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RINGKASAN

PUTRI REGINA PRAYOGA. Analisis Sifat Kimia dan Sensoris Dodol
Labu Kuning (Cucurbita moschata) dengan Penambahan Isolate Soy Protein
sebagai Makanan Tradisional Tinggi Protein (dibimbing oleh A.D. MURTADO
dan ADE VERA YANI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dodol labu kuning terbaik
berdasarkan sifat kimia dan sensoris dengan penambahan isolate soy protein.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium THP Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya, pada bulan Oktober 2023 sampai bulan April 2024. Metode yang
digunakan adalah metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara
Non Faktorial dengan lima perlakuan yaitu To (dodol labu kuning tanpa
penambahan isolate soy protein), T (dodol labu kuning + isolate soy protein 2%),
T2 (dodol labu kuning + isolate soy protein 4%), T3 (dodol labu kuning + isolate soy
protein 6%), dan T4 (dodol labu kuning + isolate soy protein 8%) yang diulang
sebanyak tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan isolate soy
protein berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar protein. Nilai kadar air
tertinggi terdapat pada perlakuan To dengan rata-rata 24,98% dan terendah terdapat
pada perlakuan T4 dengan rata-rata 21,45%. Nilai kadar protein tertinggi terdapat
pada perlakuan T4 dengan rata-rata 30,15% dan terendah terdapat pada perlakuan
To dengan rata-rata 4,29%. Perlakuan paling disukai To (dodol labu kuning tanpa
penambahan isolate soy protein) dengan rata-rata nilai karakteristik warna (3,60)
dan aroma (3,48), perlakuan paling disukai Ti(dodol labu kuning dengan
penambahan isolate soy protein 2%) dengan rata-rata nilai karakteristik rasa (4,16)
dan perlakuan paling disukai T4 (dodol labu kuning dengan penambahan isolate soy
protein 8%) dengan rata-rata nilai karakteristik tekstur (4,24).



SUMMARY

PUTRI REGINA PRAYOGA. Analysis of the Chemical and Sensory
Properties of Yellow Pumpkin Dodol (Cucurbita moschata) with the Addition of
Soy Protein Isolate as a Traditional High-Protein Food (supervised by A.D.
MURTADO and ADE VERA YANI).

The aim of this research is to determine the best yellow pumpkin dodol
based on chemical and sensory properties with the addiotion of soy protein isolate.
The research was carried out in the chemistry laboratory of the Faculty of
Agriculture Muhammadiyah University of Palembang, and the THP laboratory
Faculty of Agriculture Sriwijaya University, from October 2023 to April 2024. The
method used was the Randomized Block Design (RBD) method arranged in a non-
factorial with five treatments, namely To (yellow pumpkin dodol without the
addition of soy protein isolate), T (yellow pumpkin dodol + soy protein isolate 2%),
T2 (yellow pumpkin dodol + soy protein isolate 4%), T3 (yellow pumpkin dodol +
soy protein isolate 6%), and T4 (yellow pumpkin dodol + soy protein isolate 8%),
which were repeated three times. The research results showed that the addition of
soy protein isolate had a significant effect on water content and protein content. The
highest water content value was found in the T4 treatment with an average of
21,45%, and the lowest was in the Ty treatment with an average 0f 24,98%. The
highest protein content value was found in the T4 treatment with an average of
30,15%, and the lowest was in the Ty treatment with an average of 4,29%. The most
preferred treatment was Ty (yellow pumpkin dodol without the addition of soy
protein isolate) with average characteristic values of color (3,60) and aroma (3,48),
the most preferred treatment was T (yellow pumpkin dodol with the addition of soy
protein isolate 2%) with average characteristic values of taste (4,16), and the most
preferred treatment was T4 (yellow pumpkin dodol with the addition of soy protein
isolate 8%) with average characteristic values of texture (4,24).
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan bangsa yang kaya akan keberagaman budaya yang
meliputi adat istiadat, bahasa, suku, pakaian adat, hingga makanan tradisional.
Indonesia memiliki beraneka ragam jenis makanan tradisional di setiap daerahnya.
Makanan lokal yang terbuat dari berbagai macam makanan olahan, makanan
pokok, dan makanan tambahan disebut dengan makanan tradisional. Salah satu cara
untuk memasarkan makanan tradisional yaitu menjadikannya sebagai makanan
khas daerah itu sendiri (Yunita dan Nur’aini, 2018). Salah satu makanan tradisional
diantaranya adalah dodol.

Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup populer di berbagai
kalangan masyarakat Indonesia dan sudah dikenal sejak zaman dahulu, di beberapa
daerah dodol termasuk makanan khas. Dodol merupakan suatu olahan pangan yang
dibuat dari campuran tepung beras ketan putih, gula, santan kelapa, yang dididihkan
hingga menjadi kental dan berminyak serta tidak lengket, dan apabila dingin akan
menjadi padat, kenyal dan dapat di iris. Menurut Hanggara et al., (2016), jenis
dodol bervariasi, tergantung dari bahan dasar yang digunakan, dodol dari tepung
beras ketan putih merupakan yang banyak ditemui. Ada dua jenis penggolongan
dodol yaitu dodol yang terbuat dari beras ketan dan dodol yang terbuat dari buah-
buahan. Dodol dari tepung beras ketan putih merupakan yang banyak ditemui.

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor 01-2986-1992, dodol
adalah produk makanan yang dibuat dari tepung ketan, santan kelapa, dan gula
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan dan bahan tambahan makanan lain
yang diizinkan. Prinsip proses pembuatan dodol melibatkan pencampuran dan
pemanasan pati pada suhu yang tinggi hingga mencapai aw dan kadar air tertentu.
Dalam proses pembuatannya, tepung ketan dan bahan lainnya dididihkan hingga
adonan menjadi kental, berminyak, dan tidak lengket, jika dodol sudah dingin dan

padat serta kenyal, dodol sudah bisa diiris.



Bahan dasar dodol mengalami modifikasi seiring berjalannya waktu dengan
mengganti tepung ketan menggunakan buah-buahan dan sayuran. Produk olahan
dodol digemari oleh masyarakat, karena memiliki varian rasa dan harga yang
terjangkau. Buah dan sayur digunakan untuk memperkaya cita rasa dan nilai gizi.
Salah satu alternatif bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan dodol adalah
labu kuning.

Labu kuning merupakan jenis sayuran buah yang memiliki daya awet yang
tinggi, mempunyai aroma dan citarasa yang khas, serta sumber vitamin A karena
kaya akan karoten. Labu kuning merupakan sumber vitamin A dan kandungan (-
karoten yang tinggi 180,00 SI (sekitar 1.000-1.300 p/100 g bahan). B-karoten
merupakan sumber vitamin A yang sangat baik, yang bermanfaat untuk kesehatan
mata dan kulit. Karotenoid berfungsi sebagi antioksidan, menangkal serangan
jantung, kanker, dan diabetes melitus. Di samping itu, labu kuning juga
mengandung vitamin B dan C serta dapat menambah warna pada olahan pangan
lainnya (Alhanannasir ef a/.,2021). Melihat kandungan gizinya yang cukup lengkap
dan harga bahan pangan yang relatif murah, maka labu kuning ini merupakan
sumber gizi yang sangat potensial untuk dikembangkan sebagai alternatif pangan
masyarakat.

Hasil penelitian Purbowati (2013) menyatakan bahwa labu kuning
digunakan sebagai bahan dodol dengan penambahan buah sirsak. Pemanfaatan
bahan pangan lokal seperti labu kuning dalam menunjang program pemerintah
untuk penganekaragaman pangan, maka labu kuning diduga cocok untuk
ditambahkan dalam proses pembuatan dodol sehingga dapat meningkatkan nilai
tambah dari labu kuning maupun dodol.

Dodol tradisional pada umumnya memiliki kandungan air 12,17%, protein
1,7 gram, lemak 3,14 gram, karbohidrat 80,05 gram, abu 0,6 gram, dan serat tidak
larut 0,1 gram (Yulianti, 2019). Selanjutnya Chuah et a/, (2007) dalam Setiavani,
(2018), juga mengatakan bahwa dodol merupakan produk rendah serat dan protein,
namun kaya akan karbohidrat. Dilihat dari rendahnya kandungan protein pada

dodol, maka diperlukannya pengembangan produk dengan cara penambahan



kandungan protein pada dodol. Salah satu alternatif yang dapat digunakan adalah
Isolate Soy Protein.

Isolate Soy Protein (ISP) adalah bentuk halus kedelai yang mengandung
90% protein kedelai yang mampu memperbaiki sifat emulsi, meningkatkan cita
rasa, dan memberikan tekstur yang kenyal (Suryanto, 2011). Penambahan ISP
dilakukan untuk meningkatkan kandungan protein pada produk makanan terutama
sebagai pengganti protein hewani. Sebagian besar bahan pangan hewani
mengandung protein yang lebih tinggi dibandingkan protein nabati. Oleh karena itu
ISP dapat dijadikan alternatif tambahan protein dengan harga yang relatif lebih
rendah dibandingkan daging. Ketersediaan ISP sudah cukup banyak terutama di
toko bahan kue dan makanan.

Menurut Suryanto (2011), ISP berfungsi sebagai binder (pengikat) adonan
karena mengandung protein yang tinggi sehingga mampu memperbaiki sifat emulsi
pada pembuatan dodol. ISP juga berfungsi sebagai gelling, emulsifikasi,
meningkatkan cita rasa, serta memberikan tekstur yang kenyal. Isolate Soy Protein
adalah salah satu jenis bahan yang dapat meningkatkan kadar protein dan bisa
sebagai bahan pembuatan dodol. Conglycinin (7S globulin) dan glycinin (11S
globulin) adalah komponen utama isolate soy protein. Faktor-faktor ini
mempengaruhi kelarutan, kemampuan untuk menyimpan air, daya emulsi, daya
buih, sifat gel, dan kemampuan untuk mengikat minyak atau lemak (Li et al., 2016).

Dari hasil penelitian Alyanti ef al., (2017), mengatakan bahwa dodol yang
paling disukai panelis yaitu menggunakan perbandingan 50% tepung beras ketan
dan 50% tepung melinjo. Menurut Ananda dan Faridah (2020), dodol jagung yang
paling disukai yaitu menggunakan 100 g tepung beras ketan, 220 g santan kelapa,
100 g gula pasir, 2 sendok makan garam dan 400 g jagung. Widyani (2013)
melakukan pembuatan dodol dengan penambahan pasta labu kuning, mengevaluasi
kandungan B-karoten dan uji organoleptik dodol yang menghasilkan rata-rata
kandungan B-karoten sebesar 18,35 ng/g dan uji organoleptik dodol labu kuning
terbaik pada formulasi 100 g tepung beras ketan putih dan 100 g pasta labu kuning.

Selanjutnya hasil penelitian Astuti (2014) dalam pengolahan bakso surimi ikan



swagi, penambahan isolate soy protein 7% menghasilkan karakteristik terbaik:
kekuatan gel 1229,19 gf, kadar air 55,6 %, dan kadar protein 20,2%.

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Analisis Sifat Kimia dan Sensoris Dodol Labu Kuning
(Cucurbata moschata) dengan Penambahan Isolate Soy Protein sebagai Makanan
Tradisional Tinggi Protein”. Oleh karena itu peneliti melakukan pra penelitian
untuk menghasilkan produk yang maksimal yaitu percobaan pembuatan dodol
dengan penambahan isolate soy protein sebanyak 2%, 4%, 6%, dan 8%. Dari hasil
pra penelitian menunjukkan bahwa penambahan isolate soy protein menghasilkan
warna dan tekstur yang berbeda-beda pada setiap perlakuan. Dodol labu kuning
yang dihasilkan memiliki warna kuning kecoklatan, beda halnya dengan dodol labu
kuning tanpa penambahan isolate soy protein memiliki warna yang kuning terang.
Pada penambahan isolate soy protein 2%, 4%, dan 6% menghasilkan tekstur dodol
yang agak lembut, sedangkan pada penambahan isolate soy protein 8%
menghasilkan tekstur dodol yang kenyal. Untuk rasa dodol yang dihasilkan
memiliki rasa manis dan dominan terasa labu kuning, sedangkan pada aroma dodol

memiliki aroma harum khas labu kuning.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah sebagai
berikut:
1. Bagaimana pengaruh penambahan isolate soy protein terhadap sifat kimia
dan sensoris dodol labu kuning.
2. Berapakah konsentrasi penambahan isolate soy protein yang dapat

menghasilkan kualitas dodol labu kuning paling baik.

1.3 Tujuan dan Manfaat

1.3.1 Tujuan
Adapun tujuan dari melakukan penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Mengetahui pengaruh penambahan isolate soy protein terhadap sifat

kimia dan sensoris dodol labu kuning.



2. Mengetahui konsentrasi penambahan isolate soy protein yang dapat

menghasilkan kualitas dodol paling baik.

1.3.2 Manfaat
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menambah pengalaman serta ilmu pengetahuan dibidang teknologi
pangan dalam pembuatan dodol labu kuning dengan penambahan isolate
SOy protein.

2. Dapat mengetahui pengaruh penambahan isolate soy protein terhadap
sifat kimia dan sensoris dodol labu kuning.

3. Sebagai media pengembangan teknologi pembuatan dodol yang
diinovasikan dengan subtitusi labu kuning serta penambahan isolate soy

protein.
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