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ABSTRAK 

Penelitian yang dilakukan oleh penulis ini bertujuan untuk mengetahui kualitas 

dodol Picnic berdasarkan parameter kimia. Parameter kimia yang dianalisis pada 

penelitian ini adalah analisis kadar air, dan Free Fatty Acid (FFA). Penelitian 

diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat mengenai kandungan 

asam lemak bebas (free fatty acid) pada dodol Picnic dan menjadi parameter mutu 

untuk menunjukkan kualitas dari dodol Picnic. 

Analisis yang dilakukan dalam penelitian ini  adalah berupa analisis kimia yaitu 

kadar Air dengan metode destilasi dan Kadar Asam Lemak Bebas (FFA) dengan 

metode volumetri. Sampel yang digunakan pada analisis ini menggunakan 10 sampel 

produk dodol Picnic dengan varian rasa yang berbeda-beda, terdiri dari dodol rasa 

Jambu, dodol rasa Durian, dodol rasa Nanas, dodol rasa Strawberry, dodol rasa Jahe, 

dodol rasa Susu, dodol rasa Mocca, dodol rasa Coklat, dodol rasa Kurma, dodol rasa 

Original Wijen. Analisis ini dilakukan sebanyak 3 kali ulangan. Hal ini dilakukan untuk 

mendapatkan hasil yang lebih akurat dan maksimal. 

Hasil analisis ini yang dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan (triplo) lalu 

diambil rata-ratanya menunjukan bahwa kadar air pada produk dodol Picnic dengan 

umur produk 2 minggu dengan rentang hasil  7.6614 % sampai 11.6016 %.  Ini 

menunjukan bahwa sampel  dodol Picnic sudah  sesuai dengan ketentuan  (SNI) 01- 

2986 – 2013) yaitu sebesar 20%. Hasil analisis asam lemak bebas pada produk dodol 

Picnic dengan umur produk 2 minggu dengan rentan hasil  0.2351 % sampai 0.2695%.  

Ini menunjukan bahwa sampel  dodol Picnic sudah  sesuai dengan ketentuan  (SNI) 01- 

2986 – 2013) yaitu sebesar10,5 % b/b. 

 

 

Kata kunci : Dodol, kadar air, asam lemak bebas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ABSTRACT 

 

 The research conducted by this author aims to determine the quality of dodol 

Picnic based on chemical parameters. The chemical parameters analyzed in this study 

were moisture content analysis, and Free Fatty Acid (FFA). Research is expected to 

provide information to the public about the content of free fatty acids in dodol Picnic 

and become a quality parameter to show the quality of dodol Picnic. 

 The analysis carried out in this study was in the form of chemical analysis, 

namely water content with distillation method and free fatty acid level (FFA) by 

volumetric method. The sample used in this analysis used 10 samples of dodol Picnic 

products with different flavors, consisting of Guava flavored dodol, Durian flavored 

dodol, Pineapple flavored dodol, Strawberry flavored dodol, Ginger flavored dodol, 

Milk flavored dodol, Mocca flavored dodol, Chocolate dodol, Dodol Dates flavor, 

Original Sesame dodol. This analysis was carried out in 3 replications. This is done to 

get more accurate and maximum results. 

 The results of this analysis were carried out three times (triplo) and then 

taken the average showed that the water content in dodol Picnic products with a 

product age of 2 weeks with a yield range of 7.6614% to 11.6016%. This shows that 

the Picnic Dodol sample is in accordance with the provisions (SNI) 01-2986 - 2013) 

that is equal to 20%. The results of the analysis of free fatty acids on dodol Picnic 

products with a product life of 2 weeks with susceptible results of 0.2351% to 0.2695%. 

This shows that the Picnic Dodol sample is in accordance with the provisions (SNI) 

01-2986 - 2013) which is equal to 10.5% b / b. 

 

 

Keywords: Dodol, water content, free fatty acids. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,  

(2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.   

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Menurut SNI (01-2986-1992), definisi dodol adalah makanan yang dibuat dari 

tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula dengan atau tanpa penambahan bahan 

makanan dan bahan lain yang diizinkan 

Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup populer di berbagai daerah di 

Indonesia. Masing-masing daerah memiliki nama khas, dodol garut berasal dari garut 

dan dodol kudus berasal dari kudus, yang berbahan dasar tepung ketan. Produk olahan 

dodol digemari oleh masyarakat, karena memiliki varian rasa dan harga terjangkau. 

Dodol terdiri dari dari beberapa varian rasa yaitu, dodol original, dodol buah, 

dodol coklat, dodol wijen, dodol cocopandan, dodol susu dan dodol kurma. Salah satu 

dodol yang mudah ditemukan di toko oleh-oleh dan digemari oleh masyarakat adalah 

dodol Garut. 

Bahan-bahan pembuatan dodol adalah tepung beras ketan, susu, kelapa, gula 

pasir, emulsifier, margarin, tepung terigu.  

Lemak yang digunakan dalam pembuatan dodol adalah lemak putih, margarin 

dan minyak. Lemak mempunyai peranan yang sangat penting dalam pembentukan 

aroma yang khas, dan lemak sapi memilki aroma dan rasa yang lebih baik dari pada 

lemak hewan lainnya. Sifat-sifat plastis lemak menyebabkan lemak banyak digunakan 



 

 
 

dalam beberapa bahan pangan yang berfungsi sebagai pengempuk dan pengoles 

(Buckle, 1987). 

Lemak dalam bahan pangan dapat mempengaruhi gelatinisasi pati. Lemak dapat 

menyatu dengan amilosa dan menghambat berkembangnya granula pati. Penambahan 

lemak tersebut tidak berpengaruh terhadap kekentalan maksimum, namun akan 

menurunkan suhu kekentalan maksimum yang dicapai. Kandungan lemak yang cukup 

tinggi pada produk dodol dapat menimbulkan masalah ketengikan. Ketengikan terjadi 

bila komponen cita rasa dan bau yang mudah menguap terbentuk sebagai akibat 

kerusakan oksidatif dari lemak dan minyak yang tidak jenuh. Oleh karena itu lemak 

yang digunakan harus memiliki mutu yang baik (Palungkun, 2001). 

Kerusakan produk pangan juga disebabkan oleh ketengikan akibat terjadinya 

oksidasi atau hidrolisis komponen bahan pangan. Tingkat kerusakan tersebut dapat 

diketahui melalui analisis Free Fatty Acid (FFA) (Winarno, 1997). 

Kadar FFA yang tinggi mencerminkan kualitas produk yang rendah. Jumlah asam 

lemak bebas yang semakin meningkat merupakan tanda adanya proses ketengikan 

dalam bahan pangan. Kerusakan lemak yang utama adalah timbulnya bau dan rasa 

tengik. Hal ini disebabkan karena lemak bersifat mudah menyerap bau. Ketengikan 

dapat disebabkan oleh reaksi hidrolisis atau oksidasi. Hidrolisis sangat mudah terjadi 

dalam lemak dengan asam lemak rendah, dengan adanya air lemak dapat terhidrolisis 

menjadi asam lemak dan gliserol (Winarno, 1997). 



 

 
 

Keberadaan panas menyebabkan asam lemak tidak jenuh terurai sehingga rantai 

ikatan rangkap terputus. Hal tersebut akan menambah jumlah asam lemak bebas, 

sedangkan rantai yang terputus akan berikatan dengan oksigen. Hasil hidrolisa lemak 

dalam bahan pangan tidak hanya menyebabkan bau yang tidak enak, tetapi juga dapat 

menurunkan nilai gizi karena kerusakan vitamin larut lemak dan asam lemak essensial 

dalam lemak (Ketaren, 1989). Penyebab kerusakan lemak oleh oksidasi disebabkan 

adanya autooksidasi radikal asam lemak tidak jenuh dalam lemak. Autooksidasi 

dimulai dengan pembentukan radikal-radikal bebas yang disebabkan oleh faktor-faktor 

yang mempercepat reaksi seperti cahaya, panas dan logam berat (Winarno, 1997) 

Kadar air dalam suatu bahan pangan perlu ditetapkan, karena semakin tinggi 

kadar air, semakin besar pula kemungkinan bahan pangan tersebut rusak (Winarno, 

1997). 

Faktor yang sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu produk pangan adalah 

perubahan kadar air dalam produk. Aktivitas air (aw) berkaitan erat dengan kadar air 

yang umumnya digambarkan sebagai kurva isotermis, serta pertumbuhan bakteri, 

jamur dan mikroba lainnya. Makin tinggi aw pada umumnya makin banyak bakteri 

yang dapat tumbuh, sementara jamur tidak menyukai aw yang tinggi (Herawati, 2008). 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dari latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut :  



 

 
 

1. Berapakah kandungan asam lemak bebas FFA (free fatty acid) pada dodol Picnic 

varian rasa Jambu, Durian, Nanas, Strawberry, Jahe, Susu, Mocca, Coklat, 

Kurma, Original wijen?   

2. Berapa kadar air  pada produk dodol Picnic varian rasa Jambu, Durian, Nanas, 

Strawberry, Jahe, Susu, Mocca, Coklat, Kurma, Original wijen? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitan ini adalah untuk melakukan analisis asam lemak bebas 

(free fatty acid) dan kadar air dalam dodol Picnic. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar  asam lemak bebas  FFA 

(free fatty acid)  dan kadar air dalam dodol Picnic. 

1.4.Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, yaitu :  

1. Penelitian diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat mengenai 

kandungan asam lemak bebas (free fatty acid) pada dodol Picnic. 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai kadar air pada dodol Picnic.  

1.5. Kerangka Pemikiran 

Dodol merupakan suatu olahan pangan yang dibuat dari campuran tepung beras 

ketan putih, gula kelapa, santan kelapa, yang dididihkan hingga menjadi kental dan 

berminyak tidak lengket, dan apabila dingin pasta akan menjadi padat, kenyal dan dapat 

diiris. Jenis dodol sangat beragam tergantung keragaman campuran tambahan dan juga 

cara pembuatannya (Haryadi, 2006).  



 

 
 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01- 2986 tahun 2013 definisi dodol 

adalah makanan yang terbuat dari tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula atau 

tanpa tambahan bahan makanan dan bahan lain yang diizinkan 

Jenis dodol bervariasi, tergantung dari bahan dasar yang digunakan, dodol dari 

tepung beras ketan putih merupakan yang banyak ditemui (Astawan dan Wahyuni, 

1991). 

Lemak atau lipid adalah segolongan besar senyawa yang tak larut dalam air yang 

terdapat di alam. Lipid cenderung larut dalam pelarut organik seperti eter dan 

kloroform. Sifat inilah yang membedakannya dari karbohidrat,  protein, asam nukleat, 

dan kebanyakan molekul hayati lainnya. Struktur molekul lipid sangat beragam 

sehingga kita harus meninjau banyak gugus fungsi yang telah kita pelajari sebelumnya 

di samping membahas fungsi hayatinya (Wilbraham, 1992). 

Lemak yang digunakan dalam pembuatan dodol adalah lemak putih, margarin 

dan minyak. Lemak mempunyai peranan yang sangat penting dalam pembentukan 

aroma yang khas, dan lemak sapi memilki aroma dan rasa yang lebih baik dari pada 

lemak hewan lainnya. Sifat-sifat plastis lemak menyebabkan lemak banyak digunakan 

dalam beberapa bahan pangan yang berfungsi sebagai pengempuk dan pengoles 

(Buckle, 1987). 

Lemak dalam bahan pangan dapat mempengaruhi gelatinisasi pati. Lemak dapat 

menyatu dengan amilosa dan menghambat berkembangnya granula pati. Penambahan 

lemak tersebut tidak berpengaruh terhadap kekentalan maksimum, namun akan 

menurunkan suhu kekentalan maksimum yang dicapai. Kandungan lemak yang cukup 



 

 
 

tinggi pada produk dodol dapat menimbulkan masalah ketengikan. Ketengikan terjadi 

bila komponen cita rasa dan bau yang mudah menguap terbentuk sebagai akibat 

kerusakan oksidatif dari lemak dan minyak yang tidak jenuh. Oleh karena itu lemak 

yang digunakan harus memiliki mutu yang baik (Palungkun, 2001). 

Komponen dasar lemak adalah asam lemak dan gliserol yang diperoleh dari hasil 

hidrolisis lemak, minyak maupun senyawa lipid lainnya. Asam lemak pembentuk 

lemak dapat dibedakan berdasarkan jumlah atom C (karbon), ada atau tidaknya ikatan 

rangkap, jumlah ikatan rangkap serta letak ikatan rangkap. Berdasarkan struktur 

kimianya, asam lemak dibedakan menjadi asam lemak jenuh (saturated fatty acid/SFA) 

yaitu asam lemak yang tidak memiliki ikatan rangkap. Sedangkan asam lemak yang 

memiliki ikatan rangkap disebut sebagai asam lemak tidak jenuh (unsaturated fatty 

acids), dibedakan menjadi Mono Unsaturated Fatty Acid (MUFA) memiliki 1 (satu) 

ikatan rangkap, dan Poly Unsaturated Fatty Acid (PUFA) dengan 1 atau lebih ikatan 

rangkap (Fennema, 1996). 

Kadar asam lemak bebas yang terkandung dalam minyak nabati dapat menjadi 

salah satu parameter penentu kualitas minyak tersebut. Besarnya asam lemak bebas 

dalam minyak ditunjukan dengan nilai angka asam. Angka asam yang tinggi 

mengindikasikan bahwa asam lemak bebas yang ada di dalam minyak nabati juga 

tinggi sehingga kualitas minyak justru semakin rendah (Winarno, 2004).  

Meskipun sering diabaikan, air merupakan salah satu unsur penting dalam 

makanan. Air sendiri meskipun bukan merupakan sumber nutrien seperti bahan 

makanan lain, namun sangat esensial dalam kelangsungan proses biokimia organisme 



 

 
 

hidup. Salah satu pertimbangan penting dalam penentuan lokasi pabrik pengolahan 

bahan makanan adalah adanya sumber air yang secara kualitatif memenuhi syarat. 

Dalam pabrik pengolahan pangan, air diperlukan untuk berbagai keperluan misalnya : 

pencucian, pengupasan umbi atau buah, penentuan kualitas bahan (tenggelam atau 

mengambang), bahan baku proses, medium pemanasan atau pendinginan, 

pembentukan uap, sterilisasi, melarutkan dan mencuci bahan sisa (Sudarmadji,2003). 

Hasil analisis Andri Adistia (2016) menyatakan kadar air pada penelitain 

Pengaruh Bahan Pengawet Dan Kemasan Terhadap Daya Simpan Serta Perubahan 

Mutu Dodol Kacang Merah adalah Potasium propionat 0,77 %, Potasium sorbet 0,78 

%, Natrium benzoat 0,79 % dengan kontrol 0,78 %. Hasil analisis Free Fatty Acid FFA 

dodol kacang merah dengan perlakuan bahan pengawet dan kemasan selama 

penyimpanan Polipropilen adalah 0,39 %, dan daun jagung kering 0,41 %. Hasil 

analisis Free Fatty Acid FFA terhadap bahan pengawet Potasium sorbet 0,36 %, 

Natrium Benzoat 0,39%, dan Potasium propionate 0.43 %. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diketahui berapa banyaknya 

jumlah kadar asam lemak bebas FFA (Free Fatty Acid) dan kadar air dalam dodol 

Picnic. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah di Laboratorium Penelitian 

Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung. Waktu 

penelitian dilakukan pada bulan Juli 2018. 
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