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ABSTRAK

Minyak kenari merupakan salah satu minyak nabati yang memiliki kandungan lemak sebesar 65,15% sehingga dapat
digunakan pada industri pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan proporsi minyak kenari (Canarium
vulgare sp) dalam meningkatkan kualitas kimia dodol kulit pisang. Metode yang digunakan dalam penelitian adalah metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 (Empat) perlakuan dan 3 (tiga) ulangan sehingga memperoleh 12 (dua belas) unit
percobaan. Parameter yang diamati adalah kadar air (metode oven vakum), Protein (metode mikro Kjeldahl), kadar abu
(metode Tanur), kadar karbohidrat (metode Luff Schoorl), kadar lemak (metode Soxhlet), kadar serat (metode Gravimetri)
Hasil penelitian menunjukkan penambahan minyak kenari dalam pembuatan dodol kulit pisang berkontribusi terhadap kadar
air, protein, lemak, karbohidrat, serat dan abu. Sedangkan proporsi minyak kenari yang terbaik adalah kadar air 13,67%
(perlakuan D), protein 3,65% (perlakuan D), Karbohidrat 71,53% (perlakuan D), lemak 9,50% (perlakuan D), abu 1,11%
(perlakuan A), serat 1,10% (perlakuan A).

Kata kunci: minyak kenari, kulit pisang, dodol, kimia,

ABSTRACT

Walnut oil is a vegetable oil with a fat content of 65.15% so it can be used in the food industry. This study aims to determine
the effect and proportion of walnut oil (Canarium vulgare sp) in improving the chemical quality of banana peel dodol. The
method used in the study was the Completely Randomized Design (CRD) method with 4 (four) treatments and 3 (three)
replications to obtain 12 (twelve) experimental units. The parameters observed were water content (vacuum oven method),
protein (micro Kjeldahl method), ash content (furnace method), carbohydrate content (Luff Schoorl method), fat content
(Soxhlet method), fiber content (Gravimetric method) The results showed that the addition of walnut oil in making banana peel
dodol contributed to the water, protein, fat, carbohydrate, fiber and ash content. Meanwhile, the best proportions of walnut oil
were water content 13.67% (treatment D), protein 3.65% (treatment D), carbohydrates 71.63% (treatment D), fat 9.50%
(treatment D), ash 1.11% (treatment A), fiber 1.10% (treatment A).

Keywords: walnut oil, banana peel, dodol, chemical, proximate

PENDAHULUAN

Kenari adalah tanaman tropik yang tergolong dalam
famili Burseraceae, genus Canarium yang kebanyakan
tumbuh di hutan lembab dataran rendah di daerah Malensia
(Djarkasi et al. 2017); (BINICI et al., 2021). Di Indonesia
tanaman kenari banyak tumbuh di daerah Indonesia bagian
timur seperti Sulawesi Utara, Maluku, seram dan Pulau Alor.
Terdapat 3 (tiga) spesies kenari di Indonesia yakni Canarium
lamili, indicum dan vulgare. Alor adalah salah satu
kabupaten di Nusa Tenggara Timur (Kande et al., 2015) yang
dijuluki sebagai “kota kenari” karena memiliki banyak pohon
kenari. Bagi masyarakat Alor isi kenari biasanya digunakan
sebagai bahan pelengkap dalam pengolahan kue, dicampur
dengan jagung titi sebagai salah satu cemilan khas dan juga
diolah menjadi minyak (Djasibani et al. 2023).

Minyak kenari adalah salah satu produk cair yang
berbahan dasar dari buah kenari yang diolah dengan metode
ekstraksi (L. Botahala et al.,, 2020) antara lain metode
mekanik (pengepresan), pelarutan, senyawa organik dan
pemasakan (Sakuang and Kurang 2018). Minyak kenari juga
merupakan salah satu minyak nabati yang memiliki

kandungan gizi yang tinggi sehingga dapat digunakan pada
industri pangan (Maba et al. 2022); (Sen & Karadeniz, 2010).
Secara umum sifat khas (karakter) minyak pangan
ditentukan oleh sifat fisik dan kimianya. Kandungan asam
lemak utama yang terdapat dalam minyak kenari (Petrovic-
Oggiano et al., 2020) adalah asam oleat (46,86+0,04), yang
memiliki efek anti radang dan antioksidan yang mampu
menjaga vitalitas kulit. Sedangkan sifat fisika minyak
dipengaruhi oleh beberapa faktor yakni kultivar, kondisi
pertumbuhan penanganan pascapanen dan proses
pengolahan minyak. Minyak kenari juga mengandung
vitamin E, selenium, zinc, zat besi, asam lemak, omega 3,
mangan, triptofan dan tembaga yang baik untuk tubuh
(Mailoa et al. 2019) (Rébufa et al., 2022).

Dalam pengolahan buah pisang (T. Botahala et al.,
2021), kulit biasanya dibiarkan saja menjadi limbah atau
dijadikan makanan ternak. Limbah kulit pisang banyak
mengandung karbohidrat, lemak, protein, vitamin B, C dan
air (Karami et al., 2024); (Hashim, 2023). Kandungan gizi ini
dapat digunakan sebagai sumber energi bagi manusia (L.
Botahala, 2024); (Rawat et al., 2024) salah satunya dengan
diolah menjadi dodol. Dodol kulit pisang adalah salah satu
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makanan ringan yang berbahan dasar kulit pisang. Menurut
(Aftori et al. 2020) hasil pengujian sensori secara
organoleptik dodol dari kulit pisang menunjukkan bahwa
warna dodol coklat, teksturnya sangat kenyal, aroma pisang
dan rasanya manis. Dodol juga merupakan makanan semi
basah bertekstur kenyal yang dibuat dengan campuran
tepung, gula, santan didihkan hingga mengental, berminyak
dan tidak lengket (Karina and Desrizal 2021).

Dalam pengolahan dodol secara umum, penggunaan
jumlah santan yang berlebihan akan berpengaruh terhadap
kualitas dodol yakni tidak memiliki daya simpan yang lama
karena dodol yang dihasilkan memiliki kadar air yang agak
tinggi yakni 10-15% (Rahmadhia et al. 2024). Penggunaan
santan pada dodol dapat digantikan dengan minyak atau
margarin (Eriyana et al. 2018). Penelitian ini menggunakan
minyak kenari karena bersifat menstabilkan adonan dodol
dan memberikan kekuatan mekanis pada adonan sehingga
tidak mudah hancur. Penambahan minyak kenari yang
berbeda dalam pengolahan dodol maka akan meningkatkan
cita rasa, nilai gizi, memperoleh tekstur yang kenyal dan
lembut (Masnar & Pinandoyo, 2020).

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah apakah
terdapat pengaruh penambahan minyak kenari (Canarium
vulgare sp) terhadap kualitas kimia dodol kulit pisang dan
berapakah proporsi minyak kenari (Canarium vulgare sp)
dalam meningkatkan kualitas kimia dodol kulit pisang.
Tujuan  penelitian  adalah  mengetahui  pengaruh
penambahan dan proporsi minyak kenari (Canarium vulgare
sp) dalam meningkatkan kualitas kimia dodol kulit pisang.

METODOLOGI
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah
timbangan analitk (Dever Instrument M-310), blender

(Waring 8010), oven (Memmert), desikator (Duran), Soxhlet
(pyrex), Kjeldahl (gerhardt), tanur (saftherm), cawan krus,
kertas saring bebas abu, dan penyaring gelas.

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah
minyak kenari yang diperoleh dari Desa Lendola Kecamatan
Teluk Mutiara Kabupaten Alor. Sedangkan bahan tambahan
lain yakni kulit pisang kepok, tepung beras ketan (merk rose
brand), gula, air. Bahan kimia untuk analisis adalah aquades,
pelarut heksan, alkohol, H3BO3, K2S0s4, H2SO04, NaOH-
Na2S203, HCL 0,02N, buffer fosfat dan indikator PP.
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Prosedur Penelitian
Penelitian ini menggunakan Metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 (Empat) perlakuan dan 3 (tiga)
ulangan sehingga memperoleh 12 (dua belas) unit
percobaan dengan perlakuan penambahan minyak kenari
50,100, 150 dan 200 mL. Prosedur penelitian terdiri dari 2
(dua) tahap:
1. Pembuatan minyak kenari
Buah kenari yang telah matang dengan ciri-ciri kulit
berwarna biru kehitaman, selanjutnya dilakukan proses
pemipihan secara manual untuk memisahkan cangkang
dan daging, dilakukan sortasi, setelah itu dimasak
selama 3 menit agar mempermudah proses pengupasan
kulit ari, proses pemisahan daging dengan kulit ari,
selanjutnya daging kenari yang diperoleh di timbang 10
kg dan di blender dengan perbandingan air:daging kenari
(2:1), selanjutnya dilakukan proses penyaringan dengan
menggunakan kain saring untuk menghasilkan santan
dan ampas, setelah itu santan yang dihasilkan dimasak
selama 3 jam dan menghasilkan minyak kenari.
2. Pembuatan dodol kulit pisang
Persiapan minyak kenari sesuai dengan perlakuan yakni
50, 100, 150, dan 200 mL. Selanjutnya minyak kenari
dipanaskan hingga mendidih + 100 °C, dilakukan
penambahan tepung beras ketan 200 gram yang telah
dilarutkan dalam air 200 mL, gula merah 200 gram, gula
pasir 100 gram, pisang kepok matang yang telah dikukus
selama 30 menit dan diblender sebanyak 500 gram.
Pada saat pengadukan pertama suhu pemanasan sekitar
65 — 75°C untuk mencapai proses gelatinisasi yang baik.
Adonan terus diaduk untuk mencegah terjadinya
pengendapan tepung namun setelah campuran
mengental pengadukan akan memudahkan
penghantaran panas sehingga pemasakan merata dan
menghindari dodol menjadi hangus. Pengadukan
dilakukan hingga terjadi perubahan warna dan kalis,
adapun kalis yang dimaksudkan yaitu pencapaian
pengadukan sampai maksimum dodol. Selanjutnya dodol
di angkat, didinginkan selama 30 menit dan dikemas.
Parameter yang diamati adalah kadar air (metode AOAC,
2005 ), Protein (metode mikro Kjeldahl, 1992), kadar abu
(metode Tanur, 2005), kadar karbohidrat (metode by
different, 1986), kadar lemak (metode Soxhlet, 1992), kadar
serat (metode Gravimetri, 1992) Selanjutnya Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan Analisis Sidik Ragam
(ANOVA), untuk mengetahui pengaruh perlakuan dan
dilanjutkan dengan uji jarak berganda Duncan untuk
mengetahui ada tidaknya perbedaan antar perlakuan.

26.40

25
20

KAdar Air (%)

10 -

13.67

50 100

150 200

Perlakuan (mL)

Gambar 1. Uji Kadar Air Dodol
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Gambar 2. Uji Kadar Protein Dodol

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air
Kadar air merupakan parameter penting untuk
menentukan kualitas suatu bahan, termasuk masa

simpannya (L. Botahala et al.,, 2019). Kadar air juga
mempengaruhi bentuk, tekstur, dan rasa dari suatu produk
pangan. Kadar air dodol kulit pisang dengan penambahan
minyak kenari ditampilkan pada Gambar 1.

Berdasarkan Gambar 1 diperoleh hasil kadar air dodol
kulit pisang dengan penambahan minyak kenari yang
berbeda berkisar antara 13,67-34,81%. Menurut Anonymous
(1992) kadar air maksimal dodol adalah 20%. Berdasarkan
data analisis, dodol kulit pisang dengan penambahan minyak
kenari perlakuan 50, 100, dan 150 mL mendapatkan hasil
kadar air yang lebih besar dari syarat SNI dodol.
Penambahan minyak kenari 200 mL memperoleh hasil kadar
air yang sesuai dengan SNI dodol.

Semakin  banyak penggunaan minyak kenari
menyebabkan kadar air dodol semakin rendah, hal ini
disebabkan minyak kenari bersifat tidak larut dalam air,
dalam proses pemasakan terjadi penguapan sehingga
melepaskan sebagian air yang berada dalam dodol serta
minyak kenari yang digunakan memiliki kandungan air
0,01%. Hal ini sesuai dengan (Putri et al. 2019) menyatakan
bahwa kadar air mengalami penurunan karena terjadi
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perpindahan uap air antara dodol dengan lingkungan
sekitarnya.

Kadar Protein

Kadar protein adalah hasil dari aktivitas permukaan
protein yang berkaitan dengan sifat hidrofobik dan
hidrofiliknya. Kadar protein dodol kulit pisang dengan
penambahan minyak kenari ditampilkan pada Gambar 2.

Berdasarkan Gambar 2 diperoleh hasil kadar protein
pada dodol kulit pisang dengan penambahan minyak kenari
yang berbeda berkisar antara 3,02-3,65%. Menurut
Anonymous (1992) kadar protein dodol minimal 3%,
Berdasarkan data analisis, dodol kulit pisang dengan
penambahan minyak kenari perlakuan 50, 100, 150, dan 200
mL dodol kulit pisang dengan penambahan minyak kenari
telah memenuhi persyaratan SNI dodol.

Kadar protein juga mengalami variasi, meskipun
peningkatannya tidak sebesar kadar lemak. Ini mungkin
mencerminkan bahwa minyak kenari tidak secara langsung
menambah kandungan protein, tetapi dapat berkontribusi
terhadap keseimbangan nutrisi secara keseluruhan.

Karbohidrat

Karbohidrat merupakan zat gizi yang penting bagi
makhluk hidup karena menyediakan unsur karbon yang siap
digunakan oleh sel. Kadar karbohidrat dodol kulit pisang
dengan penambahan minyak kenari ditampilkan pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Uji Kadar Karbohidrat Dodol
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Gambar 4. Uji Kadar Lemak Dodol
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Gambar 5. Uji Kadar Serat Dodol

Berdasarkan Gambar 3 diperoleh hasil kadar karbohidrat
pada dodol kulit pisang dengan penambahan minyak kenari
yang berbeda berkisar antara 53,13-71,53%. Dilihat dari
hasil analisis dodol kulit pisang dengan penambahan minyak
kenari yang berbeda perlakuan tertinggi adalah perlakuan
200 mL sebesar 71,53 dari 100% dikurangi hasil perhitungan
analisis kadar air 13,67% abu 1,11%, lemak 5,28%, protein
3,65%.

Kadar karbohidrat cenderung meningkat, yang mungkin
disebabkan oleh pengenceran akibat penambahan minyak.
Ini menunjukkan bahwa minyak kenari dapat mempengaruhi
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interaksi komponen dalam dodol. Selain itu, kadar
karbohidrat dalam dodol dihitung sebagai selisih 100
dikurangi dengan kadar air, abu, protein dan lemak dodol.
Semakin besar selisih 100 dikurangi dengan kadar air, abu,
protein, serat dan lemak mengindikasi bahwa kadar
karbohidrat semakin besar (Lukito et al., 2017). kandungan
karbohidrat yang diperoleh dipengaruhi oleh komponen
nutrisi lain dalam bahan, semakin rendah komponen nutrisi
lain maka kadar karbohidrat akan semakin tinggi. Komponen
nutrisi yang mempengaruhi besarnya kandungan karbohidrat
adalah kandungan protein, lemak, air, abu dari dodol.
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Gambar 6. Uji Kadar Abu Dodol
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Lemak

Lemak adalah zat organik yang merupakan salah satu
nutrisi makro yang penting bagi tubuh manusia. Kadar lemak
dodol kulit pisang dengan penambahan minyak kenari
ditampilkan pada Gambar 4.

Berdasarkan Gambar 4 diperoleh hasil kadar lemak
dodol pada dodol kulit pisang dengan penambahan minyak
kenari yang berbeda berkisar antara 5,28-9,50%. Menurut
Anonymous (1992) kadar lemak dodol minimal 7%.
Berdasarkan data analisis, dodol kulit pisang dengan
penambahan minyak kenari perlakuan 50, 100, 150, dan 200
mL memenuhi persyaratan SNI dodol (Anonymous, 1992).

Semakin banyak minyak kenari yang digunakan dalam
pembuatan dodol kulit pisang maka semakin tinggi
kandungan lemak hal ini disebabkan karena minyak kenari
yang digunakan memiliki kandungan lemak yang tinggi
sehingga pada saat proses pemasakan dodol terjadi
pemecahan asam lemak dan interaksi dengan bahan
tambahan lainnya seperti kulit pisang, tepung beras ketan
dan gula sehingga dodol yang dihasilkan memiliki cita rasa
yang enak dan teksturnya kalis. Menurut (Djarkasi et al.
2017) kandungan asam lemak minyak kenari tertinggi adalah
asam oleat (46,86+0,04) yang dapat digunakan dalam
pengolahan industri pangan.

Serat

Kadar serat adalah kandungan serat kasar dalam suatu
bahan makanan yang diukur dalam satuan persen. Kadar
serat dodol kulit pisang dengan penambahan minyak kenari
ditampilkan pada Gambar 5.

Berdasarkan Gambar 5 diperoleh hasil kadar serat pada
dodol kulit pisang dengan penambahan minyak kenari
berkisar antara 1,10 sampai 1,53%. Menurut Anonymous
(1992) kadar serat maksimal dodol adalah 1,0%.
Berdasarkan data analisis, kadar serat pada dodol kulit
pisang dengan penambahan minyak kenari perlakuan 50,
100, 150, dan 200 mL mengalami peningkatan pada
konsentrasi yang lebih tinggi, menunjukkan bahwa minyak
kenari dapat berinteraksi dengan serat dari bahan dasar
dodol, meskipun secara umum serat tetap dominan. Serat
sangat penting dalam penilaian kualitas suatu makanan
karena merupakan indeks dalam menentukan nilai gizi
bahan dan efisiensi suatu proses pengolahan (Lukito et al.
2017).

Kadar Abu

Kadar abu total merupakan analisis proksimat yang dapat
digunakan untuk mengetahui nilai gizi dan total mineral yang
terkandung dalam suatu bahan pangan (L. Botahala, 2024);
(Bapa & Botahala, 2019). Kadar abu dodol kulit pisang
dengan penambahan minyak kenari ditampilkan pada
Gambar 6.

Berdasarkan Gambar 6 diperoleh hasil kadar abu pada
dodol kulit pisang dengan penambahan minyak kenari
berkisar antara 1,11-1,68%. Menurut Anonymous (1992)
kadar abu maksimal dodol adalah 1,5%. Berdasarkan data
analisis, dodol kulit pisang dengan penambahan minyak
kenari perlakuan 50 mL dan perlakuan 100 mL memenuhi
SNI sedangkan perlakuan 150 mL dan Perlakuan 200 mL
tidak memenuhi syarat mutu SNI dodol.

Semakin banyak penambahan minyak kenari maka
semakin tinggi kadar abu hal ini disebabkan karena minyak
kenari dan kulit pisang yang digunakan selain memiliki kadar
abu yang tinggi juga memiliki kadar mineral sehingga dalam
proses pengolahan dapat meningkatkan kadar abu dalam
dodol yang dihasilkan. Menurut Lukito et al. (2017) Kadar
abu dapat menunjukkan total mineral dalam suatu bahan
dimana minyak kenari yang memiliki kandungan mineral
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yang lebih banyak, juga kulit pisang sehingga dapat
menentukan kadar abu pada dodol.

KESIMPULAN

Penambahan minyak kenari dalam pembuatan dodol
kulit pisang dapat berkontribusi terhadap kadar air, protein,
lemak, karbohidrat, serat dan abu. Proporsi minyak kenari
yang terbaik adalah kadar air 13,67% perlakuan 200 mL,
protein 3,65% perlakuan D 200 mL, Karbohidrat 71,53%
perlakuan 200 mL, lemak 9,50% perlakuan 200 mL, abu
1,11% perlakuan 50 mL, serat 1,10% perlakuan 50 mL.
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