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ABSTRAK

Sari Putri Adiana, 2018. “Pembuatan Dodol dari Buah Pepaya)” Proyek Akhir.
Padang: Program Studi D3 Tata Boga Jurusan IImu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Parawisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat dodol dengan menggunakan buah
pepaya dan mendeskripsikan kualitas dodol yang dilihat dari segi bentuk, warna,
aroma, tekstur dan rasa. Manfaat dari penelitian ini adalah bertambahnya
keanekaragaman hasil olahan dodol dari buah pepaya sebagai produk baru dalam
pembuatan dodol. Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini adalah eksperimen
dengan melaksanakan 3 kali penelitian yang dilaksanakan pada bulan Juli 2018 ,
berlokasi di Workshop Tata Boga dan Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Parawisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil penelitian
didapatkan melalui uji organoleptikdengan panelis sebanyak 10 orang mahasiswa
program Studi D3 Tata Boga dan S1 Tata Boga yang dapat memberikan
tanggapan terhadap dodol buah pepaya.. Harga jual dodol dari buah pepaya adalah
Rp. 36.000/kotak,-

Kata Kunci: Pepaya Dodol, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang potensial untuk
mengembangkan industri olahan berbasis buah, memiliki tanah yang subur
dan iklim tropis yang sangat menunjang bagi pertumbuhan berbagai macam
buah. Buah-buahan tidak selalu dikonsumsi dalam bentuk segar, tetapi
sebagian besar dapat diolah menjadi bentuk dan jenis makanan. Pengolahan
ini bertujuan selain untuk memperpanjang masa simpan juga untuk
meningkatkan aneka ragam produk.Makanan adalah salah satu buah tangan
yang biasanya dijadikan oleh-oleh dari daerah tersebut salah satunya adalah
dodol.

Marpaung (2001: 1) mengemukakan bahwa dodol merupakan salah
satu jenis makananmanis tradisional yang cukup populer di Indonesia.
Dodol merupakan makanan yang terbuat dari campuran tepung ketan, gula
merah, gula pasir dan santan yang didihkan sampai mengental.Sunarmani
(2012: 1) mengemukakan bahwa dodol dapat juga diklasifikasikan
menjadi dua, yaitu dodol yang diolah dari buah-buahan dan dodol diolah

dari tepung-tepungan, antara lain tepung beras dan tepung ketan.

Dari pendapat di atas dapat disimpulkan bahwa dodol merupakan
salah satu makanan manis dari negara Indonesia, terbuat dari campuran
tepung ketan, gula merah dan santan yang dimasak hingga mengental dan

dapat juga diolah dari sari buah. Seiring dengan perkembangan ilmu
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pengetahuan tentang bahan makanan pada saat ini dodol sudah banyak

divariasikan. Variannya dari rasa danpenambahan bahan dari umbi-umbian

dan buah-buahan.. Satuhu dan Sumarni (2010: 3) mengemukakan bahwa
dodol buah terbuat dari daging buah matang yang dihancurkan,
kemudian dimasak dengan penambahan gula dan bahan makanan
lainnya atau tanpa penambahan bahan lainnya. Pada dodol buah-
buahan diperbolenkan penambahan bahan lainnya, seperti tepung
ketan, tepung tapioka, tepung hunkwe, bahan pewarna maupun
bahan pengawet.

Sedangkan menurut Monika, M. (2014) menyatakan bahwa dodol
buah adalah salah satu jenis makanan awetan berupa sari buah atau buah-
buahan yang sudah dihancurkan yang ditambahkan tepung ketan, santan
dan gula dan dimasak hingga mengental tidak lengket.Berdasarkan
pendapat di atas dapat disimpulkan bahwa dodol buah adalah salah satu
jenis makanan awetan yang terbuat dari sari buah atau bubur buah dengan
tambahan gula dan tanpa menambahkan tepung ketan dan bahan pengawet
serta pewarna makanan yang dimasak hingga mengental dan tidak
lengket.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. Bahan baku dodol buah dapat
berasal dari berbagai jenis buah-buahan.

Semakin banyaknya olahan makanan, tidak sedikit orang yang
membuat dodol dengan menambahkan Bahan Tambah Pangan (BTP) yang
tidak sesuai dengan yang dibutuhkan seperti: pewarna buatan, pemanis

buatan, bahan pengawet dan banyak bahan lainnya yang sangat berbahaya

bagi tubuh kita. Padahal banyak bahan makanan alami yang dapat



dijadikan sebagai bahan campuran dalam pembuatan dodol salah satunya
dengan menambahkan buah-buahan.Selain menambah warna dan rasa,
buah-buahan juga dapat menambah nilai gizi pada dodol tersebut.Salah
satu buah yang dapat digunakan dalam pembuatan dodol adalah pepaya.

Tanaman papaya (Carica papaya L.).Merupakan tanaman daerah
tropis.Tanaman papaya berasal dari Meksiko dan Kosta Rika, dimana
tanaman ini kemudian menyebar ke berbagai negara.Tanaman pepaya
mulai masuk ke Indonesia pada abad ke-19. Menurut Hieronymus Budi
Santoso (1998: 11) bahwa “pengembangan tanaman pepaya di Indonesia
pada tahun (1925-1930) merupakan jenis pepaya semangka, pada saat ini
pepaya suah tersebar keseluruh propinsi di Indonesia”. Tanaman pepaya
lebih senang tumbuh di lokasi yang banyak hujan (cukup tersedia air)
dengan curah hujan 1.000-2.000 mm pertahun.Daerah yang terbuka (tidak
ternaungi), tidak tergenang air dan mempunyai tanah yang subur dengan
porositas yang baik dengan Ph 6-7 adalah yang paling disenangi oleh
tanaman pepaya. Tanah yang mempunyai drainase tidak baik akan
memyebabkan tanaman mudah terserang penyakit pada akarnya
(Sunarjono, 2000).

Propinsi Sumatera Barat adalah salah satu sentra produksi Pepaya
terbesar di Indonesia.Keragaman pepaya lokal sangat tinggi. Pada bulan
September 2013 tim pepaya melakukan eksplorasi di Kabupaten Tanah
Datar dan Pariaman. Dari hasil eksplorasi tersebut di dapat 10 jenis pepaya

daerah Tanah Datar dan 8 jenis di daerah Pariaman. Keragaman yang ada



antara lain pada bentuk dan ukuran buah. Buahnya termasuk dalam tipe
buah berdaging dengan bentuk bulat telur sampai lonjong, kulit luar tipis,
dan daging buah tebal dengan rongga besar di tengah.Buah Pepaya daerah
Tanah Datar mempunyai bobot buah mencapai 1.2 sampai dengan 6 kg
dengan tingkat kemanisan antara 8 — 13 Brix°, bentuk buah lonjong
memanjang dan warna daging buah kuning orange dan kuning.Warna
daging buah kuning jarang disukai oleh konsumen karena warnanya yang
kurang menarik, warna daging buah yang disukai oleh konsumen adalah
yang berwarna kemerahan.

Buah pepaya merupakan komoditas pertanian yang relatif murah
sehingga dapat dijangkau oleh masyarakat.Melihat kandungan gizi yang
banyak dan harga yang murah, perlu adanya peningkatan
penganekaragaman produk olahan pepaya agar memiliki daya jual yang
tinggi.Salah satunya yaitu mengolah pepaya matang menjadi olahan dodol.

Pepaya memiliki kandungan gizi yang bermanfaat bagi tubuh baik
yang masih dalam kondisi mentah atau muda maupun yang sudah matang,
memiliki kandungan gizi dan kalori yang cukup.Buah pepaya yang masak
mengandung  betakaroten, betacryptoxanthin, serta lutein dan
zeaxanthinyang berfungsi sebagai anti kanker.Buah pepaya juga
mengandung vitamin A, vitamin C, dan asam folat. Keunggulan lain dari
buah pepaya adalah tinggi serat, rendah lemak, tanpa kolesterol, dan

rendah sodium Muktiani (2011 : 21).



Buah pepaya masak mudah mengalami kerusakan, oleh karena itu
perlu diolah menjadi pangan olahan lainnya, seperti rujak, jus, minuman
penyegar, campuran agar-agar, selai, atau manisan (Verheij & Coronel,
1997). Dalam makanan, buah pepaya menjadi bahan baku pembuatan
(pencampur) saus tomat yakni untuk penambah cita rasa, warna dan kadar
vitamin (Ashari, 1995). Selain jenis olahan tersebut, jenis olahan lainnya
dapat dibuat adalah dodol papaya.

B. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk:
1. Membuat dodol dengan penambahan pepaya.
2. Mendeskripsikan kualitas dodol dari pepaya dilihat dari segi:

a. Bentuk

b. Warna

c. Aroma

d. Tekstur

e. Rasa

C. Manfaat Penelitian
1. Menambah wawasan bagi penulis dalam bidang penelitian ilmiah.
2. Meningkatkan kreatifitas bagi pembaca dalam memvariasikan olahan
dari pepaya.
3. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti

tentang pemanfaatan pepaya.



Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang
variasi pembuatan dodol pepaya.

Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen

. Sebagai salahh satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan progam
studi D3 Tata Boga, IImu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.



