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Abstract. Dodol is a popular traditional food, known since ancient times. The addition of  terung 

belanda (Solanum betaceum) in making dodol can increase the economic value of terung belanda. 

The purpose of this study was to determine the vitamin C and organoleptic content based on color, 

texture, aroma and taste in dodol terung belanda. The data is in the form of quantitative data about 

the content of vitamin C and organoleptic dodol terung belanda, the data was obtained by 

observation and questionnaire. Data on vitamin C content in dodol, using the titimetry method with 

dye or idophenol solution, was carried out in the Laboratory Service Unit of the Faculty of 

Agricultural Technology, Udayana University. Organoleptic test data were analyzed by descriptive 

percentage. Tests for vitamin C content in dodol terung belanda showed a value of 14.05 mg / 100g 

of ingredients, while those of terung belanda were 22.08 mg / 100g of ingredients. The content of 

vitamin C in dodol decreased by 8.03 mg (36.45%). The rate of reduction in vitamin C content is 

meaningless (negligible). Organoleptic tests showed scores obtained based on dodol color, namely 

75% likes, dodol texture 78.75% likes, dodol 83.75% very likes and dodol which is 90% with very 

like category. The average organoleptic test results from 4 components showed a very like category 

(81.87%). 

 

Key Words: Dodol terung belanda, Vitamin C and organoleptic test. 

 
PENDAHULUAN 

Perkembangan teknologi pangan semakin 

maju maka banyak inovasi produk pangan 

diciptakan oleh industri pengolahan 

pangan untuk menciptakan produk baru, 

misalnya keripik bayam, mie hijau dan 

olahan dodol. Tren pola hidup sehat yang 

berkembang saat ini dimana masyarakat 

lebih tertarik mengkonsumsi berbagai 

olahan makanan organic, bergizi tinggi 

seperti halnya produk dodol yang 

menggunakan berbagai jenis buah-

buahan. 

Dodol merupakan makanan asli 

Indonesia yang popular sejak zaman 

dahulu dengan proses pengolahan secara 

tradisional. Nama Dodol di berbagai 

daerah pada umumnya diberi nama sesuai 

dengan nama daerah asalnya, misalnya 

dodol Garut, dodol Kudus, dodol 

buleleng dari Bali, gelamai dari Sumatra 

Barat, dodol durian atau lempog dari 

Sumatra dan Kalimantan. Dodol memiliki 

rasa manis dan gurih, berwarna coklat, 

bertekstur lunak sehingga digolongkan 
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sebagai makanan semi basah. Saat ini 

dodol sudah dipasarkan lebih luas, 

terutama di tempat-tempat pariwisata 

dengan kemasan yang menarik. Sehingga 

dodol tersebut dapat menjadi ciri khas 

pada suatu daerah wisata dan banyak 

dijadikan buah tangan oleh para 

wisatawan. 

Menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) nomor 01-2986-1192, dodol adalah 

produk makanan yang dibuat dari tepung 

ketan, santan kelapa, gula merah dan gula 

pasir dengan atau tanpa penambahan 

bahan makanan dan bahan tambahan 

makanan lain yang diizinkan. Dodol 

disukai banyak orang karena rasanya 

yang manis, dan harganya terjangkau. 

Dodol dapat dikonsumsi oleh semua 

golongan umur. Dodol dapat dihidangkan 

dalam berbagai kesempatan seperti pada 

acara hajatan, menjamu tamu dan juga 

sebagai teman minum teh sore hari, 

sebagai buah tangan atau oleh-oleh bila 

mengunjungi kerabat. Dodol dapat 

bertahan lama karena proses 

pembuatannya menggunakan gula yang 

berfungsi sebagai pemanis, pengawet 

alami, dan flavor. Dalam proses 

pengolahannya perlu waktu cukup lama 

sekitar 2-3 jam, pengaruh pemanasan 

terus menerus dapat menunjang daya 

simpan produk tersebut (Sulistywati, 

2010). 

Telah banyak beredar di pasaran 

berbagai macam dodol yang diinovasi, 

diantaranya dodol buah. Bahan pembuat 

dodol buah bermacam-macam, ada yang 

terbuat dari buah dan gula, serta ada pula 

yang dibuat dari tepung, buah, gula dan 

santan. Pengolahan buah-buahan menjadi 

dodol digunakan untuk memperkaya cita 

rasa dan nilai gizi dodol. Hampir semua 

jenis buah dapat diolah menjadi dodol. 

Dodol buah yang sudah berada di pasaran 

antara lain dodol nangka, dodol mangga, 

dodol labu kuning, dodol apel, dodol 

durian, dodol salak, dan dodol sirsak. Ada 

beberapa formula dodol yang telah 

digunakan dalam penelitian, baik dodol 

berbahan dasar tepung maupun dodol 

berbahan dasar buah. Dodol yang 

berbahan dasar tepung perlu penambahan 

essence sebagai bahan tambahan rasa, 

sedangkan dodol yang berbahan dasar 

buah hampir tidak memerlukannya. 

Dodol buah terbuat dari daging buah 

matang yang dihancurkan, kemudian 

dimasak dengan penambahan gula,  

santan, tepung beras ketan, tepung 

tapioka, garam. Dodol buah yang 

dihasilkan tergantung jenis buah yang 

digunakan, tidak menutup kemungkinan 

akan banyak lagi buah yang dimanfaatkan 

untuk pengolahan dodol. Salah satu buah 

yang saat ini sedang digemari karena 

kandungan vitamin C yang tinggi yaitu 

buah terung belanda (Tamarillo) yang 

dapat dimanfaatkan sebagai campuran 

bahan dodol.  

Buah terung belanda atau tamarillo 

(Solanum betaceum) merupakan tanaman 

yang sangat terkenal di New Zealand. 

Tanaman ini termasuk keluarga 

Solanacea yang berasal dari Peru dan 

masuk ke  Indonesia dikembangkan 

antara lain didaerah Bali, Jawa Barat, dan 

Tanah Karo Sumatera Utara. Buah ini 

bentuknya bulat panjang dan memiliki 

rasa kombinasi antara tomat dan jambu 

biji sehingga tidak mengherankan 

masyarakat di New Zealand sangat 

menyukainya (Kumalaningsih dan 

Suprayogi, 2006).  
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Buah terung belanda mengandung 

antioksidan alami, dan zat gizi lainnya 

diantaranya, vitamin A, dan vitamin C, 

serta kandungan serat yang bermanfaat 

untuk mencegah kanker, sembelit dan 

konstipasi (Armin, dkk. 2011).Buah 

terung belanda jarang dihidangkan 

sebagai buah meja karena rasanya yang 

cenderung asam. Buah ini lebih cocok 

jika dihidangkan dalam bentuk olahan, 

misalnya dibuat sirup, jus atau menjadi 

bahan campuran salad (Budi, 2006). Rasa 

asam yang sangat tinggi dari buah terung 

belanda menyebabkan banyak orang tidak 

suka mengkonsumsi buah tersebut dalam 

keadaan segar sehingga diperlukan upaya 

untuk mengolah buah terung belanda 

seperti dijadikan dodol. Selama ini 

masyarakat menghidangkan terung 

belanda sebagai jus. Pada saat terakhir ini 

buah terung belanda banyak diminati oleh 

masyarakat seiring dengan produksi 

melimpah oleh petani, sehingga sangat 

menarik untuk diolah menjadi produk 

makanan salah satunya ke dalam bentuk 

dodol. Pembuatan dodol dengan bahan 

terung belanda saat ini belum banyak 

dilakukan oleh masyarakat, apalagi saat 

panen raya, maka variasi menjadi dodol 

ini dapat meningkatkan nilai ekonomis 

terung belanda dan dapat dinikmati oleh 

konsumen  umum yang tidak menyukai 

terung belanda. Kandungan antioksidan 

pada terung belanda sangat baik bagi 

tubuh karena dapat mencegah penyakit 

akibat radikal bebas. Mengingat 

banyaknya manfaat dan kandungan 

vitamin C dari terung belanda sehingga 

dipilih terung belanda dalam pembuatan 

dodol, selain itu ketika terung belanda 

dikonsumsi secara langsung tanpa 

pengolahan, kandungan vitamin C pada 

buah terung belanda tergolong tinggi 

namun ketika diolah menjadi dodol 

belum diketahui secara pasti kandungan 

dari vitamin C dodol terung belanda. 

Berdasarkan uraian tersebut maka 

dilakukan penelitian untuk mengetahui 

kandungan vitamin C dan daya terima 

(organoleptic) konsumen dodol berbahan 

terung belanda. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Alat yang digunakan dalam pembuatan 

dodol terung belanda, antara lain: wajan, 

kompor, timbangan, blender, kukusan, 

pisau, sendok kayu, baskom, saringan, 

dan plastik lembaran warna putih. Alat 

yang digunakan untuk melakukan uji 

daya terima (organoleptik) dodol dengan 

penambahan terung belanda  antara lain 

formulir kwesioner uji organoleptik, yang 

berisi pertanyaan tentang penerimaan 

terhadap warna, rasa, aroma, tekstur 

dodol dan alat tulis berupa pulpen, pensil.  

Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan dodol ini antara lain: terung 

belanda, tepung ketan, gula merah dan 

gula putih, santan kental dan santan cair 

dan garam. 

Jenis penelitian ini berupa penelitian 

deskriptif, yaitu penelitian yang 

ditunjukkan untuk menggambarkan 

fenomena-fenomena yang ada, 

berlangsung pada saat ini atau saat yang 

lampau. Menurut Sugiyono (2012) 

penelitian deskriptif dilakukan untuk 

mengetahui nilai variabel mandiri, baik 

satu variabel atau lebih tanpa 

membuat perbandingan, ataupun menghu

bungkan dengan variabel yang lain. 

Objek dalam penelitian ini adalah dodol 

terung belanda. Subjek penelitian ini 
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adalah dodol terung belanda yang diuji di 

laboratorium dan uji organoleptik.  

Pada uji laboratorium diambil 20 

g/100g bahan sedangkan pada uji 

organoleptik disebar kepada 40 panelis 

sebanyak 80 dodol terung belanda dimana 

berat 1 dodol sebesar 50g. 

Data penelitian berupa data kuantitatif 

tentang kandungan vitamin C dan 

organoleptik dodol terung belanda  

Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah metode observasi dan metode 

kuesioner (angket). Data uji organoleptik 

dianalisis deskriptif dengan menentukan 

presentase. Analisis deskriptif persentase 

ini digunakan untuk mengkaji respon 

panelis terhadap suatu bahan yang 

diujikan. Data kandungan vitamin C pada 

dodol, diperoleh dengan penerapan 

metode titimetri dengan larutan dye atau 

idophenol yang dilakukan di Unit 

Layanan Laboratorium Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas 

Udayana. Kadar vitamin C dalam sampel 

ditentukan dengan menggunakan kurva 

standar dan dinyatakan dalam mg vitamin 

C/100 g sampel, menggunakan 

persamaan:  

 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Kandungan Vitamin C Dodol 

Terung Belanda 

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui 

kandungan vitamin C pada buah terung 

belanda dengan dodol terung belanda. 

Buah terung belanda menunjukan 

kandungan vitamin C sebesar 22,08 

mg/100g bahan sedangkan pada dodol 

terung belanda menunjukan kandungan 

vitamin C sebesar 14,05 mg/100g bahan. 

Kandungan vitamin C pada dodol terung 

belanda mengalami penurunan yang tidak 

berarti atau sedikit, sebesar 8,03 mg atau 

sebanyak 36,4%, hal ini disebabkan 

karena dodol merupakan makanan yang 

melalui beberapa tahapan pengolahan, 

salah satunya yaitu dengan pemanasan. 

 

Tabel 1 

        Hasil Kandungan Vitamin C Dodol Terung Belanda dalam 100 gram bahan 

No Sampel Vitamin C 

(mg/100g) 

Metode 

1 Buah Terung Belanda 22,08 Titimetri 

2 Dodol Terung Belanda 14,05 Titimetri 

 

2. Organoleptik Dodol Terung Belanda 

Terhadap Warna 

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat hasil 

analisis organoleptik dodol terung 

belanda terhadap warna dodol, yaitu 

tingkat kesukaan panelis untuk warna 

dodol adalah 120 dengan total skor 75% , 

dengan kriteria hedonik adalah suka. Hal 

ini menunjukkan bahwa panelis suka 

terhadap warna dodol terung belanda. 

Tingginya skor pada warna dodol terung 

belanda disebabkan karena adanya 

penambahan gula merah sehingga 

menjadikan dodol berwarna coklat muda 

yang menyebabkan panelis menyukai 

warna pada dodol terung belanda. 

Dimana warna pada dodol terung belanda 
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ini lebih cerah dibandingkan dengan 

dodol pada umumnya yang berwarna 

coklat tua atau kehitaman. 

 

Tabel 2 

 Hasil Analisis Organoleptik Dodol Terung Belanda terhadap Warna 

Kriteria Warna Panelis Tingkat Kesukaan 

Panelis 

Skor (%) 

Sangat Suka 2 8 5 

Suka 36 108 67,5 

Kurang Suka 2 4 2,5 

Tidak Suka 0 0 0 

Total 40 120 75 

 

3. Organoleptik Dodol Terung Belanda 

Terhadap Tekstur 

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat hasil 

analisis organoleptik dodol terung 

belanda terhadap tekstur dodol, yaitu 

tingkat kesukaan panelis untuk tekstur 

dodol adalah 126 dengan total skor 

78,75%, dengan kriteria hedonic adalah 

suka. Hal ini menunjukkan bahwa panelis 

suka terhadap tekstur dodol terung 

belanda.  

Panelis berpendapat dari tekstur dodol 

bahwa dodol bertekstur kenyal, lembut, 

enak untuk dikunyah dan pada saat 

membuka kemasan, dodol tidak lengket 

diplastik kemasan karena pada saat proses 

pengolahan atau pengaduakan dilakukan 

sekitar 2-3 jam. 
 

Tabel 3 

Hasil Analisis Organoleptik Dodol Terung Belanda terhadap Tekstur 

Kriteria Tekstur Panelis Tingkat Kesukaan 

Panelis 

Skor (%) 

Sangat Suka 11 44 27,5 

Suka 24 72 45 

Kurang Suka 5 10 6,25 

Tidak Suka 0 0 0 

Total 40 126 78,75 

 

4. Organoleptik Dodol Terung Belanda 

Terhadap Aroma 

Berdasarkan Tabel 4 dapat dilihat hasil 

analisis organoleptik dodol terung 

belanda terhadap aroma dodol, yaitu 

tingkat kesukaan panelis untuk aroma 

dodol adalah 134 dengan total skor 

83,75%, dengan kriteria hedonik adalah 

sangat suka. Hal ini menunjukkan bahwa 

panelis sangat suka terhadap aroma dodol 

terung belanda. Aroma pada dodol terung 

belanda  yaitu aroma khas terung belanda 

yang berpadu dengan aroma gula merah.
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Tabel 4 

Hasil Analisis Organoleptik Dodol Terung Belanda terhadap Aroma 

Kriteria Aroma Panelis Tingkat Kesukaan 

Panelis 

Skor (%) 

Sangat Suka 15 60 37,5 

Suka 24 72 45 

Kurang Suka 1 2 1,25 

Tidak Suka 0 0 0 

Total 40 134 83,75 

 

5. Organoleptik Dodol Terung Belanda 

Terhadap Rasa 

Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat hasil 

analisis organoleptik dodol terung 

belanda terhadap rasa dodol, yaitu tingkat 

kesukaan panelis untuk rasa dodol adalah 

144 dengan total skor 90%, dengan 

kriteria hedonik adalah sangat suka. Hal 

ini menunjukkan bahwa panelis sangat 

suka terhadap rasa dodol terung belanda. 

Rasa pada dodol terung belanda ini 

berbeda dengan dodol pada umumnya 

yang menonjolkan rasa manis saja. Dalam 

dodol terung belanda memiliki rasa yang 

manis dan sedikit asam. Rasa asam yang 

ditimbulkan berasal dari buah terung 

belanda. Panelis berpendapat dari rasa 

dodol terung belanda bahwa dodol 

rasanya manis setelah dikunyah beberapa 

saat akan terasa sedikit asam sehingga 

memiliki ciri khas sesuai dengan buah 

yang digunakan yaitu buah terung 

belanda dan memiliki sensasi pada saat 

makan dodol terung belanda.

 
Tabel 5 

Hasil Analisis Organoleptik Dodol Terung Belanda terhadap Rasa 

 

Uji organoleptik secara keseluruhan 

pada komponen warna (75%), tekstur 

(78,75%), aroma (83,75) dan rasa (90%) 

menunjukan jumlah rata-rata 81,875%  

berada pada kategori sangat suka 

berdasarkan tabel 3. 

 

 

 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Kriteria Rasa Panelis Tingkat Kesukaan 

Panelis 

Skor (%) 

Sangat Suka 24 96 60 

Suka 16 48 30 

Kurang Suka 0 0 0 

Tidak Suka 0 0 0 

Total 40 144 90 
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Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan, maka dapat disimpulkan hal- 

hal sebagai berikut : 
1. Kandungan vitamin C pada dodol 

terung belanda sebesar 14,05 mg/100g 

bahan, sedangkan pada buah terung 

belanda sebesar 22,08 mg/100g bahan. 

Kandungan vitamin C pada dodol 

mengalami penurunan yang tidak 

berarti (dapat diabaikan), sebesar 8,03 

mg atau sebanyak 36,4%, hal ini 

disebabkan karena dodol merupakan 

makanan yang melalui beberapa 

tahapan pengolahan, salah satunya 

yaitu dengan pemanasan. Pengaruh 

panas dalam proses pengolahan dapat 

mengakibatkan kehilangan beberapa 

zat gizi terutama zat-zat yang tidak 

stabil terhadap panas seperti asam-

asam organik salah satunya yaitu 

kandungan asam askorbat. 

2. Pada uji organoleptik menunjukkan 

bahwa, warna dodol terung belanda 

memiliki skor 75% dengan kategori 

suka, tekstur dodol memiliki skor 

78,75% dengan kategori suka, aroma 

dodol memiliki skor 83,75% dengan 

kategori sangat suka, dan yang 

memiliki skor paling tinggi yaitu rasa 

dodol dengan skor 90% dengan 

kategori sangat suka.Dari uji 

organoleptik 4 komponen menunjukan 

kategori sangat suka (81,87%) 

terhadap dodol terung belanda. 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan, hal yang dapat disarankan 

sebagai berikut : 

1. Disarankan kepada masyarakat untuk 

memanfaatkan terung belanda dalam 

pembuatan dodol.  

2. Perlu adanya sosialisasi kepada 

masyarakat mengenai pembuatan 

dodol terung belanda sebagai inovasi 

produk dodol melalui lembaga 

pemberdayaan kesejahteraan keluarga 

(PKK). 

3. Perlu adanya penelitian selanjutnya 

untuk kandungan vitamin lainnya dan 

kadar air dalam pembuatan dodol 

terung belanda, serta perlu adanya 

penelitian selanjutnya untuk melihat 

berapa lama ketahanan dan perubahan 

mutu dodol. 
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