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ABSTRAK 

Febri Ananda, 2021. “Analisis Kualitas Dodol Tomat Yang Dihasilkan Dari 

Substitusi Tepung Beras”. Skripsi. Program Stusi Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan  

Universitas Negeri Padang. 

 

Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup popular yang sudah  dikenal 

sejak zaman dahulu yang diolah dengan cara tradisional. Dodol termasuk produk 

olahan semi basah yang padat dan kenyal, produk sejenis yang dibuat secara 

tradisional disebut jenang dengan tekstur lebih lembek dan berminyak. Pada 

umumnya dodol dibuat dengan menggunakan bahan dasar tepung-tepungan dan 

buah. Dodol tomat merupakan salah satu inovasi dodol dari buah-buahan. 

Penelitian ini membahas analisis Kualitas Dodol Tomat Yang Dihasilkan Dari 

Substitusi Tepung Beras dengan perbandingan tepung beras ketan dan tepung beras 

sebanyak 1:0, 3:1, 1:1 dan 1:3 pada uji organoleptik terhadap bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa dodol tomat. Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni 

menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dan empat kali pengulangan. 

Teknik pengumpulan data dilakukan dengan memberikan angket kepada 5 panelis 

ahli yang merupakan dosen Ilmu Kesejahteraan Keluarga konsentrasi Tata Boga 

UNP dengan jenis data primer. Data dianalisa menggunakan ANAVA, jika Fhitung ≥ 

Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas tekstur dodol tomat. Pengaruh 

kualitas tekstur dodol tomat dihasilkan dari penggunaan tepung beras ketan dan 

tepung beras  dengan jumlah yang berbeda-beda. Semakin banyak tepung ketan 

yang digunakan maka tekstur dodol tomat yang dihasilkan akan semakin kenyal 

dan lengket. Apabila penggunaan tepung beras terlalu banyak maka tekstur dodol 

yang dihasilkan akan semakin padat dan tidak lengket. Hasil uji kualitas dodol 

tomat substitusi tepung beras terbaik yaitu pada perlakuan ketiga (X1) dengan 

perbandingan tepung beras ketan dan tepung beras sebanyak 3:1. 

Kata Kunci : Tepung Beras, Tomat, Dodol, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup popular yang 

telah dikenal sejak zaman dahulu dengan pengolahan secara tradisional. 

Nama dodol sendiri diambil berdasarkan daerah asalnya seperti dodol dari 

Garut disebut dodol Garut, dodol dari Kudus disebut dodol Kudus atau 

jenang Kudus, dodol dari Sumatra Barat disebut gelamai, serta dodol durian 

atau lempog dari Kalimatan. Dodol tergolong jenis produk olahan semi 

basah yang padat dan kenyal, produk serupa yang dibuat secara tradisional 

dikenal dengan sebutan jenang dengan tekstur lebih lembek dan berminyak 

(Fatma, 2015). Anni Faridah (2018:58) mengatakan bahwa pangan semi 

basah ialah makanan dengan kadar air sedang yang berbentuk padat dan bisa 

awet tanpa adanya pemanasan dan pendinginan.  

Dodol pada umumnya terbuat dari tepung ketan, gula, santan 

kelapa dan bahan pangan (SNI 01-2986-2013). Eriyana (2021) mengatakan 

bahwa dodol dapat dibedakan menjadi dua yaitu dodol yang diolah dari 

tepung-tepungan dan dodol yang diolah dari buah-buahan. Dodol tomat 

adalah salah satu jenis dodol yang diolah dengan cara penambahan jus 

tomat. 

Tepung beras ketan terdiri dari dua komponen senyawa yaitu 

amilopektin dan amilosa. Kandungan amilopektin tepung beras ketan 

sebanyak 95% dan amilosa sebanyak 5% (Ramadhan, S. 2016). 

Amilopektin pada tepung beras ketan mengasilkan tekstur yang kenyal saat 



2 
 

 

dimasak (Nisvianti dkk,. 2017). Penggunaan 100% tepung beras ketan 

dalam pembuatan dodol akan menghasilkan dodol dengan tekstur yang 

kenyal. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Ruhul Fitri Rosel 

(2020) tentang pembuatan dodol tomat dapat disimpulkan bahwa kualitas 

dodol tomat dari segi bentuk, warna, aroma, dan rasa sudah baik, tetapi dari 

segi tekstur masih kurang. Tekstur dodol tomat yang dihasilkan kenyal tapi 

masih terlalu lengket. Dengan demikian penulis ingin melakukan penelitian 

lanjutan yang bertujuan untuk memperbaiki tekstur dodol tomat. Salah satu 

cara memperbaiki tekstur dodol tomat adalah dengan menggantikan 

sebagian tepung beras ketan dengan tepung beras putih.  

Tepung beras memiliki kandungan amilosa yang tinggi sehingga 

dapat menghasilkan tekstur yang lembut, tetapi tidak lengket saat dimasak 

(Salsabila, 2019). Alasan pemilihan tepung beras putih dibandingkan 

dengan tepung beras merah dan tepung beras hitam karena kandungan 

amilosa dari tepung beras putih paling rendah dibandingkan tepung beras 

merah dan hitam. Febriana dkk,. (2014) menjelaskan bahwa semakin tinggi 

kandungan amilosa maka tekstur makanan yang dihasilkan akan semakin 

kering dan keras, sedangkan tepung beras dengan kandungan amilosa 

rendah akan menghasilkan makanan dengan tekstur empuk dan lunak. 

Berdasarkan hal tersebut penulis tertaik melakukan penelitian dengan judul 

“Analisi Kualitas Dodol Tomat Yang Dihasilkan Dari Substitusi Tepung 

Beras”. 
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B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka identifikasi 

masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Tingginya kandungan amilopektin pada tepung beras ketan putih 

menyebabkan tekstur dodol tomat yang terlalu lengket. 

2. Masyarakat belum mengetahui banyaknya produk olahan yang dapat 

dihasilkan dari buah tomat. 

3. Penelitian tentang analisis kualitas dodol tomat substitusi tepung beras 

masih belum ada. 

C. Batasan Masalah 

Batasan dari permasalahan ini adalah tentang analisis kualitas 

dodol tomat yang dihasilkan dari substitusi tepung beras dengan 

perbandingan tepung beras ketan putih dan tepung beras sebanyak 3:1, 1:1, 

dan 1:3 terhadap kualitas dodol tomat dari bentuk, warna, aroma, tekstur 

dan rasa. 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan Batasan masalah yang telah diuraikan, maka 

permasalahan dapat dirumuskan: 

1. Apakah terdapat perbedaan kualitas bentuk dodol tomat yang 

dihasilkan dari substitusi tepung beras dengan perbandingan tepung 

beras ketan putih dan tepung beras sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3? 



4 
 

 

2. Apakah terdapat perbedaan kualitas warna dodol tomat yang dihasilkan 

dari substitusi tepung beras dengan perbandingan tepung beras ketan 

putih dan tepung beras sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3? 

3. Apakah terdapat perbedaan kualitas aroma dodol tomat yang dihasilkan 

dari substitusi tepung beras dengan perbandingan tepung beras ketan 

putih dan tepung beras sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3? 

4. Apakah terdapat perbedaan kualitas tekstur dodol tomat yang 

dihasilkan dari substitusi tepung beras dengan perbandingan tepung 

beras ketan putih dan tepung beras sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3? 

5. Apakah terdapat perbedaan kualitas rasa dodol tomat yang dihasilkan 

dari substitusi tepung beras dengan perbandingan tepung beras ketan 

putih dan tepung beras sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3? 

E. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis: 

1. Pengaruh perbandingan tepung beras ketan putih dan tepung beras 

sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3 terhadap bentuk dodol tomat. 

2. Pengaruh perbandingan tepung beras ketan putih dan tepung beras 

sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3 terhadap warna dodol tomat. 

3. Pengaruh perbandingan tepung beras ketan putih dan tepung beras 

sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3 terhadap aroma dodol tomat. 

4. pengaruh perbandingan tepung beras ketan putih dan tepung beras 

sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3 terhadap tekstur dodol tomat. 
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5. Pengaruh perbandingan tepung beras ketan putih dan tepung beras 

sebanyak 3:1, 1:1, dan 1:3 terhadap rasa dodol tomat. 

F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari dilakukannya penelitian ini antara lain: 

1. Bagi masyarakat 

a. Penganekaragaman olahan dari tomat. 

b. Menambah wawasan bagi masyarakat tentang penambahan tepung 

beras terhadap kualitas dodol tomat. 

c. Membantu penstabilan harga jual tomat pada musim panen. 

d. Membantu perekonomian petani tomat. 

2. Bagi penulis 

a. Menambah wawasan mengenai pengaruh perbandingan tepung 

beras ketan putih dan tepung beras terhadap kualitas dodol 

tomat. 

b. Sebagai salah satu persyaratan penulis memperoleh gelar 

sarjana. 

3. Bagi mahasiswa  

a. Menambah ilmu terutama bagi  yang berkecimpung dalam 

bidang pengolahan makanan.  

b. Sebagai literatur yang relevan bagi penelitian selanjutnya. 

 

 

 


