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A B S T R A K 
Dodol Betawi merupakan camilan manis khas Indonesia berbahan dasar tepung ketan. Pemanfaatan 

rumput laut merah (Eucheuma cottonii) di Indonesia masih terbatas, sehingga penelitian ini 

bertujuan mengolahnya menjadi variasi Dodol Betawi serta mengetahui pengaruh penambahan 

tepung rumput laut terhadap karakteristik sensoris, nilai gizi, dan menentukan formulasi terbaik. 

Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

variasi konsentrasi tepung rumput laut. Hasil menunjukkan penambahan rumput laut berpengaruh 

nyata (p<0,05) terhadap kenampakan dan tekstur, namun tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 

terhadap rasa dan aroma. Formulasi terbaik terdapat pada penambahan 25% tepung rumput laut 

dengan nilai sensoris rata-rata 6,4 (kategori netral hingga suka). Komposisi gizinya meliputi protein 

1,76%, lemak 1,76%, kadar air 29,82%, abu 1,32%, karbohidrat 64,41%, dan energi 289,07 kkal/100g. 

Penambahan E. cottonii meningkatkan kualitas fisik dan gizi Dodol Betawi. 
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A B S T R A C T  A R T I C L E   I N F O 

Dodol Betawi is a sweet Indonesian snack made from sticky rice 
flour. The utilization of red seaweed (Eucheuma cottonii) in 
Indonesia is still limited, so this research aims to process it into 
variations of Dodol Betawi and determine the effect of the addition 
of seaweed flour on sensory characteristics, nutritional value, and 
determine the best formulation. The research was conducted 
experimentally using a completely randomized design (CRD) with 
variations in seaweed flour concentration. The results showed the 
addition of seaweed had a significant effect (p<0.05) on 
appearance and texture, but no significant effect (p>0.05) on taste 
and aroma. The best formulation was found in the addition of 25% 
seaweed flour with an average sensory value of 6.4 (neutral to like 
category). The nutritional composition included protein 1.76%, fat 
1.76%, moisture 29.82%, ash 1.32%, carbohydrate 64.41%, and 
energy 289.07 kcal/100g. The addition of E. cottonii improved the 
physical and nutritional quality of Dodol Betawi.  
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1. PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan negara kepulauan dengan jumlah 17.500 ribu pulau dan 
memiliki panjang garis Pantai 81.000 km yang tergolong negara kaya dengan sumber daya 
alam serta potensi di bidang kelautan dan perikanan yang sangat melimpah (Ningtyas et al., 
2020). Kondisi geografis Indonesia yang demikian menjadikan Negara Kesatuan Republik 
Indonesia memiliki potensi sangat besar di bidang kelautan dan perikanan. Salah satu 
komoditas yang diunggulkan pada bidang perikanan adalah Seaweed atau yang lebih dikenal 
dengan nama rumput laut, produksi dari rumput laut di Indonesia tersebar di 23 provinsi 
(Sulandari, 2019). Rumput laut adalah tanaman yang berderajat rendah, habitatnya adalah 
pada perairan yang dangkal, biasanya menempel pada substrat seperti kulit kerang, karang 
yang sudah mati, batu, kayu atau hal lain semacamnya karena sejatinya rumput laut tidak 
memiliki akar, batang dan daun sejati tapi hanya memiliki batang mengumpal dan 
bergerombol yang disebut dengan thallus (Atmanisa, 2020). Habitat rumput laut yang 
biasanya menempel pada substrat menyebabkan rumput laut disebut sebagai fitobentos 
karena memiliki karakteristik hidup didasaran atau mengikuti kondisi perairan (Darmawati et 
al., 2023). 

Rumput laut merupakan salah satu kodomoditas kelautan yang strategis selain udang 
dan tuna, tetapi pengembangannya masih sedikit baik di bidang budidaya maupun 
pengolahannya (Kartika et al., 2022). Salah satu cara untuk mengembangkan komoditas 
rumput laut adalah dengan pendekatan klaster industri sehingga bisa menjadi usaha yang 
tidak hanya menjual bahan mentahnya saja tetapi juga mengolah rumput laut dengan 
harapan mampu menciptakan manfaat ekonomi dan daya saing (Kartika, 2020). Pendekatan 
klaster industri bisa dimulai salah satunya dengan mengolah rumput laut menjadi produk 
makanan.  

Rumput laut merah (Eucheuma cottonii) bisa menghasilkan karagenan yang 
merupakan senyawa hidrokoloid yang bersifat kental dan bisa mengentalkan larutan sampai 
membentuk gel (Rifansyah, 2016). Rumput laut merah banyak dimanfaatkan sebagai bahan 
pangan maupun kosmetik karena menghasilkan agar sehingga digunakan untuk mengeraskan 
atau memadatkan makanan, contohnya seperti E. Cottonii dan E. Spinosum. Rumput laut 
merah menghasilkan agar yang banyak dibandingkan jenis rumput laut lain sehingga 
digunakan untuk berbagai bahan makan seperti dodol, selai, permen jeli, nori, dan lain 
sebagainya. Kandungan karagenan merupakan senyawa yang berperan menjadi bahan 
campuran pada resep dodol yang berfungsi untuk pengental alami (Karina, 2021). 

Dodol merupakan cemilan manis yang berasal dari Indonesia, dodol sendiri di 
Indonesia mempunyai beberapa jenis sesuai dengan daerah masing-masing. Di pulau jawa 
sendiri ada dodol garut dari Jawa Barat, Dodol Betawi dari Jakarta dan Dodol Jenang dari Jawa 
Timur (Srihidayati et al., 2021). Dodol Betawi merupakan camilan khas suku Betawi yang 
berasal dari provinsi DKI Jakarta yang mempunyai warna coklat kehitaman. Bahan baku utama 
pembuatannya adalah tepung ketan, gula merah, gula pasir dan santan (KEMENDIKBUD, 
2017). Dodol rumput laut sama seperti dodol pada umumnnya yaitu camilan hasil olahan dari 
berbagai macam bahan pangan yang memiliki tekstur semi basah, kenyal dan memiliki rasa 
yang manis, tetapi pada produk dodol rumput laut resepnya memilki bahan tambahan lain 
yaitu rumput laut (Ikhfar, 2019). 

Penambahan tepung rumput laut pada produk dodol adalah salah satu upaya untuk 
meningkatkan pemanfaatan rumput laut di bidang pengolahan sehingga bisa meningkatkan 
daya guna rumput laut. Penelitian terdahulu melaporkan penambahan 80% bubur tomat dan 
20% tepung rumput laut dapat meningkatkan kandungan gizi dan meningkatkan karakteristik 
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sensoris rasa, tekstur lebih kenyal dan padat, kandungan air yang lebih sedikit serta protein 
yang lebih besar dibanding dodol ketan (Lukito et al, 2017). Belum ada informasi terkait 
formulasi produk Dodol Betawi dengan bahan tambahan tunggal yaitu rumput laut merah 
(Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik sensoris dan nilai gizinya. Tujuan dari peneltian ini 
adalah mengetahui pengaruh penambahan tepung rumput laut merah (E. cottonii) terhadap 
karakteristik sensoris dan nilai gizi Dodol serta menentukan formulasi yang terbaik. 

2. METODOLOGI  

2.1 Bahan 

Bahan utama penelitian ini yaitu tepung rumput laut yang dibuat secara mandiri 
menggunakan rumput laut merah (Eucheuma cottonii) didapatkan langsung dari petani di 
Daerah Lontar, Kecamatan Tirtayasa, Kabupaten Serang, Banten. Bahan tambahan lain seperti 
kapur sirih (kalsium hidroksida atau Ca (OH)2), tepung beras ketan putih (Rose brand), gula 
aren, gula pasir, santan kelapa kental, dan garam dapur dapat dilihat pada Tabel 1 serta silica 
gel untuk dalam pengemasan produk Dodol. Produk Dodol Betawi yang dibeli dari pasar 
sebagai Kontrol komersial. 

2.2 Alat 

Alat yang digunakan penelitian ini yaitu baskom, pisau, gunting, mesin penepung 
merek 800G, blender (Cosmos), toples, kompor gas (Rinnai), gas LPG, timbangan digital (JLD), 
kuali, sendok, pengaduk kayu, nampan, plastik bening, gelas ukur atau gelas takar dan 
penyaring. Peralatan Uji organoleptik, lembar penilaian (Score sheet) mengacu pada SNI 2986-
2013 (BSN, 2013), kamera handphone Samsung A23 resolusi 50 MP, nampan dan alat tulis.   

2.3 Metodologi  

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan pengambilan data dilakukan 

secara kuantitatif. Rancangan yang dipakai pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 2 kontrol dan perlakuan perbedaan jumlah tepung rumput laut yang 

ditambahkan pada formulasi Dodol Betawi (Tabel 1). Rancangan perlakuannya adalah sebagai 

berikut: 

DK = Kontrol komersial 

D0 = Kontrol perlakuan atau perlakuan formulasi Dodol Betawi tanpa penambahan 

tepung rumput laut, atau tepung ketan saja. 

D1 = Perlakuan formulasi Dodol Betawi dengan 25% tepung rumput laut dan 75% 

tepung ketan. 

D2 = Perlakuan formulasi Dodol Betawi dengan 50% tepung rumput laut dan 50% 

tepung ketan. 

D3 = Perlakuan formulasi Dodol Betawi dengan 75% tepung rumput laut dan 25% 

tepung ketan. 
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Tabel 1. Perlakuan Formulasi Pembuatan Dodol Betawi dengan Penambahan Tepung 
Rumput Laut (Euchema cottonii) 

No Komposisi Satuan 
Formulasi dodol 

D0 D1 D2 D3 

1. Tepung ketan putih gr 175 131,25 87,5 43,75 

2. Tepung rumput laut (Euceuma cottonii) gr 0 43,75 87,5 131,25 

3. Gula merah gr 250 250 250 250 

4. Gula pasir gr 50 50 50 50 

5. Santan kelapa ml 150 150 150 150 

6. Garam  gr 5 5 5 5 

2.4 Preparasi Tepung Rumput Laut 

  Rumput laut merah (Eucheuma cottonii) disortir dan dicuci beberapa kali 
menggunakan air bersih yang mengalir. Tahap selanjutnya rumput laut direndam 
menggunakan kapur sirih (Ca (OH)2) selama 12 jam, konsentrasi dari kapur sirih adalah 6% 
dari jumlah air yang digunakan untuk merendam rumput laut (Abdurrahman et al, 2021). 
Rumput laut yang sudah direndam kemudian ditiriskan dan dicuci kembali menggunakan air 
mengalir untuk menghilangkan sisa-sisa kapur. Tahapan selanjutnya mengeringkan rumput 
laut yang dilakukan dengan dijemur dibawah sinar matahari selama 3 sampai 4 hari sampai 
kandungan airnya tersisa sekitar 10% dan warna dari rumput laut berubah menjadi putih 
pucat. Rumput laut yang sudah kering selanjutnya digiling menjadi tepung menggunakan 
mesin penepung dan blender sehingga diperoleh tepung rumput laut. 

2.5 Pembuatan Dodol 

Siapkan bahan pembuatan dodol sesuai formulasi (Tabel 1) santan kelapa dimasak 
menggunakan api sedang sambil diaduk kurang lebih selama 15 menit sampai mengeluarkan 
minyak, kemudian disimpan pada suhu ruang. Buat adonan dari tepung ketan dan air dengan 
perbandingan 1:2 dan tambahkan gula merah. Aduk adonan hingga merata sambil dipanaskan 
pada api sedang. Tambahkan santan kelapa, gula pasir dan garam pada adonan, aduk hingga 
merata. Terakhir masukan tepung rumput laut yang sudah ditambahkan air hingga 
mengembang. Adonan diaduk serta dipanaskan menggunakan api kecil selama kurang lebih 
90 menit. Dodol kemudian didinginkan pada suhu ruang selama 20 menit, kemudian 
dimasukan kedalam cetakan serta dilakukan pengemasan menggunakan plastik. 

2.6 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan oleh panelis konsumen tidak terlatih dari mahasiswa 
Universitas Pendidikan Indonesia Kampus Daerah Serang sebanyak 30 orang. Rentang usia 
panelis adalah 18-23 tahun yang sudah familiar dengan produk dodol atau setidaknya pernah 
mencicipi dodol. Pengujian dilakukan di Laboratorium Sumber Daya Kelautan dan Perikanan, 
Kampus UPI di Serang. Pengujian meliputi parameter kenampakan, aroma, rasa dan tekstur 
dengan kriteria skala penilaian 1 sampai 9 yang mengacu pada SNI 2986-2013 (BSN 2013). 

2.7 Analisis Nilai Gizi dan Nilai Kalori 

 Analisis ini mencakup beberapa komponen utama yaitu kadar air dan kadar abu 
menggunakan metode Gravimetri, bertujuan untuk mengatahui kandungan air dan abu dalam 
produk makanan. Kadar protein dengan metode Kjeldahl, lemak dengan metode Soxhlet, dan 
karbohidrat by difference (AOAC, 2005).  Pengujian proksimat pada masing-masing sampel 
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dianalisis sebanyak 3 kali (triplo), kemudian data disajikan dalam bentuk tabel dengan rata-
rata persen dan standar deviasi. Nilai kalori atau total energi dari produk dodol ditentukan 
berdasarkan persamaan kandungan protein, lemak dan karbohidrat hasil uji proksimat 
(Moneera et al., 2021), persamaannya adalah sebagai berikut: 

Total energi (Kkal/100g) = [(% karbohidrat × 4) + (% protein × 4) + (% lemak × 9)]. 

2.8 Analisis Data 

Data uji organoleptik (hedonik) dianalisis statistik non parametrik menggunakan uji 
Kruskal-Wallis, sedangkan hasil proksimat dan nilai kalori dianalisis menggunakan Anova. Jika 
terdapat nilai signifikansi lebih kecil dari 0.05 (p<0.05), dilakukan uji lanjut Post Hoc. Data 
diolah menggunakan aplikasi Microsoft Excel 2021 dan dianalisis statistik menggunakan IBM-
Statistical Product and Service Solutions (SPSS) versi 26. Data ditampilkan berupa nilai rata-
rata dan standar deviasi dalam bentuk grafik atau tabel. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1  Uji Organoleptik 

 Organoleptik merupakan karakteristik makanan atau bahan pangan yang bisa dinilai 

berdasarkan panca indera manusia yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur (Hudi et al., 2023). 

Uji organoleptik pada penelitian ini berdasarkan kesukaan (hedonik) diakukan oleh 30 orang 

panelis. Pengujian memiliki 5 variabel yaitu DK, D0, D1, D2 dan D3 dengan masing-masing 

indikator karakter sensoris yaitu kenampakan, aroma, warna dan tekstur. Dodol rumput laut 

memilki syarat sensori sesuai SNI 2986-2013, yaitu kenampakan bagian luar yang mengkilap, 

tidak ada retakan dan cemerlang, beraroma khas gula aren dan rumput laut sesuai dengan 

bahan dasar yang digunakan, rasa khas dari campuran santan, gula aren dan rumput laut, 

serta tekstur yang kenyal dan padat (Okfrianti et al., 2018).  

3.1.1 Kenampakan 

Secara Bahasa kenampakan pada dodol Betawi merujuk pada tampilan fisik dodol secara 

keseluruhan, termasuk warna, bentuk dan permukaannya. Kenampakan yang bagus untuk 

produk dodol yaitu memiliki warna yang merata dan tidak belang, cemerlang atau mengkilap 

yang mengindikasikan penggunaan bahan baku yang berkualitas dan proses pembuatan yang 

tepat, tidak ada retakan pada permukaan dodol, serta memiliki khas warna dodol yang 

biasanya berwarna coklat kehitaman atau coklat tua tergantung dari bahan baku yang 

digunakan dalam proses pembuatan (Kusumawardani et al., 2018). Hasil uji organoleptik 

dapat dilihat pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Penilaian atribut kenampakan perlakuan formulasi dodol komersial (DK), tanpa 

rumput laut (D0), penambahan 25% rumput laut (D1), penambahan 50% rumput laut (D2) 

dan penambahan 75% rumput laut (D3), notasi huruf yang berbeda di belakang angka 

menunjukkan berbeda nyata (p<0.05) 

Hasil kenampakan menunjukkan skor rata-rata dari keseluruhan formulasi berkisar 

antara 5.20 – 7.53. Nilai kenampakan tertinggi adalah 7.53 yaitu formulasi tanpa penambahan 

rumput laut (D0) dan nilai terendah adalah 5.20 yaitu formulasi dengan penambahan 25% 

rumput laut (D1). Nilai kenampakan pada formulasi dodol rumput laut berkisar anatara 5 – 7 

yang termasuk kategori netral hingga suka. 

Hasil analisis Kruskall-Wallis menunjukkan nilai Assymp. Sig. 0.00 ini berarti terdapat 

perbedaan nyata (p<0.05) terhadap penilaian kenampakan dodol dengan penambahan 

rumput laut. Hasil uji lanjut Post-hoc menunjukkan perlakuan formulasi D1 berbeda nyata 

(p<0.05) terhadap DK, D2 dan D3. Perlakuan formulasi D0 tidak berbeda nyata (p>0.05) 

terhadap formulasi DK, D1, D2 dan D3. Adanya campuran rumput laut pada resep dodol 

menyebabkan kenampakan pada dodol menurun, dapat dilihat dari. Formulasi terbaik 

berdasarkan kenampakan adalah D0 yaitu tanpa pencampuran rumput laut. Hasil uji sensoris 

kenampakan dodol dipengaruhi penambahan tepung rumput laut. Semakin tinggi jumlah 

tepung rumput laut pada formulasi dodol menyebabkan warna yang dihasilkan cenderung 

lebih gelap, sehingga menyebabkan penurunan skor penilaian oleh panelis. 

Selaras dengan penelitian sebelumnya peningkatan jumlah rumput laut menyebabkan 

warna semakin gelap (Lukito et al., 2017). Hal ini terjadi karena kandungan karagenan pada 

rumput laut mengalami proses karamelisasi (Maillard) selama proses pemasakan. Dodol 

Betawi umumnya memilki kenampakan yang sedikit mengkilap dan berwarna coklat muda 

(Panjaitan, 2020). Dodol rumput laut tampak berwarna lebih gelap karena adanya zat seperti 

gula, garam dan kandungan dalam rumput laut yang bisa mengikat air sehingga warna coklat 

terbentuk (Purwanto, 2013). 

3.1.2 Aroma 

Aroma adalah sensasi yang dihasilkan oleh zat kimia yang menguap dan tertangkap oleh 

reseptor penciuman yang bersifat subjektif dan sulit untuk diukur (Xie et al., 2018). Aroma 

seringkali berkaitan dengan bau, wangi, atau harum, namun aroma meliki cakupan yang lebih 

luas mulai dari sensasi yang menyenangkan atau sedap hingga tidak sedap (Pérez-Cacho et 

al., 2019). Hasil uji sensoris atribut aroma dodol dapat dilihat pada Gambar 2. 

https://doi.org/10.17509/edufortech.v10i2


Nurdiansyah et al., Karakteristik Sensori dan Nilai Gizi Dodol Betawi dengan …| 142 

 

DOI: https://doi.org/10.17509/edufortech.v10i2 

e- ISSN 2541-4593 p- ISSN 2776-4761     

 

Gambar 2.  Penilaian atribut aroma perlakuan formulasi dodol komersial (DK), tanpa rumput 

laut (D0), penambahan 25% rumput laut (D1), penambahan 50% rumput laut (D2) dan 

penambahan 75% rumput laut (D3), notasi huruf yang sama di belakang angka menunjukkan 

tidak berbeda nyata (p>0.05). 

Hasil menunjukkan skor rata-rata seluruh formulasi berkisar antara 6.20 – 7.07. Nilai 

tertinggi pada atribut aroma adalah pada formulasi tanpa penambahan rumput laut (D0) 

dengan skor 7.07, sedangkan nilai terendah adalah pada formulasi penambahan 75% rumput 

laut (D3) dengan skor 6.20. Hasil ini menunjukan bahwa aroma dari semua perlakuan 

formulasi dodol rumput laut dapat diterima oleh panelis, karena nilai 6 - 7 menunjukan 

kategori panelis suka terhadap aroma dodol yang dihasilkan. 

Hasil analisis Kruskal-Wallis menunjukan nilai Assymp. Sig. 0.299, yang berarti tidak 

terdapat perbedaan nyata (p>0.05) penilaian aroma dodol terhadap penambahan rumput 

laut. Hasil ini karena pre-treatment rumput laut dengan perendaman kapur sirih 6% yang 

dapat menghilangkan aroma asli dari rumput laut. Aroma dodol Betawi umumnya berasal dari 

tepung ketan, santan dan gula merah sehingga aroma dodol yang keluar pada penleitian ini 

adalah aroma santan dan gula merah yang cukup kuat (Aliyah, 2019). Hasil uji menunjukkan 

aroma pada tiap formulasi dodol tidak berbeda nyata (p>0.05), hal ini berarti jumlah rumput 

laut pada formulasi dodol tidak mempengaruhi aroma. 

3.1.3 Rasa 

Rasa merupakan sensasi yang ditangkap oleh indra pengecap yang berasal dari hasil 

perpaduan bahan pembentuk dan komposisi lainnya pada suatu produk olahan (Tilong, 2023). 

Atribut rasa menjadi salah satu penentu penerimaan oleh konsumen, apabila rasa dari suatu 

produk makanan kurang baik maka tidak akan diterima oleh konsumen (Panjaitan, 2020). 

Hasil uji sensoris atribut rasa formulasi dodol dapat dilihat pada Gambar 3. Hasil menunjukan 

skor keseluruhan formulasi berkisar antara 5.33 – 6.80, hal ini berarti semua formulasi dodol 

dapat diterima oleh panelis. Nilai tertinggi pada atribut rasa terdapat pada formulasi tanpa 

penambahan rumput laut (D0) dengan nilai 6.80 sedangkan yang terendah pada formulasi 

penambahan 75% rumput laut (D3) dengan nilai 5.33. 
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Gambar 3. Penilaian atribut rasa perlakuan formulasi dodol komersial (DK), tanpa rumput 
laut (D0), penambahan 25% rumput laut (D1), penambahan 50% rumput laut (D2) dan 

penambahan 75% rumput laut (D3), notasi huruf yang sama di belakang angka menunjukkan 
tidak berbeda nyata (p>0.05) 

Hasil analisis Kruskall-Wallis menunjukkan nilai Assymp. Sig. 0.058, hal ini berarti 
bahwa atribut rasa dodol tidak berbeda nyata (p>0.05) terhadap jumlah konsentrasi rumput 
laut yang ditambahkan. Rasa dari produk dodol Betawi biasanya berasal dari campuran 
tepung ketan, gula merah dan santan kelapa sehingga menghasilkan rasa manis dan gurih 
(Juan et al., 2021).  Rasa dari dodol rumput laut umumnya adalah pencampuran antara rasa 
khas rumput laut, gula pasir, gula merah santan kelapa dan tepung ketan sehingga memiliki 
rasa lebih kompleks (Safitri et al., 2019).  

3.1.4 Tekstur 

Dodol merupakan pangan yang memiliki sifat fisik semi basah (Intermediate moisture 
food) memiliki tekstur kenyal, rasa yang manis, sedikit lengket dan dapat langsung dimakan. 
Dodol bisa yang diinginkan oleh konsumen yaitu memiliki tekstur yang kenyal (Lukito, 2017). 
Hasil uji sensoris atribut tekstur dodol dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Penilaian atribut tekstur perlakuan formulasi dodol komersial (DK), tanpa rumput 
laut (D0), penambahan 25% rumput laut (D1), penambahan 50% rumput laut (D2) dan 

penambahan 75% rumput laut (D3), notasi huruf yang berbeda di belakang angka 
menunjukkan berbeda nyata (p<0.05) 
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Hasil menunjukan skor rata-rata dari keseluruhan perlakuan berkisar antara 5.07 
sampai 7.53. Nilai tertinggi terdapat pada formulasi dodol dengan penambahan rumput laut 
25% (D1) yaitu sebesar 7.53 sedangkan yang terendah terdapat pada formulasi dodol dengan 
penambahan rumput laut 50% (D2) yaitu sebesar 5.07.  

Hasil analisis Kruskall-Wallis menunjukkan nilai Assymp. Sig. 0,00 yang berarti 
terdapat perbedaan nyata (p<0.05) penilaian atribut tekstur terhadap konsentrasi rumput 
laut yang ditambahkan dalam produk dodol. Hasil uji lanjut Post-hoc atribut tekstur formulasi 
dodol rumput laut menunjukkan formulasi D0 berbeda nyata (p<0.05) terhadap formulasi D1, 
dan D2, namun tidak berbeda nyata (p>0.05) terhadap formulasi DK dan D3. Formulasi D3 
berbeda nyata (p<0.05) terhadap D2 dan D1, namun tidak berbeda nyata (p>0.05) terhadap 
DK dan D0. Tekstur kenyal pada produk dodol adalah salah satu hal yang paling penting dalam 
penerimaan konsumen. Tekstur dapat mempengaruhi persepsi konsumen dan memberikan 
pengalaman terhadap kualitas produk. Salah satu faktor penentu mutu dodol diantaranya 
miliki nilai gizi yang baik dan tekstur produk yang kenyal (Wardhani, 2022). 

3.2 Uji Proksimat 

Analisis proksimat berfungsi untuk menilai kualitas makanan berdasarkan kandungan 

dari bahan makanan yang dipakai (Astiana et al, 2023). Hasil analisis proksimat dodol rumput 

laut dapat dilihat pada Tabel 2. Acuan kandugan gizi pada dodol rumput laut adalah SNI 01-

2986-1992 dan SNI 2986-2013 yang terdiri dari kadar protein, lemak, abu, air dan karbohidrat 

(by different).  

Tabel 2. Hasil Proksimat Formulasi Dodol dengan Penambahan Tepung Rumput Laut 

(Eucheuma cottonii) 

Kandungan 
Perlakuan Formulasi 

Baku mutu D0 D1 D2 

Protein (%) ≥ 3**   2.02 ± 0.01a 1.76 ± 0.03b 1.84 ± 0.16ab 

Lemak (%) ≥7**   0.71 ± 0.59a 2.72 ± 0.41b 2.71 ± 0.50b 

Kadar Air (%) ≤ 20*   28.61 ± 0.42a 29.82 ± 0.43a 20.82 ± 0.34b 

Kadar Abu (%) ≤ 1.5*  2.05 ± 0.08a 1.32 ± 0.01b 2.71 ± 0.07c 

Karbohidrat by difference (%) ≥ 50* 66.65 ± 0.18a 64.41 ± 0.02b 72.19 ± 1.20c 

Keterangan: SNI 01-2986-1992*, SNI 2986-2013**, notasi huruf yang berbeda dibelakang 
angka menunjukkan berbeda nyata (p<0.05). 

 Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa kadar protein dan lemak pada masing-masing 

dodol belum memenuhi syarat mutu dodol rumput laut yakni lebih besar sama dengan 3% 

dan 7%. Kadar protein tertinggi terdapat pada formulasi 0% Tepung rumput laut (D0), 

sedangkan untuk kadar lemak tertinggi adalah pada formulasi 25% rumput laut dan 75% 

tepung ketang (D1). Kadar air juga belum memenuhi syarat baku mutu, sedangkan untuk 

kadar abu yang memenuhi baku mutu adalah formulasi D1 yaitu kurang dari 1.5%.  Mengacu 

pada SNI 01-2986-1992 kadar karbohidrat semua formulasi dodol rumput laut telah 

memenuhi syarat baku mutu yaitu lebih dari 50% dan formulasi D2 mempunyai kadar 

karbohidrat tertinggi yaitu 72.19%. Hasil tersebut menunjukkan semakin tinggi kandungan 

rumput laut pada produk dodol, maka karbohidrat yang terkandung semakin tinggi. Hasil ini 

selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh (Setha et al., 2019). 
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3.3 Total Energi atau Kalori 

Kalori merupakan satuan energi yang digunakan untuk mengukur jumlah energi yang 
bisa didapatkan oleh manusia dari makanan (Santya et al, 2019). Total energi atau kalori 
dalam makanan merupakan ukuran energi yang disediakan oleh makanan ketika dikonsumsi. 
Kalori dalam makanan biasanya diukur dalam kilo kalori (Kkal). Hasil analisa total energi atau 
kalori formulasi dodol terpilih dapat dilihat pada Gambar 5.  

 

Nilai kalori formulasi dodol terpilih berkisar antara 280.95 - 319.53 kkal. Nilai kalori 
tertinggi (319.53) terdapat pada perlakuan formulasi dodol dengan penambahan tepung 
rumput laut 50% (D2), sedangkan terendah (280.95) terdapat pada formulasi tanpa 
penambahan tepung rumput laut (D0). 

Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi jumlah rumput laut yang ditambahkan, 
maka semakin tinggi kalori pada Dodol. Kandungan kalori pada rumput laut diperoleh dari 
serat dan lemak yang terkandung di dalamnya. Makanan yang mengandung makronutrien 
seperti karbohidrat, lemak, protein, dan alkohol ketika dikonsumsi akan menghasilkan 
akumulasi kalori di dalam tubuh (Santya et al., 2019). Kalori diperlukan oleh tubuh manusia 
untuk menjalankan berbagai fungsi vital dan aktivitas sehari-hari. Berdasarkan Baku mutu SNI 
01-2986-1992 kandungan kalori yang baik pada produk dodol adalah berkisar antara 300 
hingga 400 Kkal/100 gr. 

3.4 Pemeringkatan Formulai Dodol 

Tabel 3. Hasil Pemeringkatan Atribut Sensoris Formulasi Dodol Betawi dengan Penambahan 
Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottonii) 

Atribut sensoris 
Formulasi 

DK D0 D1 D2 D3 

Kenampakan 6.67 7.53 5.2 6.4 6.4 

Aroma 6.4 7.06 6.6 6.27 6.2 

Rasa 6.6 6.8 6.27 6.27 5.33 

Tekstur 6.87 6.33 7.53 5.07 6.33 

Jumlah 26.53 27.73 25.6 24 24.27 

Rata-rata 6.63 6.93 6.4 6 6.07 

Peringkat 2 1 3 5 4 
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Nilai rata-rata tertinggi uji sensori pada penelitian ini adalah formulasi D0 yaitu tanpa 
penambahan bubur rumput laut dengan nilai 6.93, sedangkan untuk nilai terendah adalah 
formulasi dodol D2 yaitu dengan penambahan 50% tepung rumput laut dengan nilai 6.00 
(Tabel 3). Dodol komersial (DK) mendapatkan nilai rata-rata sebesar 6.63, sedangkan untuk 
formulasi D1 (25% tepung rumput laut) dan D3 (75% tepung rumput laut) secara berturut-
turut mendapatkan rata-rata nilai uji sensoris 6.40 dan 6.06. Formulasi dodol Betawi dengan 
tambahan rumput laut yang terpilih adalah D1 dengan nilai 6,4 (penambahan 25% rumput 
laut) dengan kriteria rata-rata nilai uji sensori yang mendekati dodol komersial DK dan 
formulasi D0 (tanpa penambahan rumput laut). Nilai tersebut termasuk dapat diterima oleh 
panelis karena masih dalam kategori netral dan mendekati suka. 

4. KESIMPULAN  

Penelitian pembuatan produk Dodol Betawi dengan variasi penambahan tepung 
rumput laut merah (Eucheuma cottonii) telah dilakukan. Penambahan tepung rumput laut 
berpengaruh terhadap atribut sensoris kenampakan dan tekstur, namun tidak berpengaruh 
pada atribut sensoris aroma dan rasa. Formulasi terpilih terdapat pada perlakuan D1 dengan 
penambahan tepung rumput laut sebanyak 25% yang menghasilkan skor sensoris rata-rata 
6,4 yang termasuk kedalam kategori netral mendekati suka. Dodol rumput laut formulasi D1 
memiliki kandungan gizi dengan kadar protein 1.76%, kadar lemak 1.76%, kadar air 29.82%, 
kadar abu 1.32%, kadar karbohidrat 64.41% dan total energi atau kalori sebesar 289,07 
kkal/100 g. Produk Dodol Betawi dengan penambahan tepung rumput laut layak untuk 
dikembangkan lebih lanjut sebagai variasi produk Dodol Betawi yang rendah lemak dan kalori 
serta kaya serat sehingga bisa dikonsumsi oleh semua kalangan. 
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