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MOTTO 

 

"Dan jika mereka berpaling, maka ketahuilah bahwasanya Allah Pelindungmu. 

Dia adalah sebaik-baik pelindung dan sebaik-baik penolong"  

(QS. Al-Anfal : 40). 

 

“.. karena orang yang mau meringankan beban orang lain, suatu hari nanti juga 

akan diringankan bebannya, semua dengan jalan Allah” 

(Ibunda Poerwandani) 

 

“Hidupku ada di tangan Rabb ku, berjalan dengan doa, keringat, dan tangis 

Bapak Ibuku,  kemudian usahaku untuk melengkapinya”  

(Penulis) 

 

“Yang lebih sulit adalah memulai pekerjaan dan memunculkan niat, semua yang 

dikerjaan akan cepat selesai daripada hanya dipikirkan” 

(Penulis) 
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KADAR KALSIUM DAN VITAMIN C DODOL LABU KUNING  

(Cucurbita moschata) DAN BUAH SIRSAK (Annona muricata, L.) DENGAN 

VARIASI PEMANIS  
 

 

1. Dwi Purbowati, A420102021, Program Studi Pendidikan Biologi, 2. Titik Suryani, 

M.Sc, Staff Pengajar, Skripsi, Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas 

Muhammadiyah Surakarta, 2014, xviii + 103 (termasuk lampiran) 

 

ABSTRAK 

 

Dodol adalah salah satu makanan tradisional yang dibuat dengan bahan 

dasar santan kelapa, tepung beras ketan, dan gula. Labu kuning (Cucurbita 

moschata) dan buah sirsak (Annona muricata, L) merupakan buah yang dapat 

digunakan sebagai bahan campuran dodol. Keduanya memiliki kandungan 

protein, lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, serat, vitamin A, B1, B2,C, dan 

niacin dalam jumlah berbeda. Variasi pemanis yaitu gula kelapa dan gula pasir 

menambah cita rasa produk dodol. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh labu kuning dan buah sirsak dengan variasi pemanis terhadap kadar 

kalsium, vitamin C, uji organoleptik, dan daya terima dodol. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor, 

faktor pertama yaitu labu kuning:buah sirsak, 75%:25% (L1), 65%:35% (L2), 

55%:45% (L3), 100%:0% (L4), 0%:100% (L5), dan faktor kedua variasi pemanis 

50 g gula kelapa (G1) dan gula pasir (G2) dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ada pengaruh labu kuning dan buah sirsak dengan variasi 

pemanis terhadap kadar kalsium dan vitamin C. Kadar kalsium tertinggi dodol 

labu kuning 100%+gula kelapa 50 g (L4G1) yaitu 23,33 mg dan vitamin C 

tertinggi buah sirsak 100%+ gula kelapa 50 g (L4G1) yaitu 14,750 mg. Dodol 

labu kuning 75%:buah sirsak 25%+gula pasir 50 g (L1G2) dengan warna kuning 

tua, rasa manis sedikit asam, aroma dominansi labu kuning, sedikit buah sirsak, 

tekstur cukup kenyal, disukai panelis dengan kadar kalsium 14,13 mg, dan kadar 

vitamin C 7,568 mg. Dodol labu kuning dan buah sirsak dengan variasi pemanis 

sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). 

 

Kata kunci : Dodol, Labu Kuning, Buah Sirsak, Gula Kelapa, Gula Pasir 
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M.Sc, Lecturer staff, Thesis, Faculty of Teacher Training and Educational 

Sciences, University of Muhammadiyah Surakarta, 2014, xviii + 103 (Including 

attachments). 

 

ABSTRACT 

 

            Dodol is one of the traditional foods made with the basic ingredients of 

coconut milk, glutinous rice flour, and sugar. Pumpkin (Cucurbita moschata) and 

soursop fruit (Annona muricata, L) are fruit that can be used as a mixture of 

dodol. Both have protein, fat, carbohydrates, calcium, phosphorus, fiber, vitamin 

A, B1, B2, C and niacin in a different number. Variation of sweeteners are sugar 

and palm sugar adds flavor to the product dodol. The research purpose to know 

the effect of pumpkin and soursop fruit with variation of sweeteners on calcium, 

vitamin C levels, organoleptic testing, and acceptance of dodol. The research 

method used completely randomized design (RAL) 2 factors. The first factor is 

pumpkin:soursop fruit, 75%:25% (L1), 65%:35% (L2), 55%:45% (L3), 100%:0% 

(L4), 0%:100% (L5), and the second factor variation of sweeteners 50 g coconut 

sugar (G1) and sugar (G2) with 3 replications. The research results showed that 

influence of pumpkin and soursop fruit with a variation of sweetener on calsium 

and vitamin C levels. The highest calcium level in the pumpkin 100%+50 g 

coconut sugar (L4G1) is 23,33 mg and the highest vitamin C in soursop fruit 

100%+50 g coconut sugar (L5G1) is 14,750 mg. Dodol of pumpkin 75%:soursop 

fruit 25%+sugar 50 g (L1G2) with a dark yellow color, sweet taste slightly acid, 

aroma dominance pumpkin, a little soursop fruit, texture is quite elastis, likes by 

panelists with  level of calcium 14,13 mg, and vitamin C 7,568 mg. Dodol of 

pumpkin and soursop fruit with variation of sweeteners according to Indonesian 

National Standard (SNI). 

Keywords : Dodol, Pumpkin, Soursop fruit, Coconut sugar, Sugar 

 


