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PENGARUH KONSENTRASI AGAR-AGAR DAN GULA PASIR
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
DODOL SALAK (Salacca zalacca.)

Oleh:

Lidwina Palupi Sri Utami
202021010

INTISARI

Salak merupakan salah satu buah unggulan di Indonesia. Salak memiliki
kandungan antioksidan yang paling tinggi diantara buah lainnya. Salak sebagai
penyedia kandungan nutrisi banyak diminati orang, salak mempunyai sifat yang
mudah rusak baik secara fisik, kimiawii, maupun mikrobiologi, hal ini dapat
menjadi masalah jika tidak segera ditangani dengan baik ketika musim panen tiba
mengingat umur simpan salak yang singkat , oleh karena itu, mengingat salak
termasuk buah musiman dan untuk memperpanjang umur simpan salak diperlukan
olahan dari buah salak sebagai diversifikasi pangan lokal, yaitu dodol buah salak.
Dodol buah merupakan salah satu dari sekian banyak jenis pangan yang diawetkan
yang diolah dari sari buah maupun bubur buah dengan penambahan gula dan
ataupun tanpa penambahan tepung ketan dan bahan tambahan makanan yang
diizinkan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya pengaruh
kosentrasi agar-agar dan gula pasir terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik dan
mengetahui adanya interaksi antara agar-agar dan gula pasir terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik dodol salak. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini yakni Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor dengan 3
perlakuan dan 3 pengulangan. Faktor 1 agar-agar dan faktor 2 gula pasir. Pada
penelitian ini dilakukan pengujian kadar air, kadar gula reduksi, uji tekstur (kuat
tarik), uji warna (color reader), dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukan Perlakuan dengan hasil tertinggi untuk kadar
air ada pada perlakuan penambahan agar-agar 1,5% dan gula pasir 75% yaitu 39%,
gula reduksi ada pada perlakuan penambahan agar-agar 2,5% dan gula pasir 75%
yaitu 4,06% , kuat tarik ada pada perlakuan penambahan agar-agar 2,5% dan gula
pasir 75% vyaitu 10,5 N/nm2, Lightness tertinggi ada pada perlakuan penambahan
agar-agar 1,5% dan gula pasir 25% yaitu sebanyak 57,2, Redness tertinggi ada pada
perlakuan penambahan agar-agar 1,5% dan gula pasir 25% sebanyak 5,6,
Yellowness tertinggi ada pada perlakuan penambahan agar-agar 1,5% dan gula
pasir 25% yaitu sebanyak 9,1. Dan untuk hasil organoleptik rasa dan overall
tertinggi ada pada perlakuan penambahan konsentrasi agar-agar 2,5% dan gula
pasir 75% yaitu sebesar 6,60.

Kata Kunci : Salak, Dodol, Dodol Buah, Agar-agar, Gula
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EFFECT OF JEWELRY AND SUGAR CONCENTRATIONON
PHYSICOCHEMICAL AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES
DODOL SALAK (Salacca zalacca.)

By:

Lidwina Palupi Sri Utami
202021010

ABSTRACT

Salak is one of the superior fruits in Indonesia. Salak has the highest antioxidant
content among other fruits. Salak as a provider of nutritional content is in great demand
by many people, salak has the property of being easily damaged both physically, chemically
and microbiologically, this can be a problem if it is not handled properly when the harvest
season arrives considering the short shelf life of salak, therefore, considering that snake
fruit is a seasonal fruit and to extend the shelf life of snake fruit, it is necessary to make
preparations from snake fruit as a diversification of local food, namely dodol snake fruit.
Fruit dodol is one of the many types of preserved food which is prepared from fruit juice
or fruit pulp with the addition of sugar and or without the addition of sticky rice flour and
permitted food additives.

The aim of this research was to determine the influence of agar-agar and
granulated sugar concentrations on the physicochemical and organoleptic properties and
to determine the interaction between agar-agar and granulated sugar on the
physicochemical and organoleptic properties of salak dodol. The method used in this
research was a Completely Randomized Design (CRD) with 2 factors with 3 treatments
and 3 repetitions. Factor 1 is gelatin and factor 2 is granulated sugar. In this research,
water content, reducing sugar content, texture test (tensile strength), color reader test and
organoleptic test were carried out.

The results of the research showed that the treatment with the highest results for
water content was in the treatment of adding 1,5% agar and 75% granulated sugar, namely
39%, reducing sugar was in the treatment of adding 2,5% agar and 75% granulated sugar,
namely 4.06%, tensile strength was in the treatment with the addition of 2,5% agar and
75% gr anulated sugar, namely 10.5 N/nm2, the highest lightness was in the treatment with
the addition of 1,5% agar and 25% granulated sugar, namely 57.2, the highest Redness in
the treatment with the addition of 1,5% agar and 25% granulated sugar, it was 5.6, the
highest yellowness was in the treatment with the addition of 1,5% agar and 25% granulated
sugar, namely 9.1. And the highest organoleptic results for taste and overall results were
in the treatment with the addition of 2,5% gelatin concentration and 75% granulated sugar,
namely 6.60.

Keyword : Snake fruit, Dodol, furit dodol, jelly, sugar
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