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ABSTRACT

The aims of this research are to determine thectsffef comparison between the amount of
sticky rice flour with aloe on the characteristafsdodol and to find the right comparison betwess t
amount of sticky rice flour and aloe to produce aaosith the best characteristics. The researchgdesi
used is randomized group design with comparisowdmt the amount of sticky rice flour and aloe
respectively as follows: 100%: 0%, 85%:15%, 70%:3@%£6:45%, and 40%:60%. The result was
repeated three times producing 15 units of the axgat and the data was analyzed by variance
analysis. If there was impact on the researchatfadysis will be followed by Duncan’s test.

The result of the research showed that comparisbmden the amount of sticky rice flour and
aloe had significance effects on the content ofewatlust, fat, protein, total sugar, antioxydant
capacity, colour, aroma, taste, texture and ovexakptance. The best characteristics of dodol aloe
was found on comparison between 40% sticky ricerfiind 60% for aloe with the folowing criteria :
water content 17,89%, ast content 0,53%, 11, 4#&w¢cdntent, protein content 7,34%, total sugar
45,80%, power antioxydant 50, 62%, texture elamstit overall acceptance is like.

Keyword: sticky riceflour, aloe, dodal.

PENDAHULUAN

Salah satu jenis tanaman yang dapat dikembangkajadi produk pangan baru adalah lidah
buaya Aloe Barbadensis Miller) karena memiliki beberapa keunggulan, diantaratayen hama,
ukurannya lebih panjang yakni bisa mencapai 121 lmnat / batangnya bisa mencapai 4 kg dan
mengandung 75 nutrisi. Di samping itu jenis lidalaya ini aman dikonsumsi, karena mengandung zat
polisakarida (terutama glukomannan yang bekerjaasdemgan asam amino esensial dan sekunder
serta enzim oksidase, katalase, lipase dan enzimgremecah protein). Tanaman Lidah buaya juga
dapat digunakan sebagai tanaman hias maupun sebagaian obat. Banyaknya kegunaan atau nilai
lebih dari lidah buaya telah mendorong munculnyaudtuk menjadikan makanan ataupun minuman
kesehatan seperti koktail, yoghurt, es krim ataupalad. Di Indonesia pemanfaatan lidah buaya
sebagai obat dan produk makanan belum banyak dikemsyarakat, karena umumnya tanaman ini
dijadikan tanaman pekarangan dan dimanfaatkan aebaenyubur rambut, tanpa mengetahui
manfaatnya lebih jauh (Hadron Zaiful, 2001). Unkeibih meningkatkan pemanfaatan lidah buaya dan
nilai guna serta ekonomisnya, maka perlu adanyaggrezkaragaman produk olahan sehingga

mendorong pemanfaatan lidah buaya yang lebih Bakh satu alternatif pemanfaatan ini adalah
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dengan mengolahnya menjadi dodol. Pengolahan lidastya menjadi dodol dianggap lebih
menguntungkan karena produk ini dapat langsung kdimamudah dikemas sehingga memudahkan
saat pengangkutan serta stabil selama penyimpBeaggunaan berbagai jenis bahan pada pembuatan
dodol sebagai bahan campuran adalah untuk mendapatbkma dan rasa yang khas (Astawan dan
Astawan, 1991). Dodol lidah buaya dibuat dengarabahbahan antara lain : tepung ketan, santan
kelapa, gula pasir dan lidah buaya untuk mendapatsa yang khas. Semua bahan tersebut dicampur
menjadi satu, kemudian dimasak sambil diaduk temeserus sampai tekstur produk menjadi kalis.
Dodol sudah lama dikenal oleh masyarakat Indon&uaalol merupakan makanan yang mempunyai
tekstur kenyal dan termasuk makanan semi basahumieAstawan dan Astawan (1991) dodol adalah
makanan setengah basah mempunyai kadar air y&itarseO - 40 persen. Karakteristik suatu produk
olahan dipengaruhi oleh formulasi bahan - baharyymmnya, begitu pula halnya pada pembuatan
dodol. Tepung ketan sebagai bahan utama penyusloh ce@rupakan bahan pangan mengandung pati
yang mempunyai sifat mampu mengikat air karena hilérkendungan amilosa yang rendah yaitu
sebesar 1 - 2 persen (Winarno, 1980), sedangkah bdaya merupakan bahan yang mengandung air
yang sangat tinggi yaitu 81,70 gram per 100 grahabgAnon, 1992a).

Perbandingan jumlah tepung ketan dengan lidah buayak menghasilkan dodol dengan
karakteristik yang baik dan memenuhi kriteria syamatu dodol menurut SNI belum diketahui secara
pasti. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitiaengenai perbandingan jumlah tepung ketan dengan
lidah buaya sehingga dapat menghasilkan dodol dekayakteristik yang baik serta memenuhi syarat

mutu dodol menurut SNI.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan antara laibaging daun lidah buayaalpe barbandesis
miller), gula pasir, tepung ketan dan santan. Bahan kramg digunakan untuk analisa antara
lain : aquades, larutan Luff Schrool, %O, (Merck), phenolpthalein (Merck), HQO (Merck),
HCI (Merck), KI (merck), amilum, N&,0Os; (Merck), HO (Merck), phenolptalin, 5O,
(Merck), NaOH (Merck), asam borax, Na-Thiosulfatefiek), Zn (Merck) Sedangkan alat-alat
yang digunakan terdiri dari: pisau, meja sortagskom, timbangan, kompor, blender, penggorengan
besar, pengaduk dan plastik sebagai pengemas. -Alalat yang diperlukan untuk analisis di
laboratorium adalah timbangan analitik (Mettler dd AB 204 dan PB 3002), oven, eksikator, botol
semprot, kertas saring, labu ukur (pyrex), soxhpgpet volume, cawan porselin, penangas air,
lumpang porselin, pendingin balik, erlenmeyer (gyrdabu kjeldahl (pyrex), gelas beker pyrex),

perangkat destilasi (Gehard), kertas lakmus, tighananalitik, pengaduk magnetik, corong kaca
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(pyrex), aluminium foil, kertas tissue, mikrobiuretuffle, dan pemanas

Pdlaksanaan Penelitian

Rancangan Penelitian

Pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acalorimbk (RAK) dengan perlakuan

perbandingan jumlah tepung ketan (%) dengan lidelyd (%) yaitu:

DO

: perbandingan 100% tepung ketan dengan 0% bdaka
D1:
D2:
D3:
D4 :

perbandingan 85% tepung ketan dengan 15% bdaka
perbandingan 70% tepung ketan dengan 30% bdaka
perbandingan 55% tepung ketan dengan 45% bdaka
perbandingan 40% tepung ketan dengan 60% bdaka

Masing - masing perlakuan diulang sebanyak 3 $@liingga diperoleh 15 unit percobaan.

Data yang diperoleh dari parameter yang diamatikkam dianalisis dengan sidik ragam, dan apabila

terdapat pengaruh antar perlakuan, maka dilanjudkagan uji Duncan (Steel dan Torrie, 1993).

Pr oses Pembuatan Dodol Lidah Buaya

1.
2.

Daun lidah buaya dipisahkan antara daging denghitmya sehingga diperoleh daging buahnya
Daging buah lidah buaya dicuci dan dikukus selanta menit kemudian dihancurkan dengan
menggunakan blender sehingga diperoleh bubur bdah buaya, kemudian ditimbang sesuai
perlakuan.

Tepung ketan ditimbang sesuai perlakuan kemudieangiur dengan bubur buah lidah buaya

sehingga diperoleh berat seluruhnya yaitu 200 gram.

. Gula pasir yang akan digunakan ditimbang seber@tg&m sedangkan santan dibuat dengan

perbandingan kelapa dan air adalah 1 : 3. Jumiatarsgang digunakan untuk pembuatan dodol

yaitu 800 ml.

. Gula pasir dan santan kemudian dicampur denganaaddari campuran tepung ketan dengan

bubur buah lidah buaya , diaduk sampai merata.
Campuran bubur buah lidah buaya, tepung ketan,gada dan santan dimasukkan dalam wajan

kemudian dimasak pada sunl@0 85'C sambil diaduk - aduk sampai diperoleh tekstugylat

. Campuran tersebut kemudian diletakkan pada loyamgah ketebalan 1 cm lalu didinginkan

pada suhu kamar.

. Campuran dodol yang telah dingin dapat dipotongtepy dengan ukuran 5 x 1,5 cm, kemudian

dikemas dengan plastik.

. Dodol lidah buaya selanjutnya siap untuk dianalisis



Adapun formulasi pembuatan dodol lidah buaya ddiiagit pada Tabel 1
Tabel 1. Formulasi bahan-bahan dalam pembuatan.dodo

Perlakuan Komposisi Bahan
Tepung Ketan (g Lidah Buaya (g Santan (mBula Pasir (Q)
DO 200 0 800 250
D1 170 30 800 250
D2 140 50 800 250
D3 110 90 800 250
D4 80 120 800 250

Variabel Yang Diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini adatakdar air ditetapkan menurut SNI 01-2891-
1992 dengan menggunakan metode oven (Anon., 19%@dpr abu ditentukan dengan metode
pemijaran (Sudarmadgt al., 1984), kadar protein dilakukan menurut SNI 09228992 dengan
menggunakan metode semimikro kjeldahl (Anon., 199Radar lemak ditentukan menurut SNI 01-
2891-1992 yaitu dengan cara ektraksi langsung aealga Soxhlet (Anon., 1992a), Analisa total gula
ditetapkan dengan metode Luff Schoorl (Sudarmetdil., 1984), kadar karbohidrat dengan metode
Carbohydratelfy different), antioksidan dengan metode kemampuan mereduttikiatebebas DPPH
(Sompong, 2011) dan sifat sensoris terhadap waasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan
dengan uji hedonik (Soekarto, 1985).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil analisis ragam dan uji Duncalaj rita-rata kadar zat gizi dan daya
antioksidan pada dodol lidah buaya dapat dilihdapeabel 2.
Tabel 2. Hasil analisis zat gizi dan daya anticksigada dodol lidah buaya

Perlakuan

Air Lemak | Abu Protein | Karbohidrat | Total Gula Daya
(%) (%) (%) (%) (%) (%) Antioksidan
(%)
DO 1258c| 16,289 0,29d 9,34p 63,514 54,87|a 15¢,
D1 14,85b| 14,29ab 0,38¢ 8,89 ab 62,48 a 51,84/b 12,44 d
D2 15,54 ab| 13,26 bc 0,41 hc 8,45 abc 62,35 a 49,64 19,93 c
D3 16,94 ab| 1229bc 0,45b 8,00 bc 61,45 a 47,99d 37,59b
D4 17,89a| 11,479 0,53a 7,34¢C 60,77 a 45,80|e ,6250

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda dibelakauigi rata-rata pada kolom yang

Kadar Air

menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01)

sama

Berdasarkan Tabel 2 perlakuan perbandingan tepatankdengan lidah buaya mempunyai
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kaddari dodol lidah buaya yaitu berkisar antara

12,58% sampai 17,89%. Secara umum kadar air ddaldidah buaya mengalami kenaikan. Semakin



meningkatnya jumlah lidah buaya yang digunakan,agémmeningkat kadar air dodol lidah buaya,
hal ini disebabkan karena tepung ketan mempunyrkair 16,00% (Ridwast al., 1996) sedangkan

pada jel lidah buaya mempunyai kadar air 99,51%h@xves, 2005). Kadar air dodol yang tercantum
pada syarat SNI adalah sebesar maksimal 20% bbn(Ad892b), jadi semua perlakuan dalam

penelitian ini memenuhi standar tersebut.

Kadar Lemak

Berdasarkan Tabel 2, perlakuan perbandingan tegetamn dengan lidah buaya mempunyai
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap ledak dodol lidah buaya. Nilai tertinggi diperoleh
pada perlakuan DO yaitu sebesar 16,28%. Sedanglkatenendah diperoleh pada perlakuan D4 yaitu
sebesar 11,47%. Hal ini terjadi karena kandungasakepada tepung ketan lebih tinggi daripada lidah
buaya. Kandungan lemak tepung ketan adalah 0,68efwéR et al., 1996), sedangkan kandungan
lemak jel lidah buaya adalah 0,062% (Yohanes, 268B)ngga semakin banyak penambahan jel lidah
buaya pada perlakuan akan menurunkan kadar lenmaldadol lidah buaya. Berdasarkan Tabel 2
diatas dapat dilihat bahwa semua perlakuan dodaj gételiti memiliki kadar lemak yang memenuhi
syarat mutu dodol dari SNI yaitu minimal 7% bb (Andl992b).

Kadar Abu

Berdasarkan pada Tabel 2 dapat dilihat bahwa pextaktepung ketan dengan lidah buaya
berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap kadadadol lidah buaya, kadar abu berkisar antara
0,29% sampai 0,53% dimana pada perlakuan D4 (peéirigan 40% tepung ketan dengan 60% bubur
lidah buaya) memiliki kadar abu tertinggi berpend@asangat nyata dengan perlakuan DO, D1, D2 dan
D3. Semakin meningkat konsentrasi lidah buaya ni@dar abu dari dodol lidah buaya semakin
tinggi. Hal ini terjadi karena lidah buaya memilikhkndungan mineral lebih tinggi daripada tepung
ketan. Kandungan mineral pada lidah buaya adalsiuka85 mg, fosfor 186 mg dan zat besi 0,8 mg
sedangkan kandungan mineral pada tepung ketanhakialsium 12 mg, fosfor 148 mg dan zat besi
0,8 (Anon.,1992b) sehingga semakin banyak penambatah buaya, maka semakin tinggi kadar abu
dodol lidah buaya.

Kadar Protein

Tabel 2 menunjukkan perlakuan jumlah tepung kdtmgan lidah buaya berpengaruh nyata
(P<0,01) terhadap kadar protein dodol lidah bu&galar protein berkisar antara 7,34% sampai
9,34%. Perlakuan DO memiliki kadar protein tertindgn pada D4 memiliki kadar protein terendah.

Hal ini terjadi karena kandungan protein pada tgpustan lebih tinggi daripada lidah buaya.



Kandungan protein tepung ketan adalah 6,22% (Ridsvah, 1996), sedangkan kandungan protein jel

lidah buaya adalah 0,038% (Yohanes, 2005) sehisggzkin banyak penambahan jel lidah buaya
semakin menurun kadar protein dari dodol lidah buBgrdasarkan Tabel 2 diatas dapat dilihat bahwa
semua perlakuan menghasilkan dodol lidah buaya yeewpgandung protein yang memenuhi syarat
mutu dodol dari SNI yaitu minimal 3% bb (Anon, 1892

Kadar Karbohidrat

Berdasarkan Tabel 2 perlakuan jumlah tepung kd&mgan lidah buaya berpengaruh tidak
nyata (P>0,05) terhadap kadar karbohidrat dari dodish buaya. Kadar karbohidrat berkisar antara
60,77% sampai 63,51%. Hal ini terjadi karena pad proses pengolahan dodol berlangsung selama
+ 2 jam. Pemanasan menyebabkan karbohidrat yangandaong gula kompleks akan terpecah. Ini

sesuai dengan sifat karbohidrat yang akan terpaetiproses oksidasi (pemanasan).

Total Gula

Tabel 2 menunjukkan berpengaruh sangat nyata @PxQerhadap total gula yaitu nilai
tertinggi diperoleh pada perlakuan DO yaitu seb&da87% dan rata-rata kadar total gula terendah
diperoleh pada perlakuan D4 yaitu sebesar 45,808binH disebabkan karena perbedaan kandungan
gula pada tepung ketan adalah 51,92% (Ridevah, 1996) dan lidah buaya adalah 0,490% (Yohanes,
2005, dimana lidah buaya mengandung gula yang lebdikit daripada tepung ketan sehingga
semakin banyak lidah buaya yang digunakan padakpenh, maka total gula akan semakin menurun.
Berdasarkan Tabel 2 diatas dapat dilihat bahwa agmeulakuan dodol yang diteliti memiliki total
gula yang memenuhi syarat mutu dodol dari SNI yaiinimal 45% bb (Anon, 1992b).

Daya Antioksidan

Berdasarkan hasil dari analisis ragam yang dilakukahadap daya antioksidan dodol lidah
buaya, didapatkan hasil bahwa perlakuan perbandingmlah tepung ketan dan lidah buaya
berpengaruh sangat nyata (P>0,01) terhadap dajeksidan. Data nilai rata-rata daya antioksidan
dari dodol lidah buaya dapat dilihat pada Tabdb&am penelitian ini, kemampuan reduksi radikal
bebas dari suatu bahan dinyatakan sebagai % kapasttuksi radikal bebas. Semakin besar % reduksi
radikal bebas, maka aktifitasnya semakin tinggirdBsarkan hasil pengujian antioksidan pada
perlakuan masing-masing yang dianalisis denganekdresi 200 mg/ml pelarut, diperoleh perlakuan
terbaik dengan kapasitas antioksidan tertinggi eaapel D4 yaitu 2395,29 mg/L GAEAC dengan
kemampuan mereduksi senyawa radikal bebas seb8%2 % sedangkan kapasitas antioksidan

terendah diperoleh pada sampel DO vyaitu 2432,56L nQAEAC dengan kemampuan sampel



mereduksi senyawa radikal bebas sebanyak 7,15 Biniltisebabkan karena kandungan antioksidan
pada lidah buaya lebih tinggi dibandingkan tepuetak sehingga semakin banyak penambahan lidah
buaya, maka semakin tinggi daya antioksidan doidialhl buaya. Dalam jel lidah buaya terdapat
kandungan vitamin E yang dipercaya sebagai sumbgokaidan yang kerjanya mencegah lipid
peroksidasi dari asam lemak tak jenuh dalam membeamlan membantu oksidasi vitamin A serta
mempertahankan kesuburan, selain itu jel lidah duaengandung vitamin C yang merupakan
antioksidan non enzimatis yang larut dalam air ld@rperan sebagai reduktor untuk berbagai radikal

bebas.

Sifat Sensoris
Hasil uji sifat sensoris yang telah dilakukan paddol lidah buaya dari berbagai perlakuan
dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji sifat sensoris pada dodol lidalaya yang dibuat dari berbagai perlakuan.

Keterangan : - Huruf yang sama dibelakang nila-rata pada kolom yang sama menunjukkan

perbedaan yang tidak nyata (p>0,01).

- Skor 1 = Sangat tidak suka, 2 = Tidaka, 3 = Agak tidak suka, 4 = Biasa,

Warna

= Agak suka, 6 = Suka, 7 = Sangat suka

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Penerimdan
Keseluruhan
DO 3,8¢c 2,65¢c 2,55d 3,15d 3,3c¢C
D1 36cC 3.2cC 3d 3,5cd 3,55¢
D2 4,15 bc 39b 39c 4,05 bc 3,85¢c
D3 4.45Db 435b 38b 4,15b 455b
D4 4,85 a 52a 57a 4,85 a 53a

Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan perbandingpong ketan dengan lidah buaya

berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap wardal.dWilai rata-rata warna berkisar antara 3,8

(agak tidak suka) sampai dengan 4,85 (Biasa). padakuan DO memiliki nilai paling rendah yaitu

3,8 (agak tidak suka), sedangkan pada perlakuam@&ailiki nilai paling tinggi yaitu 4,85 (biasa).

Tingkat kesukaan panelis terhadap warna berhubuthgagan konsentrasi lidah buaya pada perlakuan

pembuatan dodol lidah buaya. Dari data yang didapatpenilaian panelis meningkat hingga

perlakuan penambahan jumlah lidah buaya 60%.

Aroma

Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan perbandingpong ketan dengan lidah buaya

berpengaruh sangat nyata (p<0,01) terhadap aroite. &doma berkisar antara 2,65 (tidak suka)



sampai 5,2 (agak suka). Penilaian panelis tertiteytiadap aroma dodol lidah buaya diperoleh pada
perlakuan D4 yaitu 5,2 (agak suka), sedangkanaianipanelis terendah diperoleh pada perlakuan DO
yaitu 2,65 (tidak suka). Hal ini kemungkinan didgten karena tingkat kesukaan panelis terhadap
aroma khas dari lidah buaya. Semakin banyak lidetydn yang ditambahkan maka aroma dodol lidah

buaya akan semakin terasa aromanya.

Rasa

Tabel 3 menunjukkan bahwa perlakuan perbandingponte ketan dengan lidah buaya
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap oatd kidah buaya, nilai rasa dodol lidah berkisar
antara 2,55 (tidak suka) sampai 5,7 (agak sukajildren panelis tertinggi terhadap rasa dodol lidah
buaya diperoleh pada perlakuan D4 yaitu 5,7 (agdia)s sedangkan penilaian panelis terendah
diperoleh pada perlakuan DO yaitu 2,55 (tidak sukda) ini kemungkinan disebabkan karena tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa dari lidah bualganggm semakin tinggi konsentrasi lidah buaya pada

perlakuan maka rasa dodol lidah buaya semakin diganelis.

Tekstur

Tabel 3 menunjukkan perlakuan perbandingan tepetankdengan lidah buaya mempunyai
pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadap tedtstlol lidah buaya yaitu berkisar antara 3,15
(agak tidak suka) sampai 4,85 (biasa). Penilaiarelgatertinggi terhadap tekstur dodol lidah buaya
diperoleh pada perlakuan D4 yaitu 4,85 (biasa)arsgkian penilaian panelis terendah diperoleh pada
perlakuan DO yaitu 3,15 (agak tidak suka). Halnmnandakan bahwa rata-rata panelis agak suka

terhadap tekstur dodol lidah buaya karena padalpexh D4 teksturnya kenyal atau tidak keras.

Penerimaan Keseluruhan

Tabel 3 menunjukkan perlakuan perbandingan tefetan dengan lidah buaya mempunyai
berpengaruh yang sangat nyata (P<0,01) terhadagripean keseluruhan dodol lidah buaya yaitu
berkisar antara 3,3 (agak tidak suka) sampai 5gak(asuka). Penilaian panelis tertinggi terhadap
tekstur dodol lidah buaya diperoleh pada perlakbdnyaitu 5,3 (agak suka), sedangkan penilaian
panelis terendah diperoleh pada perlakuan DO y&aBulagak tidak suka). Dari data yang diperoleh
pada tabel diatas, dapat dilihat bahwa perlakuannm2funjukkan perbedaan yang sangat nyata
terhadap perlakuan DO, D1, D2 dan D3. Uji penerrmkaseluruhan sangat dipengaruhi oleh uji
kesukaan lainnya yaitu warna, tekstur, aroma dsa ra



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian pengaruh perbanditegamg ketan dan lidah buaya terhadap zat

gizi dan sifat sensoris dodol lidah buaya dapatritikesimpulan sebagai berikut :

1.

Perlakuan perbandingan tepung ketan dengan lidalgabberpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air, kadar abu, kadar lemak, total gula, kadatein, daya antioksidan dan sifat sensoris
yakni warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaaelk&han, sedangkan berpengaruh tidak
nyata terhadap kadar karbohidrat.

Berdasarkan analisis kadar zat gizi dan sifat sendodol lidah buaya terbaik adalah D4 dengan
karakteristik kadar air 17,89 %, kadar abu 0,5X&bar protein 7,34 %, total gula 26,91 %, kadar
lemak 11,47 %, kadar karbohidrat 60,77 %, dayaoksiilan 2395,29 mg/L GAEAC dengan
kemampuan mereduksi radikal bebas sebesar 50,68a%ha (biasa), aroma (agak suka), rasa

(agak suka), tekstur (kenyal) dan penerimaan kasg®in (agak suka).

Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan untuddamjutkan pengujian terhadap masa

simpan dan pengemasan dodol lidah buaya dengaktémstk terbaik yaitu perbandingan 40%

tepung ketan dengan 60% lidah buaya.
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