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RINGKASAN

ANATASYA ENI LESTARI. Karakteristik kimia dan sifat sensoris dodol
krasikan dengan perbandingan tepung mocaf (Modified Cassava Flour)
(dibimbing oleh SUYATNO dan DASIR).

Mengetahui perbandingan tepung mocaf (Modified Cassava Flour)
terhadap karakteristik kimia dan sifat sensoris dodol krasikan. Penelitian ini
dilaksanakan di laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah
Palembang pada bulan November 2023 sampai bulan Agustus 2025. Metode yang
digunakan dalam metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara
non Faktorial yang terdiri dari lima perlakuan PO (Tepung Beras Ketan 100%,
Tepung Mocaf 0%), P1 (Tepung Beras Ketan 20%, Tepung Mocaf 80%), P2
(Tepung Beras Ketan 40%, Tepung Mocaf 60%), P3 (Tepung Beras Ketan 60%,
Tepung Mocaf 40%), dan P4 (Tepung Beras Ketan 80%, Tepung Mocaf 20%)
yang diulang sebanyak tiga kali untuk analisis kadar air dan kadar gula, dan
diulang sebanyak 25 kali (jumlah panelis) untuk analisis sifat sensoris. Hasil
penelitian menunjukan bahwa penambahan tepung mocaf (Modified Cassava
Flavor) berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air. Kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan PO (tanpa tepung mocaf 0%) dengan nilai rata-rata 24,72% dan
kadar air terendah pada perlakuan P4 (mocaf 20%) dengan rata-rata 20,74%.
Berpengaruh nyata terhadap kadar gula, kadar gula tertinggi terdapat pada P4
(mocaf 20%) dengan rata-rata 34,11 dan terendah pada PO (tanpa tepung mocaf
0%) dengan nilai rata-rata 32,47%. analisis sifat sensorisnya meliputi warna 3,60
dengan kriteria yaitu agak disukai panelis, aroma 3,40 dengan kriteria yaitu agak
disukai panelis, rasa 3,68 dengan kriteria yaitu agak disukai panelis, tekstur 3,56
dengan kriteria yaitu agak disukai panelis.



SUMMARY

ANATASYA ENI LESTARI. Chemical Characteristics and Sensory
Properties of Dodol Krasikan with the Substitution of Mocaf (Modified Cassava
Flour) (supervised by SUYATNO and DASIR).

This study aimed to determine the effect of mocaf (Modified Cassava
Flour) substitution on the chemical characteristics and sensory properties of dodol
krasikan. The research was conducted at the Laboratory of the Faculty of
Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang, from November 2023 to
August 2025. The experimental design used was a Randomized Block Design
(RBD), arranged in a non-factorial manner, consisting of five treatments: PO
(100% glutinous rice flour, 0% mocaf flour), P1 (20% glutinous rice flour, 80%
mocaf flour), P2 (40% glutinous rice flour, 60% mocaf flour), P3 (60% glutinous
rice flour, 40% mocaf flour), and P4 (80% glutinous rice flour, 20% mocaf flour).
Each treatment was repeated three times for moisture content and sugar content
analysis, and 25 times (panelists) for sensory evaluation. The results showed that
the addition of mocaf (Modified Cassava Flour) had a highly significant effect on
moisture content. The highest moisture content was found in PO (without mocaf,
0%) with an average value of 24.72%, while the lowest was in P4 (20% mocaf
flour) with an average value of 20.74%. It also had a significant effect on sugar
content, with the highest sugar content found in P4 (20% mocaf flour) at an
average of 34.11%, and the lowest in PO (without mocaf, 0%) at an average of
32.47%. The sensory analysis showed that dodol krasikan scored 3.60 for color,
3.40 for aroma, 3.68 for taste, and for texture 3.56, were all categorized as
moderately liked by the panelists.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Dodol merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang diproduksi
melalui pengolahan pangan yang dibuat dari campuran tepung beras ketan putih,
gula pasir, gula merah, santan kelapa, garam, yang didihkan hingga menjadi
kental dan berminyak tidak lengket, yang selanjutnya setelah pendinginan
membentuk pasta akan menjadi padat, kenyal dan dapat diiris. Tekstur merupakan
karakteristik fugsional yang diiginkan dari dodol yang berhubungan dengan sifat
struktural produk pangan olahan, (Lukito et al., 2017) Jenis dodol sangat beragam
tergantung keragaman campuran tambahan dan juga cara pembuatannya. Jenis
makanan ini berkadar air sekitar 10-40% sehingga tidak efektif untuk
partumbuhan bakteri, tidak mudah rusak, serta tahan terhadap penyimpanan yang
cukup lama tanpa proses pengawetan (Breemer ef al., 2010; Yulianti, 2019).

Setiap jenis dodol memiliki ciri khas yang membuatnya unik dan
menggambarkan kekayaan kuliner Indonesia. Variasi bahan dasar dan cara
pembuatan yang berbeda di setiap daerah menunjukkan kreativitas masyarakat
Indonesia dalam mengolah makanan tradisional ini.

Salah satu jenis dodol yang ada di Indonesia adalah dodol krasikan. Dodol
krasikan adalah dodol yang memiliki tekstur sedikit kasar. Tekstur kasar dodol
krasikan ini didapatkan dari beras ketan yang sudah disangrai lalu digiling agak
kasar. Dodol krasikan terbuat dari campuran tepung beras ketan putih, gula pasir,
gula merah, santan kelapa, garam, yang di masak hingga menjadi kental dan
berminyak tidak lengket dan apabila dingin pasta akan menjadi padat, kenyal dan
dapat diiris. Proses pembuatan dodol krasikan dimulai dengan pembuatan tepung
beras ketan, pencampuran dan pengadukan dodol krasikan hingga disajikan dalam
kemasan kecil berbentuk dadu. Dengan ciri khas yang cukup unik ini, dodol
krasikan memiliki keunggulan dari produk dodol (jenang) yang ada di daerah lain
yang cenderung memiliki tekstur yang hampir sama (Fathoni, 2016).

Tepung beras ketan putih memberi sifat kenyal sehingga dapat membentuk

tekstur dodol menjadi elastis. Pati yang mengandung amilopektin tinggi lebih
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cocok diaplikasikan sebagai pengental, yang akan menghasilkan tekstur pasta
yang kental dan lebih lengket (Wardhani, 2022). Tepung beras ketan putih
mengandung zat gizi yang cukup tinggi yaitu karbohidrat 80%, lemak 4%, dan air
10%. Pati tepung beras ketan putih mengandung amilosa sebesar 1% dan
amilopektin sebesar 99% (Akbariansyah et al., 2021)

Penggunaan tepung mocaf dalam pembuatan dodol krasikan dapat memiliki
beberapa manfaat alternatif. Tepung mocaf merupakan alternatif pengganti terigu,
berasal dari singkong yang telah dimodifikasi dengan perlakuan fermentasi,
sehingga dihasilkan tepung singkong dengan karakteristik mirip terigu. Tepung
mocaf dipilih dalam pembuatan dodol karena berpengaruh pada kimia dan sifat
sensoris dodol menjadi lebih kenyal dan dapat dikonsumsi untuk orang yang
memiliki alergi atau intoleransi gluten. Keunggulan dari tepung mocaf yaitu
memiliki kandungan kalsium, fosfor, serta, kaya vitamin C, mengandung
fitoestrogen yang berfungsi untuk mencegah menopause dini yang biasa terjadi
pada wanita (Kurniawan et al., 2022).

Berdasarkan penelitian Kurniawan et al., (2022) dalam pengolahan gelamai
buah pedada (Sonneratia caseolaris), dengan perbandingan buah pedada 10% :
tepung mocaf 60% : tepung ketan 30% menunjukkan bahwa penambahan tepung
mocaf pada pengolahan gelamai buah pedada berpengaruh pada tingkat kesukaan
panelis dari segi warna, rasa, aroma, dan tekstur.

Menurut Mudianto (2017), hasil penelitian penambahan tepung mocaft 50%
pada dodol tepung mocaf tidak mempengaruhi rasa tekstur, atau warna produk
dodol secara signifikan. Tepung mocaf memiliki protein yang rendah namun
kandungan karbohidrat yang tinggi. Tepung mocaf dapat membantu meningkatkan
daya simpan dodol, karena kandungan asam sitrat yang terdapat dalam tepung
mocaf berfungsi sebagai pengawet alami. Dari latar belakang diatas, maka penulis
akan melakukan penelitian dengan judul “Karakteristik Kimia dan Sifat Sensoris

Dodol Krasikan dengan Perbandingan Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour)”.



1.2. Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh perbandingan tepung mocaf terhadap karakteristik

kimia dan sifat sensoris dodol krasikan ?

1.3. Tujuan
Mengetahui pengaruh perbandingan tepung mocaf terhadap karakteristik

kimia dan sifat sensoris dodol krasikan.

1.4. Manfaat Penelitian
Dapat memberikan pemahaman tentang bagaimana tepung mocaf

mepengaruhi  karakteristik kimia dan sifat sensoris dodol krasikan
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