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ABSTRAK

PERBEDAAN DAYA TARIK (TENSILE STRENGTH) DAN DAYA TERIMA
DODOL YANG DIBUAT DARI TEPUNG RUMPUT LAUT DAN BUBUR
RUMPUT LAUT

Pendahuluan : Rumput laut merupakan salah satu alga yang mempunyai
banyak manfaat. Salah satu manfaat rumput laut adalah dapat dibuat makanan
ringan seperti dodol. Dalam pembuatan dodol rumput laut daya tarik (tensile
strength) dan daya terima mempengaruhi hasil dari produk dodol rumput laut.
Daya tarik (tensile strength) itu sendiri dipengaruhi oleh adanya proses
gelatinisasi dan retrogradasi yang terjadi pada saat pengolahan dodol.
Pembuatan dodol dapat dilakukan dengan menggunakan bahan tepung rumput
laut maupun bubur rumput laut. Dari kedua bahan tersebut akan diketahui daya
tarik (tensile strength) maupun daya terima.

Tujuan : Penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan daya tarik (tensile
strength) dan daya terima dodol yang dibuat dari tepung rumput laut dan bubur
rumput laut.

Metode : Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap yaitu tepung rumput
laut dan bubur rumput laut. Analisis data dengan menggunakan uji One Way
Anova, dengan taraf signifikan 95% menggunakan program SPSS Versi 16.
Untuk menguji perbedaan daya terima menggunakan uji Independent Sample
Test.

Hasil : Berdasarkan hasil uji daya tarik (tensile strength) tidak terdapat
perbedaan antara dodol yang dibuat dari bahan tepung rumput laut memiliki rata-
rata 0,57 N sedangkan dodol yang dibuat dari bubur rumput laut memiliki rata-
rata lebih besar 0,69 N. Hasil uji daya terima menunjukkan dodol yang dibuat dari
tepung rumput laut memiliki hasil lebih tinggi dibandingkan dengan dodol bubur
rumput laut.

Kesimpulan : Berdasarkan hasil uji daya tarik (tensile strength) pada dodol
rumput laut tidak terdapat perbedaan antara dodol yang dibuat dari tepung
rumput laut dan bubur rumput laut. Pada uji daya terima dodol rumput laut
terdapat perbedaan antara dodol yang dibuat dari tepung rumput laut dan bubur
rumput laut.

Kata kunci : Rumput laut, dodol, tepung, bubur, daya tarik, daya terima.

Daftar Pustaka : 39 (1984-2013)



DEPARTMENT OF NUTRITION SCIENCE
FACULTY OF HEALTH SCIENCE
MUHAMMADIYAH UNIVERSITY OF SURAKARTA
SCIENTIFIC PAPER

LELA JUNIAR CHORIAH_J 300 120 044

ABSTRACT

DIFFERENCE IN TENSILE STRENGTH AND ACCEPTABILITY OF DODOL
MADE FROM FLOUR AND PULP SEAWEEDS

Introduction : Seaweed is one of the algae seaweed have a lot of benefits. One
of them is a raw material of snack such as dodol. The tensile strength and
acceptance level are the quality factors of dodol. The tensile strength is affected
by gelatinization and retrogradation in dodol processing. Pulp or flour of
seaweeds can be used as a raw material of dodol.

Purpose : The purpose of the research was to investigate the difference in
tensile strength and acceptance level of dodol manufactured from the powder
dan pulp seaweeds.

Method : The research was an experimental. Research design used was
completely randomized design with two treatments, were flour and pulp
seaweeds. Tensile strength data were analysed using one way anova, with
significant level of 95 %. The acceptance level was tested using independent t
test .

Result : The result indicated that there was no difference in tensile strength
between dodol from flour and pulp of seaweeds. They were 0.57 N and 0.69 N,
respectively. The acceptability test revealed that, the acceptance level of dodol
made from seaweed flour was more than seaweed pulp, generally.

Conclusion : There is no difference in tensile strength of dodol made from flour
and pulp of seaweeds. In the acceptance test, however, there is a different
between dodol made from flour seaweed and pulp seaweed.

Keyword : seaweed, dodol, flour, pulp, tensile strength, acceptability.
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MOTTO
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(QS. Al Bagoroh: 286)
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telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh
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menggantungkan harapan
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