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ABSTRAK

Dian Berliana Hayati, 2023. “Pembuatan Dodol dari Buah Naga”. Proyek Akhir.
Padang; Program Studi D3 Tata Boga Departemen
Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universita Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu inovasi baru
dari penggunaan buah naga dalam pembuatan dodol. Penelitian ini bertujuan
untuk 1) Dapat membuat dodol dari buah naga 2) Mendeskripsikan kualitas dodol
dari buah naga dilihat dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. Manfaat
dari penelitian ini adalah bertambahnya keanekaragaman hasil olahan dari buah
naga sebagai produk baru dalam pembuatan dodol. Jenis penelitian yang
dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan 1 kali percobaan dan 2 kali
pengulangan dodol buah naga. Jenis Penelitian yang dilakukan adalah eksperimen
dengan melaksanakan dua kali pengulangan pembuatan dodol dari buah naga.
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 09 November 2022 — 09 Desember 2022
di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil
penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 4 orang panelis ahli. hasil uji
organoleptik dengan 1 kali percobaan dan 2 kali pengulangan menunjukkan
bahwa kualitas bentuk dodol buah naga adalah silinder (75%), kualitas bentuk
dodol buah naga adalah seragam (75%), kualitas bentuk dodol buah naga adalah
rapi (75%), kualitas warna dodol buah naga adalah merah keunguan (100%),
kualitas tekstur kenyal dodol buah naga adalah kenyal (100%), kualitas padat
dodol buah naga adalah padat (100%), kualitas aroma dodol buah naga adalah
beraroma buah naga (50%), kualitas rasa dodol buah naga adalah rasa manis
(100%), kualitas rasa dodol buah naga adalah terasa buah naga (50%). Harga jual
dodol buah naga tersebut senilai Rp. 29.500,-/150 gr.

Kata Kunci : Buah Naga, Dodol, Kualitas
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BAB 1
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Indonesia merupakan Negara beriklim tropis, memiliki kondisi
tanah yang subur sehingga menunjang pertumbuhan berbagai macam buah.
Indonesia  sendiri menjadi salah satu negara potensial untuk
mengembangkan industri berbasis buah. Buah-buahan tidak selalu
dikonsumsi dalam bentuk segar, tetapi sebagaian besar dapat diolah menjadi
berbagai jenis makanan. Pengolahan ini bertujuan untuk meningkatkan
aneka ragam produk dan dapat memperpanjang masa simpan produk
tersebut. Diantara produk tersebut yaitu selai, sirup, manisan, dodol, keripik,
buah kaleng, dan lain-lain.

Dodol merupakan salah satu makanan khas Indonesia, berasal
dari daerah Jawa Barat dengan bahan dasar pembuatannya adalah tepung
beras ketan, santan dan gula. Dodol merupakan makanan semi basah yang
memiliki tekstur plastis. Sifat organoleptik yang khas dimiliki dodol adalah
berwarna coklat, dan memiliki rasa yang manis, gurih dan legit dengan

tekstur yang plastis (Margareta, 2013).

Dodol sudah dipasarkan lebih luas, terutama di tempat-tempat
pariwisata. Sehingga dodol tersebut dapat menjadi ciri khas pada suatu
daerah wisata dan banyak dijadikan buah tangan oleh para wisatawan (Putri,

2013:1). Di Sumatera Barat dodol dikenal dengan nama galamai. Dodol



dibagi menjadi dua jenis yaitu dodol tepung dan dodol buah (Setiavani

dalam Ananda, 2018:1).

Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan tentang bahan
makanan pada saat ini dodol sudah banyak divariasikan. Variasinya dari rasa
dan penambahan bahan dari umbi-umbian dan buah-buahan mulai dari
daging buah hingga kulit buah. Dodol buah adalah salah satu jenis makanan
awetan berupa sari buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan yang
ditambahkan tepung ketan, santan dan gula dimasak hingga mengental tidak
lengket (Monika, M, 2014). Hampir semua jenis buah dapat diolah menjadi
dodol. Cita rasa dodol yang dihasilkan tergantung jenis buah yang
digunakan, rasa dan aromanya akan sama dengan buah aslinya. Namun
masih banyak buah yang belum digunakan untuk menambah variasi dalam

pembuatan dodol, salah satunya adalah buah naga.

Inovasi menggunakan ekstrak buah naga ini bertujuan untuk
memperindah warna dodol. Menurut Winarno (2004:171), “Warna tampil
terlebih dahuku dan kadang-kadang sangat menentukan karena dapat dilihat
secara langsung tanpa harus mencicipi”’. Penggunaan pewarna saat ini ada 2
macam yaitu pewarna sintesis dan pewarna alami (Nugraheni,2014:3).
Menurut Suesono (2013), “Pewarna sintesis adalah pewarna buatan yang
terbuat dari bahan kimia yang terpilih, sedangkan pewarna alami adalah
pewarna yang diperoleh dari tumbuhan, hewan, atau dari sumber-sumber

mineral.”



Ekstrak buah naga merah cocok digunakan sebagai bahan yang
ditambahkan dalam adonan dodol karena memiliki rasa dan aroma yang
netral sehingga tidak mempengaruhi rasa dodol. Senyawa dalam buah naga
yang berperan sebagai antioksidan adalah vitamin C, karotenoid, vitamin E,
vitamin B, flavonoid, dan polifenol (Widianingsih, 2016). Potensi
pemanfaatan buah naga juga di dukung oleh tanaman buah naga yang dapat
tumbuh baik di Indonesia karena beriklim tropis.

Pada penelitian ini, daging buah naga merah di proses menjadi
ekstrak buah naga merah. Ekstrak buah adalah sari buah yang diperoleh dari
hasil proses penghancuran daging buah yang diperas meggunakan kain
khusus. Buah ini banyak mengandung gizi dan vitamin yang sangat
berfungsi bagi tubuh. Kandungan gizi secara umum ditemukan dalam buah
ini adalah potassium, ferum, serat, kalsium, dan sodium (Muhammad,
2018:1). Ekstrak buah naga sangat berperan dalam membantu proses
pencernaan, mencegah kanker colon dan diabetes, mengandung substansi
yang mampu menetralisir racun (logam berat), menurunkan kadar kolestrol
dan tekanan darah selain mencegah batuk dan asma. Karakteristik yang
diharapkan pada dodol dengan ditambahnya dengan ekstrak buah naga
adalah memiliki warna merah keunguan, tekstur kenyal dan padat, bentuk
silinder yang seragam dan rapi, dan beraroma khas dodol.

Berdasarkan literature yang sudah ada dari berbagai penelitian
sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang dodol, diantaranya

: 1. Analisis Kualitas Dodol Tomat, Ruhul Fitri Rossel (2020), 2. Analisis



kualitas dodol tomat yang dihasilkan subsitusi tepung beras, Fitri Ananda
(2021), 3. Pembuatan dodol dari buah alpukat, Elfi Sahrin (2020), 4.
Penggunaan buah papaya dalam pembuatan dodol, Sari Putri (2018).
Berdasarkan hal diatas, maka penulis tertarik untuk meneliti
pembuatan dodol dari buah naga yang dinilai dari bentuk, warna, tekstur,
aroma, dan rasa. Oleh karena itu penelitian ini diberi judul “Pembuatan
Dodol dari Buah Naga” schingga dapat menciptakan produk baru dibidang
makanan.
Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam melakukan penelitian
ini adalah :
1. Membuat dodol dengan penggunaan buah naga
2. Mendeskripsikan kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa dodol
dari buah naga.
Manfaat Penelitian
1. Bagi Penulis
a. Dapat menambah wawasan ilmu pengetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan dodol dari buah naga sehingga dapat
menambah daya guna buah naga.
b. Sebagai bahan masukkan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan

dasar daging buah naga.



C.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

2. Bagi masyarakat

a.

Menambah keanekaragaman hasil olahan dari daging buah naga
sebagai produk baru pada pembuatan dodol buah naga.
Meningkatkan hasil ekonomis daging buah naga.

Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan terhadap masyarakat
tentang pembuatan dodol menggunakan buah naga schingga

menambah nilai jual buah naga.

3. Bagi mahasiswa

a. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu

C.

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan dodol
buah naga, khususnya kepada mahasiswa Program Studi D3 Tata
Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang
penggunaan buah naga merah dalam pembuatan dodol buah naga.

Membuat inovasi terbaru dalam pembuatan dodol dari buah naga.



