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ABSTRAK

Penelitian ini berjudul “Analisis Tingkat Kesukaan Dodol Berbahan
Dasar Buah Lai Sebagai Alternatif Oléhieh Khas Kabupaten Sanggau”.
Dilatar belakangi oleh keinginan peneliti dalam memanfaatkan buah endemik
dari tempat asal peneliti yaitu buah lai yang kurang diperhatikan
keberadaanya sehingga peneliti berinisiatif untuk mengolah buah lai menjadi
makanan yang khas dari daerah asal peneliti. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap dodol berbahan dasar buah
lai hasil eksperimen yang dinilai dari segi aspek rasa, aroma, tekstur dan
warna sebagai alternatif oleh-oleh khas daerah Kabupaten Sanggau.

Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif, dengan
responden pada penelitian ini adalah mahasiswa/i STP AMPTA Yogyakarta
Jurusan Perhotelan angkatan 2017 sebanyak 30 orang, dengan teknik
pengambilan sampel purposive sampling. Responden penelitian ini terdiri
dari beberapa ekspert dan mahasiswa/i yang mengetahui produk olahan dodol
durian. Instrumen dari penelitian ini yaitu observasi, wawancara, kuesioner,
dan dokumentasi. Penelitian ini menggunakan teknik analisis data uji hedonic
dan uji friedman yang diolah menggunakan SPSS versi 25.0.

Hasil uji kesukaan menunjukkan : Dodol buah lai dari aspek rasa
sebesar 3.30, aspek aroma sebesar 3.40, aspek tekstur sebesar 3.03, aspek
warna 3.20 secara keseluruhan dari segi aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna
dengan rata-rata sebesar 3¢28gan interpretasi “Suka” berdasarkan tabel
skala uji hedonik. Hasil dari penelitian Dodol buah lai yaitu dari aspek rasa
sudah cukup manis yang sama dengan dodol pada umumnya, aroma harum
khas buah lai namun tidak sekuat aroma dodol durian, tekstur yang cukup
kenyal, dan memikili warna yang menarik yaitu jingga kecoklatan.
Kesimpulan dari hasil penelitian ini bahwa dodol buah lai dodol berbahan
dasar buah lai memiliki keunggulan pada aspek aroma dengan mean rank
tertinggi 2.83 juga nilai chi square hitung > chi square tabel (9.097>7.815)
dengan nilai (Asymp. Sig) < alpha yaitu sebesar (0.02 < 0.05) yang berati
(Ho) ditolak serta dinyatakan bahwa diantara keempat faktor, aspek aroma
menjadi yang paling dominan dan dapat dijadikan sebagai alternatif oleh-oleh
khas daerah kabupaten Sanggau

Kata Kunci : Dodol , Buah Lai, Aspek Rasa, Aroma, Tekstur, Warna
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ABSTRACT

This research is entitled "The analysis of the preferred level of dodol
made from lai fruit as an alternative signature gift of Sanggau Regency".
Motivated by the desire of researchers to utilize endemic fruit from the place
of origin of the researcher, namely Lai which didn’t get enough interest so
the researchers took the initiative to process the fruit into special foods from
the area of origin of the researchers. This study aims to determine the level
of consumer preference for dodol made from Lai fruit which is assessed in
terms of taste, scent, and texture aspects as an alternative signature gift of
Sanggau Regency.

This research used quantitative study, the respondent of this research
were 30 hospitality departement students of STP AMPTA YOGYAKARTA
2017, using a purposive sampling technique. Respondents of this study
consisted of several experts and students who knew about the durian dodol.
The instruments of this research are observation, interview, questionnaire,
and documentation. This study used data analysis techniques using the
hedonic test and Friedman test which were processed using SPSS version
25.0.

The result of the favouritsm test showed: Lai fruit dodols from the taste
aspect was 3.30, the scent aspect was 3.40, the texture aspect was 3.03, the
color aspect was 3.20 as a whole in terms of taste, aroma, texture, and color
aspects with an average of 3.23 with the "favouritsm" interpretation based on
the hedonic test scale table. The research result of Lai fruit dodols from the
aspect of taste is quite sweet, which is the same as dodol in general, the scent
Is typical of Lai fruit but not as strong as the scent of durian dodols, the
texture is quite chewy, and has an attractive color brownish orange. The
conclusion from the research is that dodol made from Lai fruit has an
advantage in the aspect of scent with the highest mean rank of 2.83 the
calculated chi square value> chi square table ($.0R815) with a value
(Asymp. Sig) < alpha which is equal to (0.02<0.05) which means (Ho) is
rejected and it is stated that among the four factors , the scent aspect is the
most dominant and can be used as an alternative signature gift of the Sanggau
region.

Key Words: Dodol, Lai Fruit, Taste Aspect, Scent, Texture and Color
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Indonesia dikenal dengan negara kepulauan yang penuh dengan
kekayaan dan keragaman suku, ras, agama, dan budaya sertannzkana
olahan tradisionalnya. Makanan tradisional ialah makaasin atau khas
daerah tertentu di Indonesia. Dalam proses pengolahanmyatdacara atau
proses serta citra rasa tentunya mewakili dari masingamasierah tersebut.

Di Indonesia terdapat beberapa daerah yang menghasitkdaanairadisional

salah satu contohnya yaitu olahan tradisional dodol

Dodol merupakan olahan makanan tradisional Indonesia yang
tergolong sebagai cemilan dengan rasa manis, memiliki teyashg empuk
dan sedikit lengket. “Dodol termasuk produk olahan setengah basah yang padat
dan kenyal, produk sejenis yang dibuat secara tradisionalutligetang
dengan tekstur lebih lembek dan berminyak” (Suprapti,2005:19). Bahan
pembuatan dodol buah bermacam-macam, ada yang terbuat tiestelougula,
serta ada pula yang dibuat dari tepung, buah, gula dan santapirldamua
jenis buah dapat diolah menjadi dodol. Salah satu buah yaad) digadikan
bahan dasar dodol adalah Buah lai.

Lai atau elai merupakan nama khas yang diberikan oletugakdsli
Kalimantan Timur, di Kalimantan Selatan, Kalimantan Téngalan

Kalimantan Barat lai dikenal dengan nama Pampaken atau Pampg&



Pekawai. D Serawak dikenal sebagai durian Nyekak, sedangkan di Brunei
dikenal dengan nama durian Pulu. Lai merupakan jenis durrane@demik

di Kalimantan terutama di Kalimantan Timur dan Kalimarafatan, ia juga
dijumpai di Sumatera dan Jawa. Lai memiliki potensi yangabeintuk
dikembangkan sebagai salah satu produk unggulan buah tropika, namun
pamornya masih tertutup oleh ketenaran durian. Oleh Kaiten upaya
promosi lai perlu ditingkatkan agar citra salah satu karasdinggulan masa
depan ini meningkat dan dapat menjadi pendamping durian. Buaknaiiki

ciri khas bunganya besar, menarik dengan warna identik kuning hingga
kemerahan, buahnya kecil sampai sedang (1-2kg) berkulit retaggisedan

duri tidak tajam. lai mempunyai porsi daging buah 20%-40%. Tekstagaja
kering atau lembut dan halus, lai mempunyai kelebihan padaaayang
lembut bahkan hampir tidak beraroma, dengan kelebihan inmdaijadi
pendamping durian sebagai komoditas ungguthnmasa depan, baik
pemanfaatan secara langsung maupun tidak langsung untuk penailetas
durian.

Berdasarkan observasi sementara, di Kalimantan Badal d@asanya
dibuat dari buah duriasgdangkan ada pula buah lai yang kurang diperhatikan
keberadaanya. Ketika musim panen pohon lai menghasilkaryanganyak
tetapi masyarakat di Kalimantan barat tidak dapat memanfadéaan baik
dan buah lai selama ini hanya dinikmati dengan dimakarsuenggtanpa ada
inovasi pengolahannya. Oleh sebab itu, penikmat akan mudah bHasa

berhenti mengkonsumi buah lai sehingga sering kali buah ini pegirhingga



menumpuk menjadi busuk kemudian dibuang begitu saja. Diperlukan
pengembangan terhadap olahan buah lai yang mungkin mempungmasipot
sebagai oleh-oleh khas Kabupaten Sanggau. Karena itu peneiliti
melakukan eksperimen dengan memanfaatkan buah lai sebagaidaesiaan
olahan dodol yang memiliki kandungan glukosa dan lemak yarty febdah
dari pada buah durian sehingga dodol buah lai lebih disarankan anaugk
yang memiliki riwayat penyakit gula darah dan kolestroltudrmengetahui
bahwa buah lai dapat diolah menjadi dodol, maka dilakukalisianangkat
kesukaan dodol buah lai pada beberapa aspek guna mengetatapaébggi
tingkat kesukaan penikmat terhadap Dodol lai. Harapanya agar kediegal
buah lai dapat menjadi pilihan lain selain dodol durian beang-orang yang
memiliki batasan dalam mengkonsumsi kandungan gula berlebih. g
mempunyai keinginan untuk menjadikan olahan dodol berbahan Basni
sebagai oleh-oleh khas dari daerah tempat tinggal pesefiitngga peneliti
mengangkat penelitian ini  dalam juduFANALISIS TINGKAT
KESUKAAN DODOL BERBAHAN DASAR BUAH LAl SEBAGAI
ALTERNATIF OLEH-OLEH KHAS DAERAH KABUPATEN

SANGGAU”.

. Rumusan M asalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, penelitian ingin
merumuskan masalah tersebut yaitu “Bagaimana tingkat kesukaan konsumen

terhadap dodol berbahan dasar buah lai hasil eksperimgrdyalai dari segi



aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna sebagai alterdeatibleh khas daerah

kabupaten Sanggau?”’

C. Batasan Masalah
Untuk mempermudah dan memfokuskan masalah yang akan dibahas,
maka peneliti memberi batasan masalah yaitu mengetahkalaea dapat
digunakan sebagai salah satu bahan dalam pembuatan dodmgiamana
tingkat kesukaan konsumen dilihat dari segi aroma, rasauteldsin warna

dari olahan dodol tersebut.

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya,
eksperimen yang akan dilakukan oleh peneliti mempunyai tujuamk unt
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap dodol berbasanbuah
lai hasil eksperimen yang dinilai dari segi aspek rasana, tekstur, dan warna

sebagai alternative oleh-oleh khas daerah Kabupaten $Sangga

E. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat dalam penelitain ini sebagai berikut :
1. Manfaat bagi STP AMPTA Yogyakarta
Hasil dari penelitian ini di harapkan dapat dijadikan sebagai

tambahan referensi bagi kegiatkagiatan penelitian selanjutnya.



2. Manfaat bagi Peneliti
Menambah pengetahuan dan wawasan serta mengembangkan daya
fikir dan inovasi dalam mengembangkan produk makanan seidgaseb
sarana bagi peneliti untuk mengaplikasikan ilmu yang telgbecbleh
selama masa perkuliahan dan mempraktikkannya di dunia kerja.
3. Manfaat bagi masyarakat umum
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi motivasi daraisov
yang baru yang dapat diterapkan di masyarakat untuk dapat terus
berinovasi dengan bahan-bahan yang mudah ditemukan rgemgkau
namun juga aman bagi kesehatan, sehingga masyarakat pun geguat ter
untuk mengembangkan lagi produk-produk yang lebih inovatif dan dapat
menghasilkan produk yang baru dan dapat dijual dipasaran bahkan

menjadi salah satu ciri khas daerah masing-masing.
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