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KADAR KALSIUM DAN VITAMIN C DODOL LABU KUNING
(Cucurbita moschata) DAN BUAH SIRSAK (Annona muricata, L.) DENGAN
VARIASI PEMANIS

1. Dwi Purbowati, A420102021, Program Studi Pendidikan Biologi, 2. Titik Suryani,
M.Sc, Staff Pengajar, Skripsi, Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas
Muhammadiyah Surakarta, 2014, xviii + 103 (termasuk lampiran)

ABSTRAK

Dodol adalah salah satu makanan tradisional yang dibuat dengan bahan
dasar santan kelapa, tepung beras ketan, dan gula. Labu kuning (Cucurbita
moschata) dan buah sirsak (Annona muricata, L) merupakan buah yang dapat
digunakan sebagai bahan campuran dodol. Keduanya memiliki kandungan
protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, serat, vitamin A, Bl, B2,C, dan
niacin dalam jumlah berbeda. Variasi pemanis yaitu gula kelapa dan gula pasir
menambah cita rasa produk dodol. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh labu kuning dan buah sirsak dengan variasi pemanis terhadap kadar
kalsium, vitamin C, uji organoleptik, dan daya terima dodol. Metode yang
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor,
faktor pertama yaitu labu kuning:buah sirsak, 75%:25% (L), 65%:35% (L>),
55%:45% (L3), 100%:0% (L4), 0%:100% (Ls), dan faktor kedua variasi pemanis
50 g gula kelapa (G1) dan gula pasir (G;) dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa ada pengaruh labu kuning dan buah sirsak dengan variasi
pemanis terhadap kadar kalsium dan vitamin C. Kadar kalsium tertinggi dodol
labu kuning 100%-+gula kelapa 50 g (L4G;) yaitu 23,33 mg dan vitamin C
tertinggi buah sirsak 100%+ gula kelapa 50 g (L4G1) yaitu 14,750 mg. Dodol
labu kuning 75%:buah sirsak 25%-+gula pasir 50 g (L1G;) dengan warna kuning
tua, rasa manis sedikit asam, aroma dominansi labu kuning, sedikit buah sirsak,
tekstur cukup kenyal, disukai panelis dengan kadar kalsium 14,13 mg, dan kadar
vitamin C 7,568 mg. Dodol labu kuning dan buah sirsak dengan variasi pemanis
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI).

Kata kunci : Dodol, Labu Kuning, Buah Sirsak, Gula Kelapa, Gula Pasir



CALCIUM AND VITAMIN C LEVEL DODOL (Indonesian Traditional
Snack Food) PUMPKIN (Cucurbita moschata) AND SOURSOP FRUIT
(Annona muricata L.) BY VARIATION OF SWEETENERS

1. Dwi Purbowati, A420102021, Biology Education Program, 2. Titik Suryani,
M.Sc, Lecturer staff, Thesis, Faculty of Teacher Training and Educational
Sciences, University of Muhammadiyah Surakarta, 2014, xviii + 103 (Including
attachments).

ABSTRACT

Dodol is one of the traditional foods made with the basic ingredients of
coconut milk, glutinous rice flour, and sugar. Pumpkin (Cucurbita moschata) and
soursop fruit (Annona muricata, L) are fruit that can be used as a mixture of
dodol. Both have protein, fat, carbohydrates, calcium, phosphorus, fiber, vitamin
A, B1, B2, C and niacin in a different number. Variation of sweeteners are sugar
and palm sugar adds flavor to the product dodol. The research purpose to know
the effect of pumpkin and soursop fruit with variation of sweeteners on calcium,
vitamin C levels, organoleptic testing, and acceptance of dodol. The research
method used completely randomized design (RAL) 2 factors. The first factor is
pumpkin:soursop fruit, 75%:25% (L), 65%:35% (L), 55%:45% (L3), 100%:0%
(Ls), 0%:100% (Ls), and the second factor variation of sweeteners 50 g coconut
sugar (G;) and sugar (G;) with 3 replications. The research results showed that
influence of pumpkin and soursop fruit with a variation of sweetener on calsium
and vitamin C levels. The highest calcium level in the pumpkin 100%+50 ¢
coconut sugar (L4G1) is 23,33 mg and the highest vitamin C in soursop fruit
100%+50 g coconut sugar (LsG3) is 14,750 mg. Dodol of pumpkin 75%:soursop
fruit 25%-+sugar 50 g (L1G,) with a dark yellow color, sweet taste slightly acid,
aroma dominance pumpkin, a little soursop fruit, texture is quite elastis, likes by
panelists with level of calcium 14,13 mg, and vitamin C 7,568 mg. Dodol of
pumpkin and soursop fruit with variation of sweeteners according to Indonesian
National Standard (SNI).

Keywords : Dodol, Pumpkin, Soursop fruit, Coconut sugar, Sugar



A. Pendahuuan

Dodol merupakan makanan tradisional di Indonesia, memiliki rasa
manis gurih, berwarna cokelat, tekstur lunak, digolongkan makanan semi
basah (Prayitno, 2002). Bahan dodol adalah tepung beras ketan, santal
kelapa, dan gula. Namun dodol juga dapat dibuat dari berbagai buah,
seperti dodol apel, dodol durian, dan dodol sirsak.

Hasil penelitian Ayu, Sri Dara dkk (2013) menyatakan bahwa labu
kuning dapat digunakan sebagai bahan dodol dengan penambahan kacang
hijau dan rumput laut. Labu kuning (Cucurbita moschata) mengandung
lemak, kalsium, mineral, serat, betakaroten, dan antioksidan, serta
bermanfaat sebagai antidiabetes, meningkatkan stamina, mengatasi
pendarahan rahin, dan sebagai obat batuk (Adi, 2007).

Buah sirsak (Annona muricata, L) memiliki rasa manis, segar dan
aroma yang harum (Khomsan, 2009). Dalam setiap 100 gram bagian buah
mengandung vitamin B, vitamin C, kalsium, fosfor (Sudjijo, 2008). Hasil
penelitian Fauziah, Fifit Fajriah (2013) menyatakan bahwa buah sirsak
bermanfaat menurunkan radikal bebas karena adanya antioksidan.

Rasa labu kuning yang cenderung tawar dan langu dapat ditutupi
dengan rasa manis asam buah sirsak. Namun perlu ditambahkan pemanis
alami dari gula kelapa dan gula pasir. Fungsi gula memberi rasa manis,
dan meningkatkan aroma (Utomo, 2005). Hasil penelitian S, Catur Rini
(2011) menyatakan bahwa gula kelapa digunakan sebagai pemanis alami
pembuatan dodol kulit pisang.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh labu kuning dan
buah sirsak dengan variasi pemanis terhadap kadar kalsium, vitamin C, uji

organoleptik, dan daya terima.

B. Metode Penelitian
Metode yang digunakan adalah metode eksperimen. Penelitian

dilakukan di laboratorium Biologi FKIP dan Laboratorium Kimia FIK



Universitas Muhammadiyah Surakarta pada bua november 2013 — Januari
2014,

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : blender,
timbangan analitik, pisau dapur, wajan anti lengket, piring, cawen,
mangkok plastik, sendok makan, pengaduk kayu, baskom, saringan
kelapa, kompor gas, telenan, gelas ukur 250 ml, beaker glass 400 ml,
kertas label, kain lap, tabung reaksi, rak tabung reaksi, mikropipet, water
bath, fotometer-boehringer,stopwatch, kertas roti, angket uji organoleptik.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : buah labu
kuning, buah sirsak, tepung beras ketan, santan kelapa, gula pasir (putih),
gula kelapa (merah), garam, air, reagen warna kalsium, dan reagen warna
vitamin C.

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama yaitu labu kuning : buah
sirsak 75% : 25% (L1), 65% : 35% (L2), 55% : 45% (L3), 100% : 0%
(L4), 0% : 100% (L5) dan faktor kedua variasi pemanis 50 g gula kelapa
(G1), dan gula pasir (G2). Pelaksanaan penelitian sebagai berikut :
menyiapkan semua alat dan bahan, menimbang labu kuning, buah sirsak,
gula, santan kelapa, tepung beras ketan, garam, dan air. Labu kuning dan
buah sirsak (sesuaiperlakuan) dihaluskan, ditambah dengan santal kelapa
kental 20 ml dan tepung beras ketan 25 g diaduk hingga homogen (I).
Santan kelapa kental 80 ml dididihkan dengan 50 g gula (sesuai jenis
pemanis alami), ditambah 0,1 g garam, diaduk hingga membentuk
setengah berminyak (I1). Adonan I dimasukan ke dalam adonan Il diaduk
hingga + 30 menit, setelah kalis dodol diangkat, ditaruh pada cawen, dan
dibiarkan dingin 1-2 jam.

Dilakukan uji organoeptik dan daya terima oleh 20 panelis yang
diminta untuk mengamati warna, rasa, aroma, tekstur, dan daya terima
terhadap produk dodol.

Analisis uji kalsium, dodol yang telah dihaluskan diambil 1 ml,

dilarutkan dengan akuades 10 ml, dimasukkan dalam tabung reaksi.



Diambil dengan mikropipet 20 mikron ditambah dengan reagen kalsium 1
ml. Sampel diinkubasi dalam Water Bath selama 10 menit dengan suhu 37
OC, dimasukkan dalam Fotometer Boehringer pada panjang gelombang
546 nm, kemudian membaca angka yang tertera.

Analisis uji vitamin C, dodol yang telah dihaluskan diambil 20-30
ml, dimasukkan dalam erlenmeyer 100 ml, ditambah dengan akuades
sampai tanda, disaring denga Krus Goch atau sentrifurg untuk
memisahkan filtratnya. Filtrat yang yang diperoleh diambil 25 mi
dimasukkan dalam erlenmeyer 125 ml, ditambah dengan 2 ml larutan
amilum 1%, dititrasi dengan 0,01N standart yodium. 1 ml 0,01 N yodium
= 0,88 mg asam askorbat (Sudarmadji dkk, 2007).

Pengumpulan data dilakukan melalui teknik eksperimen, observasi,
dan kepustakaan. Analisis data yang digunakan adalah deskriptif
kuantitatif, dengan mengolah data hasil uji organoleptik dan daya terima,
analisis kadar kalsium dan vitamin C dengan uji asumsi dasar dengan uji
normalitas dan homogenitas (Widiyanto, 2010), dilanjutkan dengan uji
non parametrik kruskal wallis test (Modul SPSS Psikologi, 2013).

C. Hasil dan Pembahasan
1. Uji Kalsium dan Vitamin C

Perlakuan | Kalsium | Vitamin Keterangan
(mg) | C(mg)

LG, 19,03 9,914 Labu kuning 75% + buah sirsak 25% +
gula kelapa 50 ¢

LG, 14,13 7,568" Labu kuning 75% + buah sirsak 25% +
gula pasir 50 g

L,G; 9,80 11,029 Labu kuning 65% + buah sirsak 35% +
gula kelapa 50 g

L,G, 8,90 10,384 Labu kuning 65% + buah sirsak 35% +
gula pasir 50 g

LsG, 11,13 11,293 Labu kuning 55% + buah sirsak 45% +
gula kelapa 50 g

LsG, 8,30* 11,205 Labu kuning 55% + buah sirsak 45% +
gula pasir 50 g

L,G; 23,33** 9,533 Labu kunig 100% + gula kelapa 50 g

L.G, 22,63 8,712 Labu kuning 100% + gula pasir 50 g

LsG, 14,40 | 14,750" Buah sirsak 100% + gula kelapa 50 g

LsG, 10,83 12,610 Buah sirsak 100% + gula pasir 50 g




Keterangan :
* = Kalsium paling rendah # = Vitamin C paling rendah
** = Kalsium paling tinggi ## = Vitamin C paling tinggi

Hasil uji kadar kalsium menunjukkan bahwa kadar kalsium
tertinggi dapat dilihat pada perlakuan labu kuning 100% + gula kelapa 50
g (L4G1) sebesar 23,33 mg, dan kadar kalsium terendah pada perlakuan
labu kuning 55% + buah sirsak 45% + gula pasir 50 g (L3G;) sebesar 8,30
mg. Kadar kalsium dodol meningkat dengan semakin meningkatnya
konsentrasi labu kuning pada dodol. Peningkatan kadar kalsium
disebabkan adanya bahan yang mengandung kalsium cukup tinggi. Labu
kuning memiliki kandungan kalsium 24,00 mg, dan buah sirsak sebesar
14,00 mg (Wirakusumah, 2002). Hal ini sesuai dengan penelitian
Mahmudah , Siti (2013) bahwa semakin tinggi penambahan tepung ikan
lele maka semakin tinggi kadar kalsium biskuit. Berdasarkan analisis
statistik labu kuning dan buah sirsak dengan variasi pemanis berpengaruh

pada kadar kalsium dodol.

Hasil uji kadar vitamin C menujukkan bahwa kadar vitamin C
tertinggi dapat dilihat pada perlakuan buah sirsak 100% + gula kelapa 50
g (L4G;) sebesar 14,750 mg dan kadar vitamin C terendah pada
perlakuan labu kuning 75% + buah sirsak 25% + gula pasir 50 g (L1G>)
sebesar 7,568 mg. Kadar vitamin C dodol meningkat dengan semakin
meningkatnya konsentrasi buah sirsak pada dodol. Peningkatan kadar
vitamin C disebabkan adanya bahan yang mengandung vitamin C cukup
tinggi. Labu kuning memiliki kandungan vitamin C 18,00 mg, dan buah
sirsak sebesar 20,00 mg (Wirakusumah, 2002). Berdasarkan analisis labu
kuning dan buah sirsak dengan variasi pemanis berpengaruh terhadap

kadar vitamin C dodol.



2. Uji Organoleptik

Perlakuan Penilaian Kualitas Dodol Daya
Warna Rasa Aroma Tekstur | terima
L.G; Kuning Manis sedikit | Dominasi labu kuning, Cukup Cukup
kecokelatan asam sedikit buah sirsak kenyal suka
L.G, Kuning tua | Manis sedikit | Dominasi labu kuning, Cukup Suka
asam sedikit buah sirsak kenyal
L,G; Kuning Manis sedikit | Dominasi labu kuning, Cukup Cukup
kecokelatan asam sedikit buah sirsak kenyal suka
L,G, Kuning tua | Manis sedikit | Dominasi labu kuning, Cukup Cukup
asam sedikit buah sirsak kenyal suka
LsG, Kuning Manis Kombinasi labu kuning | Cukup Cukup
kecokelatan cenderung dan buah sirsak kenyal suka
asam
LsG, Kuning Manis Kombinasi labu kuning | Cukup Cukup
cenderung dan buah sirsak kenyal suka
asam
L4G, Cokelat Manis Dominasi labu kuning, Cukup Kurang
sedikit buah sirsak kenyal suka
LG, Kuning Manis Dominasi labu kuning, Cukup Cukup
kecokelatan sedikit buah sirsak kenyal suka
LG, Kuning Asam Khas buah sirsak Cukup Cukup
kenyal suka
LsG, Putih Asam Khas buah sirsak Cukup Cukup
kecokelatan kenyal suka

Secara garis besar setelah dilakukan uji organoleptik terhadap 20
panelis, sampel dodol labu kuning dan buah sirsak dengan variasi pemanis
memiliki karakteristik warna kuning tua, rasa manis sedikit asam, aroma
dominasi labu kuning, sedikit buah sirsak, tekstur lembut, dengan daya terima
suka. Berdasarkan hasil yang diperoleh labu kuning dan buah sirsak dengan

variasi pemanis sudah dapat menjawab hipotesis.

D. Kesimpulan
Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut :

1. Kadar kalsium tertinggi dodol formulasi pada perlakuan labu
kuning 100% + gula kelapa 50 g (L4G;) yaitu 23,33 mg dan
terendah pada perlakuan labu kuning 55% + buah sirsak 45% +
gula pasir 50 g (L3G>) yaitu 8,30 mg. Kadar vitamin C tertinggi
pada perlakuan buah sirsak 100% + gula kelapa 50 g (LsG;) yaitu



14,750 mg dan terendah pada perlakuan labu kuning 75% + buah
sirsak 25% + gula pasir 50 g (L1G,) yaitu 7,568 mg.

2. Dodol labu kuning 75% + buah sirsak 25% + gula pasir 50 g
(L1G2) dengan warna kuning tua, rasa manis sedikit asam, aroma
dominasi labu kuning, sedikit buah sirsak, tekstur cukup lembut
disukai panelis.
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