan pada tekstur dodol. Kandungan nutrisi pada rumput laut antara 

lain protein sebesar 2,6%, lemak 0,4%, abu 3%, serat kasar 0,9% dan 

karbohidrat 5,7% (BPPT, 2012). Menurut penelitian Fibri, dkk (2014), 

penambahan tepung rumput laut sebanyak 10% pada dodol susu 

menghasilkan dodol susu dengan kualitas terbaik yang dapat diterima panelis 

dengan kekenyalan 17,65 N, serta pH sebesar 6,76 dan organoleptik dengan 

warna terbaik (4,10), aroma (4,40), rasa (3,50) serta tekstur kekenyalan 

(3,50).  

Menurut penelitian Maharani, dkk (2017) pada pembuatan dodol 

dengan variasi rasio tomat dan tepung rumput laut menghasilkan perlakuan 

terbaik pada perlakuan 80% tomat dan 20% rumput laut. Dodol yang 

dihasilkan memiliki kadar air sebesar 23%, kadar abu sebesar 1,69% , kadar 

lemak sebesar 6,13%, kadar protein sebesar 11,17%, kadar serat kasar 

sebesar 1,95% dan kadar karbohidrat sebesar 57,74%. Adapun variasi dodol 

pisang dengan penambahan rumput lautbelum pernah dilakukan. Sehingga 

telah dilakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Penambahan Rumput 

Laut Terhadap Sifat Kimia Dodol Pisang Mas Bali (Musa paradisiaca, 

L.).” 

1.2. Rumusan Masalah  

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

a. Bagaimana pengaruh penambahan rumput laut terhadap sifat kimia dan 

organoleptik dodol pisang mas bali yang dihasilkan ? 

b. Berapa persentase penambahan rumput laut  yang tepat untuk 

menghasilkan dodol pisang mas bali yang baik dan disukai oleh panelis ? 
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1.3. Tujuan dan  Manfaat Penelitian 

1.3.1. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah : 

a. Mengetahui pengaruh penambahan rumput laut terhadap sifat 

kimia dan organoleptik dodol pisang mas bali yang dihasilkan. 

b. Mengetahui persentase penambahan rumput laut yang tepat untuk 

menghasilkan dodol pisang mas bali yang baik dan disukai oleh 

panelis. 

1.3.2. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah : 

a. Mendapatkan formulasi rumput laut dan pisang mas yang tepat dan 

disukai oleh panelis dalam pembuatan dodol. 

b. Sebagai diversifikasi olahan rumput laut dan pisang mas. 

c. Sebagai informasi peneliti selanjutnya. 

1.4. Hipotesis Penelitian 

Untuk mengarahkan jalannya penelitian ini, maka diajukan hipotesis 

sebagai berikut : “Diduga penambahan rumput laut berpengaruh nyata 

terhadap sifat kimia dodol pisang mas bali yang dihasilkan. ” 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Pisang 

Pisang merupakan hasil pertanian yang menjadi salah satu buah yang 

digemari oleh masyarakat serta menjadi salah satu buah yang ditanam 

bersamaan dengan buah rambutan, maggis, magga, jeruk, durian pepaya serta 

nanas. Tanaman pisang (Musa spp) telah ada sejak sebelum masehi (SM) dan 

telah dilaporkan adanya. Nama Musa berasal dari nam seorang dokter 

Antonius Musa pada masa kaisar Romawi Oktavianus Agustus (63 SM – 14 

M). beliau selalu memberikan nasihat para kaisarnya untuk memakan buah 

pisang setiap harinya agar tetap sehat, kuat dan segar (Mudjajanto, 2014). 

2.1.1. Pisang Mas 

Pisang Mas (Musa paradisiaca L) adalah salah satu macam buah 

tropis yang sangat penting di Indonesia karena memiliki potensi ekspor 

dengan produksi yang cepat dan selalu tersedia sepanjang musim serta 

rasanya sangat disukai di berbagai lapisan masyarakat dan menjadi sumber 

vitamin C dan pro – vitamin – vitamin A. Daging buah pisang memiliki 

ketersediaan yang tidak merata di berbagai daerah, sehingga biasanya  

perlu dilakukannya pendistribusian menggunakan suhu yang dingin dalam 

(Anggoro, 2016). 

 

Gambar 1.Pisang mas  

(Sumber : dokumen pribadi) 
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Pisang mas memiliki ciri yang berbentuk agak kecil serta memiliki 

kulit yang berwarna kuning muda jika dibandingkan dengan pisang yang 

lain. Pisang emas memiliki tekstur kulit yang lebih tipis. (Menurut, Katmo, 

2018) Bentuk buah pisang emas memiliki bentuk yang kecil dengan 

panjang 8-12 cm dan memiliki diameter 3-4 cm dengan satu paket berisi 5-

9  sisir dan berat 8-12 kg.  

2.1.2. Klasifikasi Tanaman Pisang Mas 

Secara taksonomi tanaman pisang dapat diklasifikasikan sebagai 

berikut menurut (Kaleka 2013) : 

Divisi : Spermatophyta 

Sub Divisi : angiospermae 

Kelas : monocotyledonae 

Famili : Musaceae 

Genus : Musa 

Spesies : Musa Paradisiaca L 

Pisang termasuk dalam famili Musaceae dari ordo Scitaminae dan 

terdiri dari dua genus yaitu  Musa dan Ensete. Genus Musa terbagi 

kedalam empat kelompok yakni Rhodochlamys, Callimusa, Australimusa 

dan Eumusa. Kelompok Australimusa dan Eumusa yaitu jenis pisang yang 

dapat dimakan baik dalam keadaan masih segar maupun sudah dilakukan 

pengolahan  dan biasanya pisang segar kebanyakan berasal dari kelompok 

Emusa yakni Musa acuminata serta Musa balbisiana (Anggoro, 2016). 

2.1.3. Morfologi Tanaman Pisang Mas 

Pisang menjadi salah satu tumbuhan atau tanaman terna dengan 

ukuran yang relatif besar atau raksasa yang memiliki daun ukuran besar 

degan suku Musaceae. Pisang tersebut juga menjadi salah satu tanaman 

yang bisa dibudidayakan dengan sangat baik di daerah tropis maupun sub 

tropis. Terdapat dua jenis tanaman pisang yakni yang bisa dibudidayakan 

dan komersial (Kurniawan dkk, 2016).   
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2.1.4. Kandungan Gizi Pisang Mas 

Berdasarkan kandungan gizi yang terkandung didalam pisang mas 

dapat kita lihat pada Tabel berikut ini : 

Tabel 1. Kandungan gizi pisang mas 

Kandungan gizi Jumlah  

Kalori 127  kkal 

Lemak  0,2   g 

Kalasium  7      mg 

Zat besi 0,8   mg 

Vitamin C 2      mg 

Protein  1,4   g 

Karbohidrat  33,6 g 

Posfor 25    mg 

Vitamin A 78    SI 

Air  64,2 g 

Abu  2.8 g 

Serat kasar 2,6 g 

Sumber : Putra, 2014 

 

2.2. Rumput Laut 

 
Gambar 2. Rumput laut 

        (Sumber : dokumen pribadi) 

 

Rumput laut (Eucheuma cottonii) dalam pemanfaatannya telah 

mengalami kemajuan yang sangat pesat. Olahan rumput laut kini dapat 

dijadikan karagenan (carrageenan), alganin, agar-agar serta fulselaran 

(furcellarn) selain menjadi bahan untuk pengobatan secara langsung dapat 

juga menjadi bahan baku dalam industri makanan contohnya kosmetik, 
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farmasi maupun tepung dan lain sebagainya. Rumput laut berjenis Eucheuma 

cottonii mempunyai jenis seperti Caulerpa, Hypnea, Turbibaria, Pandina, 

Gracilaria, dan Gelidium. Eucheuma Cottoni (Ghufran dan Kordi, 2010). 

2.2.1. Klasifikasi Rumput Laut 

Klasifikasi Rumput Laut (Anggadiredja dkk., 2011) sebagai 

berikut : 

Kingdom : Plantea 

Divisi : Rhodophyta 

Kelas : Rhodophyceae 

Ordo : Gigartinales 

Family : Solieraceae 

Marga : Eucheuma 

Spesies : Eucheuma cottonii 

Dalam proses berfotosintesis pada rumput laut memerlukan sinar 

matahari. Rumput laut (Eucheuma cottonii) hidup dalam lapisan yang 

bernama fotik yakni pada kedalaman dimana sinar matahari bisa 

menjangkaunya. Di alam, jenis rumput laut tersebut akan berkelompok. 

Kandungan yang terdapat dalam rumput laut antara lain terdapat sedikit 

lemak, protein, karbohidrat serta abu yang sebagian besar adalah senyawa 

garam kalium dan natrium. Kandungan daam rumput laut juga terdapat 

vitamin B1, B2, B6, B12, C, D, E, K dan vitamin A, betakaroten serta 

mineral seperti yodium, zat besi, kalium, fosfor dan natrium.  Kebanyakan 

jenis rumput laut memiliki kandungan lebih banyak vitamin dan mineral 

penting diantaranya zat besi dan kalium yang bila dibandingkan dengan 

buah dan sayuran (Anggadiredja dkk., 2011). 

2.2.2. Kandungan Gizi dan Manfaat Rumput Laut 

Adapun komposisi kimia rumput laaut dapat kita lihat pada tabel 

berikut ini: 
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Tabel 2.Komposisi Kimia Rumput Laut 

Komposisi Jumlah (per 100 gram) 

Air (%) 12,9 

Protein (%) 5,12 

Lemak (%) 0,13 

Karbohidrat (%) 13,38 

Serat Kasar (%) 1,39 

Abu (%) 14,21 

Mineral Ca (ppm) 22,39 

Mineral Fe (ppm) 0,11 

Iodium(μg/g) 282,93 

Riboflavin (mg/100g) 2,26 

Asam Askorbat (mg/100g) 43 

Karaginan (%) 65,75 

Sumber:Anggadiredja,dkk (2011)  

Manfaat rumput laut beraneka ragam yaitu bisa untuk pengobatan 

dan berperan dalam mencegah kanker serta mampu menurunkan kadar 

didalam kolestrol serta mampu mengilangkan zat yang beracun didalam 

tubuh. Rumput laut juga dapat dipergunakan untuk sumber gizi 

dikarenakan rumput laut memiliki kandungan protein, sedikit lemak, 

karbohidrat serta vitamin A, B1, B6, B12 juga vitamin C serta memiliki 

kandungan mineral yakni kalsium, fosfor, natrium, sodium serta besi 

(Istini, dkk, 2013). 

Selain nilai ekonominya, rumput laut memiliki banyak kegunaan. 

Hingga sekarang  rumput laut telah dipergunakan untuk membuat  

kosmotik  eskrim, jam, jelly, obat-obatan dan kembang gula serta kapsul 

dan lain sebagainya.  Rumput laut juga dapat membuat bertambahnya nilai 

pada industri rumah tangga contohnya manisan dan dodol. Rumput laut 

juga sangat berguna untuk kesehatan yaitu pada jenis rumput laut 

eucheuma cottonii yang bisa membantu sistem pencernaan makanan 

(Hambali dan Erliza, 2015). 

2.2.3. Proses pembuatan bubur rumput laut 

Menurut (Isbarni, 2015) pada umumnya dalam proses pembuatan 

bubur rumput laut terdiri dari proses pembersihan dan juga pencucian. 

Adapun proses pencucian menggunakan air tawar dilakukan guna untuk 
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menghilangkan batu-batuan, kerikil, kerang, lumpur maupun benda asing 

lainnya. Berdasarkan Dewan Standar Nasional (SNI-01-2690-1998), 

pengertian benda asing merupakan semua benda yang tidak termasuk 

dalam rumput laut seperti : ranting, garam, kayu, pasir serta rumput laut 

jenis lainnya.  Setelah dicuci, diharuskan rumput laut dikeringkan sehingga 

kandungan airnya bisa mencapai 20%. Proses ini penting agar dapat 

mencegah terjadinya proses fermentasi yang dapat menurunkan kandungan 

koloid serta mutunya (Winarno, 2013). 

a. Perendaman Selama Satu Hari 

Perendaman atau pemucatan merupakan pengkodisian rumput 

laut. Perendaman dilakukan yakni memiliki tujuan agar meneruskan 

pembersihan pada rumput laut dari kotoran-kotoran yang bisa saja 

masih menempel dan dapat mengurangi bau amis pada rumput laut 

yang merupakan bau khasnya. Menghilangkan sisa-sisa kotoran 

merupakan tujuan dari pemucatan serta mengkoksidasi sebagian besar 

pigmen pada rumput laut sehingga dapat berwarna keputihan, lunak 

dan bersih. Salah  satu  cara yang bisa meningkatkan kualitas pada 

rumput laut adalah dengan cara perendaman dalam akali, akan tetapi 

cara tersebut masih jarang digunakan oleh masyarakat (Adwyah, 

2016). Meningkatnya kualitas rumput laut dengan alkali dikarenakan 

setelah rumput laut menjadi kering rumput laut menjadi terlihat lebih 

bersih, cemerlang, berwarna putih serta kadar airnya cukup rendah, 

sehingga bisa mencegah terjadinya degradasi kimia biologis. 

b. Pemotongan Rumput Laut 

Selesai dicuci secara terus menerus kemudian dilakukan 

tindakan untuk mengecilkan ukuran pada rumput laut dengan 

menggunakan gunting maupun pisau yang memiliki tujuan 

mempermudah dalam proses di blender.  

c. Penggilingan menggunakan blender. 

Mengecilkan ukuran yang sangat ekstrim merupakan tindakan 

dari penggilingan yang memiliki tujuan agar membuat produk menjadi 
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halus yang pada awalnya masih dalam bentuk kasar setelah 

dilakukannya pengeringan. Pada hakekatnya dalam menggiling, 

perusakan dan penghalusan materi menjadi terlibat dengan memiliki 

konsekuensi yaitu dapat meningkatkan permukaan, luas, gaya geser 

dan gaya gesek.   

d. Bubur Rumput Laut 

Adapun diagram alir proses pembuatan bubur rumput laut dapat 

dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan bubur 

 rumput laut (Isbarni, 2015) 
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2.3. Dodol 

Makanan yang terbuat dari jagung, santan kelapa, daging buah serta 

gula dengan atau tanpa bahan lain merupakan pengertian dari dodol. 

Campurannya direbus dan diaduk sampai mengental. Menurut Astawan dan 

Wahyud (2013), dodol merupakan makanan yang bersifat manis sehingga 

dapat menstabilkan diri saat disimpan. Untuk karakterisasi yang baik, kadar 

air dodol harus dibatasi maksimal 20%, karena ini merupakan salah satu 

faktor penentu kualitas. Angka ini ditentukan bila kadar air kurang dari 20% 

untuk menghilangkan komposisi dodol yang aneh. Bila kadar air lebih dari 

20% maka akan merangsang atau mempercepat pengerukan dodol dan terjadi 

dekomposisi akibat aktivitas mikroba yang meningkat  (Handono dan 

Ridwan, 2014). 

2.3.1. Mutu Dodol 

Selain ditentukan oleh kadar air yang rendah, tingkat daya tahan 

dodol juga ditentukan oleh gula yang terkandung pada dodol. Kadar dalam 

dodol telah ditetapkan minimal 40%. Kadar gula yang kurang dari 40% 

selain mengurangi rasa manis pada dodol, bisa juga dapat menyebabkan 

tekstur lembek. Menghindari serangan dari bakteri jamur dan kapang efek 

dari mengawet gula, karena pada kadar tersebut bisa menyebakan 

terjadinya proses plasmolysis serta dapat menghambat terjadinya 

perkembangbiakan mikroorganisme (Handono dan Ridwan, 2014). 

Menurut Departemen perindustrian RI (2013),  karakteristik mutu 

dodol dapat dilihat pada tabel 3. 

Tabel 3. Syarat mutu dodol  

Komponen Jumlah 

Kadar Air (Maksimum) 20 % 

Kadar Gula/Sukrosa (Minimum) 40 % 

Kadar Protein (Minimum) 3 % 

Kadar Lemak (Minimum) 7 % 

Kadar pemanis buatan Tidak ada 

Kadar cemaran logam  

- Timbale (Pb) (Maksimum) mg/kg 

- Tembaga (Cu) (Maksimum) mg/kg 

- Seng (Zn) 

1,00 

10,00 

40,00 
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Kadar arsen (As) (Maksimum) mg/kg 0,50 

Bau  Normal 

Rasa  Normal/khas 

Warna  Normal 

Sumber : Departemen Perindustrian RI. 2013 

Berdasarkan tabel diatas terlihat bahwa kadar air pada dodol 

maksimal adalah 20%, pada kadar minimal gula sebesar 40%. Hal tersebut 

memiliki kaitan dengan daya tahan pada dodol terhadap proses 

penyimpanan, dikarenakan apabila kadar air dan kadar gula tersebut tidak 

sesuai maka dikhawatirkan tekstur dodol akan menjadi tidak baik serta 

perkecambahan spora maupun pertumbuhan pada mikroba bisa terjadi 

pada dodol (Kirana, 2014). 

2.3.2. Proses Pembuatan Dodol 

Adapun proses pembuatan dodol pisang menurut Rifni (2013) 

antara lain sebagai berikut: 

a. Pencampuran adonan dodol.  

Pisang dikupas selanjutnya digiling sampai menghalus.kemudian 

menambahkan gula pasir, tepung ketan, gula merah, natriu, benzoate 

dan santan kelapa. Campuran tersebut kemudian diaduk sampai 

merata yang disebut sebagai adonan dodol. 

b. Pemasakan adonan.  

Adonan kemudian dimasak dan diaduk didalam wajan. Dalam 

proses mengaduk dilakukan hingga adonan terlihat berminyak, liat 

dan tidak lengket. Hasil dari proses ini disebut adonan dodol masak.  

c. Pencetakan.  

Adonan dodol yang sudah masak kemudian diangkat dari wajan 

setelah itu memasukkannya ke dalam cetakan yang memiliki bentuk 

baki  dengan ketinggian 1-2 cm. adonan tersebut kemudian ditekan-

tekan supaya merata dan juga padat. Sebelum adonan dimasukkan, 

permukaan didalam baki diberikan alas dengan daun pisang maupun 

plastik. 

d. Penjemuran. 
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Adonan dodol yang berada dalam cetakan kemudian dijemur 

sampai mengering atau bisa dikeringkan dengan menggunakan 

pengering. 

e. Pemotongan  

Dodol yang sudah mengeras kemudian di potong-potong menjadi 

bagian-bagian kecil. 

f. Pengemasan.  

Dodol yang sudah di potong-potong kemudian dibungkus 

menggunakan kertas kue ataupun plastik dan kertas minyak. 

Kemudian dodol tersebut dikemas  didalam kantong plastik. 

Diagram alir proses pembuatan dodol pisang dapat kita lihat pada 

Gambar 4. 
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Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan dodol pisang (Rifni, 2013) 
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BAB III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1. Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan melakukan percobaan di Laboratorium Pengolahan 

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram . 

3.2. Rancangan Percobaan 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu penambahan rumput laut pada 

pembuatan dodol pisang mas bali yang terdiri atas 5 perlakuan sebagai 

berikut:  

P1= Penambahan rumput laut 5% 

P2= Penambahan rumput laut 10% 

P3= Penambahan rumput laut 15% 

P4= Penambahan rumput laut 20% 

P5= Penambahan rumput laut 25% 

Setiap perlakuan membutuhkan berat adonan pisang sebanyak 200 

gram, dengan rincian perlakuan sebagai berikut : 

P1= Penambahan rumput laut 10 gram  

P2= Penambahan rumput laut 20 gram 

P3= Penambahan rumput laut 30 gram 

P4= Penambahan rumput laut 40 gram 

P5= Penambahan rumput laut 50 gram 

Masing–masing perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh 15 unit 

percobaan. 

3.3. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan dengan tahapan sebagai berikut : 

a. Pembuatan dodol pisang mas dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan 

Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram 

pada pekan pertama. 
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b. Uji sifat organoleptik dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Mataram 

pertama. 

c. Analisa sifat kimia (kadar air, kadar abu dan kadar serat) sudah 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Dasar, Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Mataram pada pertama.. 

3.4. Bahan dan Alat Penelitian 

3.4.1. Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunkan dalam penelitian ini adalah : 

pisang mas bali matang yang dibeli di pasar pagesangan, rumput laut 

(Eucheuma cottoni) yang di beli di Dusun Gerupuk  Kabupaten 

Lombok Tengah, gula pasir, gula merah, garam dapur, (natrium 

benzoate 15 gram), air bersih, H2SO4, NaOH, Na2SO4, CuSO4, 

akuades, HCl 0,1 N, fenolftalein 1%,alkohol dan kertas saring. 

3.4.2.  Alat Penelitian 

Alat-alat penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

wajan, cetakan, plastik,  blender, baskom, spatula, kompor gas, pisau, 

kain saring,  sendok, labu kjeldahl, erlenmeyer, desikator, oven, 

cawan porselin dan timbangan analitik . 

3.5. Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan dalam beberapa tahap yaitu sebagai 

berikut : 

3.5.1. Proses pembuatan bubur rumput laut  (Juhari, 2020) 

a) Sortasi 

Sortasi bertujuan unntuk memisahkan bahan (rumput laut)  dari 

benda asing atau kotoran, karena penggunaan rumput dalam prores 

ini harus memiliki kualitas yang baik. 

b) Pengeringan rumput laut 

Proses pengeringan pada rumput laut menggunakan secara 

langsung sinar matahari dalam waktu 20 jam 
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c) Perendaman rumput laut 

Perendaman dilakukan selama 14 jam. Perendaman ini dilakukan 

memiliki tujuan untuk melanjutan permbersihan pada rumput laut 

dari berbagai kotorang-kotoran yang bisa saja masih menempel 

serta mengurangkan bau khas pada rumput laut yakni berbau amis. 

Perendaman dilakukan guna dapat menghilangkan berbagai 

macam sisa-sisa kotoran serta mengoksidasi sebagian besar 

pigmen pada rumput laut sehingga akan berwarna keputihan bersih 

serta lunak. Perendaman yang dilakukan dalam alkali menjadi 

salah satunya cara yang berguna meningkatkan kualitas pada 

rumput laut tersebut, akan tetapi masih belum banyak masyarakat 

yang menggunakan cara ini (Juhari, 2020). Alkali tersebut dapat 

membuat kualitas pada rumput laut menjadi tinggi dikarenakan 

setelah rumput laut mengering akan terlihat lebih bersih, memiliki 

warna putih, cemerlang serta kadar pada airnya akan rendah 

alhasil dapat mencegah terjadinya degradasi kimia biologis  

(Voulda, 2010). 

d) Pencucian rumput laut 

Pencucian menggunakan air yang bersih merupakan proses yang 

dilakukan agar batu-batuan, kerikil, kerang, lumpur serta benda 

asing lainnya yang menempel pada rumput laut menghilang. 

e) Pemotongan rumput laut 

Setelah dilakukan pencucian yang berulang dilanjutkan dengan 

mengecilkan ukuran rumput laut dengan menggunakan gunting 

maupun pisau agar memudahkan dalam proses pemblenderan. 

f) Penggilingan menggunakan blender. 

Melakukan penggilingan atau pengecilan yang sangat ekstrim. 

Langkah ini memiliki tujuan agar produk yang masih dalam 

bentuk kasar dapat halus.  
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Gambar 5. Proses pembuatan bubur rumput laut (Juhari, 2020) 

3.5.2. Pembuatan dodol pisang mas bali 

Adapun proses pembuatan dodol pisang mas termodifikasi 

antara lain sebagai berikut (Rifni, 2013): 

a. Pencampuran adonan dodol.  

Dilakukan pengupasan pada pisang selanjutnya digiling sampai 

menghalus. Selanjutnya meambahkan gula pasir sebanyak 20 

gram, gula merah sebanyak 15 gram serta bubur rumput laut 

sesuai dengan perlakuan. Campuran tersebut kemudian diaduk 

sampai merata dan disebut dengan  adonan dodol. 

b. Pemasakan adonan.  

Rumput laut kering 

Sortasi 
Rumput laut kotor, 

benda-benda 

lainnya 

Perendaman  

Perendaman  

Air 

Air kotor Penirisan 

Pemotongan ukuran 

(2x3 cm menggunakan 

gunting 

Penghalusan 
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Air 1:1 

Bubur rumput laut 
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Adonan selanjutnya dimasak dan diaduk dalam wajan yang 

dilakukan sampai adonan menjadi berminyak, liat dan tidak 

lengket dan hasil ini disebut dengan adonan dodol masak. 

c. Pencetakan.  

Adonan dodol yang sudah matang diangkat dari wajan, kemudian 

memasukkan kedalam cetakan yang berbentuk baki yang 

tingginya sekitar 1-2 cm. adonan selanjutnya ditekan-tekan agar 

rata dan padat. Sebelum adonan dimasukkan permukaan dalam 

baki diberi alas dengan menggunakan daun pisang atau plastik.  

d. Penjemuran. 

Adonan dodol yang sudah berada didalam cetakan selanjutnya 

dijemur sampai agak mengering dalam waktu selama 12 jam 

dengan suhu 50 oC menggunakan Cabinet dryer. 

e. Pemotongan  

Dodol yang sudah mengeras kemudian dipotong-potong 

f.    Pengemasan.  

Potongan dari dodol selanjutnya dibungkus dengan 

menggunakan plastik ataupun kertas kue. Selanjutnya dikemas 

dalam kantong plastik.  

Diagram alir proses pembuatan dodol pisang dapat kita 

lihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Diagram alir proses pembuatan dodol pisang mas  

Termodifikasi  

3.6. Parameter dan Cara pengamatan 

3.6.1. Parameter 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi : 

kadar air, kadar serat dan  kadar abu sedangkan uji organoleptik 

meliputi tekstur, aroma, rasa dan warna. 
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3.6.1. Cara pengamatan  

a.  Kadar Air  

Analisis kadar air  dilakukan dengan metode oven 

(Sudarmadji dkk, 2007): 

1) Panaskan botol timbang kosong pada oven dengan suhu 

105oC 

2) Selanjutnya melakukan pendinginan di dalam desikator 

selama 15 menit 

3) Melakukan penimbangan dan mencatat bobotnya 

4) Melakukan penimbangan sampel sebanyak 2 gram pada botol 

yang sudah didapatkan bobot konstannya 

5) Memanaskan dalam oven suhu 105oC dalam waktu 3 jam 

6) Mendinginkan pada desikator dalam waktu 15 menit 

7) Menimbang botol timbang yang telah berisi cuplikan tersebut 

8) Diiulangi pemanasan serta penimbangan sampai memperoleh 

berat konstannya (selisih penimbangan berturut-turut kurang 

dari 0,2 mg) 

9) Kadar air dinyatakan sebagai % (b/b) dihitung sampai dua 

decimal dengan menggunakan rumus 

 

Keterangan : 

W   : Berat bahan 

W1 : Berat sampel awal (g) 

W2 : Berat sampel akhir (g) 

b. Kadar Abu 

Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode Thermo 

gravimetric (Sudarmadji, 2001) 
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1) Melakukan pemanasan pada cawan yang telah bersih didalam 

oven pada suhu 100oC dengan lama waktu 30 menit kemudian 

melakukan penimbangan sebagai bobot kosong 

2) Sampel ditimbang 2 gram dengan teliti berat cawan dan 

dinyatakan sebagai bobot awal, kemudian memasukkan  

cawan tersebut kedalam tanur suhu 600oC  dengan lama 

waktu 3-5 jam. 

3) Mendinginkan didalam desikator kemudian menimbang  

bobot akhir 

4) Menghitung kadar abu dengan rumus : 

 

c. Kadar Serat 

Kadar serat dianalisa dengan menggunakan metode (Astawan  

dan Wahyuni,2013.) 

1) Masukkan 2 g sampel ke dalam labu Erlenmeyer 250 mL, 

kemudian tambahkan 200 mL H2SO4 1,25% sampai semua 

residu masuk ke dalam labu Erlenmeyer. 

2) Dinginkan kembali dalam lemari es selama 30 menit, saring 

melalui kertas saring yang telah diketahui beratnya sambil 

dicuci dengan NaOH 1,25N, tambahkan 15 mL alkohol 

mendidih. 

3) Kemudian masukkan ke dalam oven dengan suhu 105ºC 

hingga beratnya tetap (1-2 jam). Dinginkan dalam desikator 

dan timbang dengan mengurangkan berat kertas saring yang 

digunakan. serat kasar bisa dihitung kandungannya  
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d. Penilaian Orgenoleptik 

 Uji organoleptik adalah rasa, warna, aroma dan tekstur 

dilakukan secara indarawi dengan menggunakan metode uji 

skoring scale (Soekarto . 2008).  

 

Tabel 1.Kriteria penilaian organoleptik. 

Penilaian  Skor  Kriteria  

Rasa   1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka  

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Aroma   1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Warna   1. Kuning 

2. Coklat kekuningan 

3. Coklat  

4. Sangat coklat 

5. Coklat pekat 

Tekstur   1. Lembek 

2. Agak lembek 

3. Agak kenyal 

4. Kenyal 

5. Sangat kenyal 

3.7. Analisis Data 

Data hasil pengamatan dianalisis dengan menggunakan analisis 

keragaman (Analysis of Variance = ANOVA) pada taraf nyata 5%, bila 

terdapat perlakuan yang berbeda nyata maka diuji lanjut dengan uji Beda 

Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata yang sama 5% (Hanafiah, 2005). 

 

 

 

 


