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ABSTRAK 

Setiawan, Dwi Nur. 2020. Pengaruh Kemasan dan Daya Simpan Terhadap 

Kandungan Gizi Dodol Buah Sonneratia caseolaris L., dengan Pewarna Buah Naga 

Merah dan Sumbangsihnya Bagi Pembelajaran Biologi Skripsi. Pendidikan Biologi. 

Program Sarjana (S1), Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas 

Muhammadiya Palembang. Pembimbing: (I) Dr. Saleh Hidayat, M.Si. (II) Hj. Ade 

Kartika, M.Si. 

Kata kunci: Dodol, Sonneratia caseolaris L., Kemasan, Kandungan Gizi. 

Dodol identik dengan rasa manis dan gurih yang lekat. Secara umum dodol terbuat 

dari tepung ketan, santan, dan gula. Modifikasi dari dodol dilakukan dengan 

penambahan aneka sari buah. Dodol dihasilkan oleh home industry umumnya masih 

dikemas secara tradisional menggunakan berbagai kemasan alami, pada metode 

pengemasan ini membuat produk yang tergolong semi basah menjadi mudah. 

Berkaitan dengan itu, perlu adanya penelitian terhadap mutu dodol buah Sonneratia 

caseolaris L., yang dikemas dengan berbagai kemasan dan lama penyimpanan 

berbeda. Penelitian ini bertujuan mendapatkan jenis kemasan yang dapat menjaga 

kandungan gizi dan organoleptik selama penyimpanan dalam suhu ruang. Rancangan 

penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok faktorial (RAK 

Faktorial) dengan dua faktor; yaitu jenis kemasan plastik polipropilena, daun pisang, 

daun kelapa dan daun pandan wangi; lama penyimpanan 0, 14 dan 21 hari. Variabel 

yang diamati meliputi kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, 

warna, rasa, aroma, dan tekstur. Data dianalisis menggunakan Anova serta uji 

Duncan. Hasil penelitian kandungan gizi dodol pada lama penyimpanan 0 hari kadar 

air yaitu 18,91%, kadar lemak yaitu 15,29%, kadar protein yaitu 3,50 dan kadar 

karbohidat yaitu 62,31%. Lama penyimpanan 14 hari, kadar air dodol dari empat 

jenis kemasan, yaitu 18,71% plastik polipropilena; 26,57% daun pisang; 27,56% daun 

kelapa; dan 23,25% daun pandan wangi. Kadar lemak dodol, yaitu 16,99%; 13,73%; 

15,83%; dan 10,96%. Kadar protein dodol, yaitu 2,29%; 3,95%; 3,55%; dan 4,59%. 

Kadar karbohidrat dodol, yaitu 61,83%; 55,75%; 53,05%; dan 61,20%. Sedangkan 

lama penyimpanan 21 hari, kadar air dodol dari empat jenis kemasan, yaitu 18,71% 

plastik polipropilena; 26,57% daun pisang; 27,56% daun kelapa; dan 23,25% daun 

pandan wangi. Kadar lemak dodol, yaitu 16,99%; 13,73%; 15,83%; dan 10,96%. 

Kadar protein dodol, yaitu 2,29%; 3,95%; 3,55%; dan 4,59%. Kadar karbohidrat 

dodol, yaitu 61,83%; 55,75%; 53,05%; dan 61,20%. Hasil penelitian organoleptik 

tingkat kesukaan panelis lebih memilih dodol yang disimpan selama 14 hari terhadap 

warna dodol yaitu rata-rata 4,00—4,50; rasa dodol yaitu rata-rata 4,00—4,20; aroma 

dodol yaitu  rata-rata 3,50—4,30. tekstur dodol yaitu rata-rata 4,25. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pengemasan merupakan salah satu cara untuk melindungi produk pangan 

maupun non-pangan. Pengemasan mempunyai peranan yang penting dalam distribusi 

produk terutama yang mudah mengalami kerusakan. Kemasan memiliki fungsi 

sebagai wadah atau tempat, sebagai pelindung, sebagai penunjang penyimpanan, serta 

sebagai alat persaingan dalam pemasaran. Kemasan yang digunakan harus memenuhi 

syarat tidak toksik, harus cocok dengan bahan yang dikemas, sanitasi, syarat-syarat 

kesehatan terjamin, kemudahan membuka dan menutup. 

Menurut Wulandari, Waluyo, & Novita (2013:106), kemasan merupakan 

suatu wadah atau tempat yang digunakan untuk mengemas suatu produk makanan, 

sehingga mutu kandungan dari produk makanan tersebut tetap terjaga kualitasnya. 

Susetryarsi (2012:19), menyatakan kemasan merupakan hal yang paling penting, 

karena kemasan tidak hanya digunakan sebagai pelindung terhadap produk, tetapi 

kemasan juga digunakan sebagai media promosi untuk memikat konsumen sehingga 

konsumen berkeputusan untuk melakukan pembelian produk yang bersangkutan. 

Produk dengan kemasan yang menarik akan menimbulkan persepsi konsumen untuk 

selalu mengingatnya, kemasan sangat berhubungan erat dengan daya simpan agar 

kualitas produk tetap terjaga. 

Daya simpan merupakan suatu parameter ketahanan produk selama masa 

penyimpanan. Salah satu kendala yang selalu dihadapi oleh industri dalam penentuan 
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umur simpan suatu produk adalah masalah waktu, karena bagi produsen hal ini akan 

mempengaruhi jadwal peluncuran suatu produk pangan, oleh karena itu metode yang 

digunakan yaitu pendugaan daya simpan yang dipilih yang paling cepat, mudah dan 

sesuai dengan karakteristik produk pangan. 

Informasi daya simpan produk sangat penting bagi banyak pihak, baik 

konsumen, produsen, dan distributor. Konsumen tidak hanya mengetahui keamanan 

produk, melainkan juga menjadi petunjuk kandungan gizi produk tersebut. Bagi 

produsen, informasi umur simpan merupakan bagian dari konsep pemasaran produk 

yang penting secara ekonomi. Informasi daya simpan merupakan salah satu informasi 

yang wajib dicantumkan oleh produsen pada kemasan produk pangan yang dibuatnya 

agar konsumen mampu mengingatnya. Kewajiban produsen untuk mencantumkan 

informasi umur simpan ini telah diatur oleh pemerintah dalam UU Pangan tahun 1996 

serta PP Nomor 69 tahun 1999 tentang Label dan Iklan Pangan (Abdullah, 2013).  

Salah satu produk yang perlu disimpan dalam kemasan adalah dodol sehingga 

kualitas dodol tetap terjaga dengan baik. Dodol merupakan salah satu makanan 

tradisional yang cukup digemari oleh banyak masyarakat yang ada dibeberapa daerah 

(Setiavani, Sugiyono, Ahza, & Suyatma, 2018:225). Dalam pembuatan dodol kita 

juga harus mengetahui kemasan dan daya simpan yang baik, karena dodol merupakan 

salah satu produk olahan yang termasuk dalam jenis pangan semi basah. Daya simpan 

dodol dapat mencapai kisaran 1-6 bulan untuk itu diperlukan kemasan yang cocok 

agar dodol tersebut dapat bertahan lama (Hanifah, 2016:17).  

Nusa, Fuadi, & Pulungan (2012:227), menyatakan bahwa selain kemasan dan 

daya simpan, dalam pembuatan dodol dapat diklasifikasikan menjadi dua yaitu dodol 
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yang diolah dari bahan dasar tepung—tepungan dan dodol yang diolah dari bahan 

buah-buahan, salah satunya yaitu buah Sonneratia caseolaris L. (pedada) karena 

bahan baku yang murah dan memiliki aroma yang khas. Buah pedada merupakan 

buah berwarna hijau, berbentuk bulat gepeng ujungnya bertangkai, bagian dasarnya 

terbungkus kelopak bunga, dan beraroma sedap. Buah pedada memiliki kandungan 

gizi seperti karbohidrat, lemak, protein, kalsium, vitamin C, anti-oksidan, dan yodium 

(Wiratno, Johan, & Hamzah, 2017:2). 

Selain mengandung gizi yang cukup tinggi buah pedada juga mengandung 

berbagai senyawa fitokimia seperti steroid, triterpenoid dan flavonoid (Sarofa, 

2013:59). Pemanfaatan buah pedada ini belum maksimal karena rasanya yang asam 

dan banyak masyarakat yang belum mengetahui manfaatnya sehingga buah tersebut 

terbuang sia-sia di sepanjang sungai (Rudianto, Harun, & Efendi, 2015:2). Sebagai 

upaya dalam pemanfaatan buah pedada bagi masyarakat, perlu dilakukan suatu 

eksperimen dalam mengolah buah pedada menjadi dodol. 

Selain menggunakan buah pedada dalam pembuatan dodol, dapat juga 

menggunakan buah naga merah sebagai pewarna. Buah naga merah (Hylocereus 

costaricensis L.) merupakan buah yang banyak digemari oleh masyarakat, buah naga 

merah mengandung zat warna alami antosianin cukup tinggi. Antosianin pada buah 

naga merupakan zat warna yang berperan memberikan warna merah, sehingga buah 

naga berpotensi menjadi pewarna untuk pangan dan dapat dijadikan alternatif 

pengganti pewarna sintetis yang lebih aman bagi kesehatan (Handayani, 2012:2). 

Penambahan buah-buahan seperti buah pedada dan buah naga merah dalam 

pembuatan dodol bertujuan untuk menambah aroma, warna, cita rasa dan tekstur 
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dodol, selain itu juga penambahan buah-buahan dalam pembuatan dodol akan 

menambah kandungan gizi pada dodol seperti kadar air, kadar lemak, kadar protein 

dan kadar karbohirat karena didalam buah-buahan yang digunakan memeiliki 

kandungan gizi yang tinggi (Manogar, Pato, & Ayu, 2017). 

Untuk memperpanjang daya simpan dodol maka dilakukan proses 

pengemasan, kemasan yang digunakan berbahan dasar daun yang tidak mengandung 

kimia berbahaya. Penggunaan kemasan berbahan daun memang tidak sepopuler 

dengan penggunaan plastik, akan tetapi penggunaan daun sebagai bahan kemasan 

tidak dapat terpisahkan dari kehidupan sehari-hari sebagai kemasan makanan. 

Dengan menggunakan kemasan yang berbahan dasar daun akan mengurangi 

pencemaran lingkungan, karena kemasan daun dapat diuraikan secara alami (Sinaga, 

2013:12). 

Berdasarkan uraian diatas maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Pengaruh Kemasan dan Daya Simpan Terhadap Kandungan Gizi 

Dodol Buah Sonneratia caseolaris L., dengan Pewarna Buah Naga Merah dan 

Sumbangsinya bagi Pembelajaran Biologi”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah dari penelitian 

tersebut adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh kemasan dan daya simpan terhadap kandungan gizi dodol 

buah Sonneratia caseolaris L., dengan pewarna buah naga merah. 

2. Bagaimana pengaruh kemasan dan daya simpan dodol buah Sonneratia caseolaris 

L., dengan pewarna buah naga merah terhadap tingkat kesukaan panelis. 
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C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang di atas maka tujuan dari penelitian tersebut adalah 

sebagai berikut. 

1. Untuk mengetahui pengaruh kemasan dan daya simpan terhadap kandungan gizi 

dodol buah Sonneratia caseolaris L., dengan pewarna buah naga merah. 

2. Untuk mengetahui pengaruh kemasan dan daya simpan dodol buah Sonneratia 

caseolaris L., dengan pewarna buah naga merah terhadap tingkat kesukaan 

panelis. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti  

Memberikan pengalaman langsung bagi peneliti dalam pemanfaatkan 

berbagai kemasan dan daya simpan yang digunakan terhadap kandungan gizi dodol 

buah Sonneratia caseolaris L., dengan penambahan buah naga merah sebagai 

pewarna. 

2. Bagi Masyarakat 

Memberikan studi informasi bagi masyarakat pada umumnya dan bagi 

mahasiswa Pendidikan Biologi Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas 

Muhammadiyah Palembang khususnya bahwa buah Sonneratia caseolaris L., dapat 

dijadikan sebagai bahan olahan dodol. 

E. Hipotesis Penelitian 

Adapun hipotesis pada penelitian ini yang digunakan adalah:  

Ho: Tidak ada, pengaruh kemasan dan daya simpan terhadap kandungan gizi dodol 

buah Sonneratia caseolaris L., dengan pewarna buah naga merah. 
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Ha: Ada, pengaruh kemasan dan daya simpan terhadap kandungan gizi dodol buah 

Sonneratia caseolaris L., dengan pewarna buah naga merah. 

Ho:Tidak ada, pengaruh kemasan dan daya simpan dodol buah Sonneratia 

caseolaris L., dengan pewarna buah naga merah terhadap tingkat kesukaan 

panelis. 

Ha:Ada, pengaruh kemasan dan daya simpan dodol buah Sonneratia caseolaris L., 

dengan pewarna buah naga merah terhadap tingkat kesukaan panelis. 

F. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 

1. Ruang lingkup  

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan dodol adalah buah pedada 

dan buah naga merah yang diperoleh dari Desa Sumber Mulya, Kecamatan Muara 

Telang, Kabupaten Banyuasin, Provinsi Sumantera Selatan.  

2. Batasan Penelitian 

a. Metode penelitian yang digunakan eksperimen. 

b. Buah yang digunakan adalah jenis pedada yang telah matang, kriteria buah pedada 

yang matang yaitu warna kulit buah hijau kekuning—kuningan, tekstur daging 

buah lembek dan beraroma sedap. 

c. Buah naga yang digunakan adalah buah naga merah yang telah matang yaitu buah 

yang memiliki kriteria daging berwarna merah dan pada kulit buah sisik-sisiknya 

sudah agak layu. 

d. Parameter utama yang diamati adalah, kadar air, kadar lemak, kadar protein dan 

kadar karbohidrat. 
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e. Parameter pendukung yaitu, suhu pengolahan dan penyimpanan, bahan yang 

digunakan, lama pengolahan, penimbangan bahan dan kemasan yang digunakan.   

f. Kemasan yang digunakan seperti: plastik polipropilena, daun pisang, daun kelapa, 

dan pandan wangi. 

g. Analisis kandungan gizi dilakukan setelah penyimpanan 0, 14 dan 21 hari. 

h. Pada penelitian ini memberikan sumbangsih dalam bentuk poster yang dapat 

digunakan sebagai media informasi kepada mahasiswa Fakultas Keguruan dan 

Ilmu Pendidikan Universitas Muhammadiyah Palembang. 
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