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MOTTO 

“Dan berpegang teguhlah kamu semuanya pada tali (agama) Allah.” 

(QS. Al Imran, 3:112) 

“Sesungguhnya orang-orang yang beriman dan mengerjakan kebajikan, niscaya 

diberi petunjuk oleh Tuhan karena keimanannya. Mereka di dalam surga yang 

penuh kenikamatan mengalir di bawah sungai.” (QS. Yunus, 10: 9) 

“Dan sembahlah Allah dan jangan kamu mempersekutukanNya dengan sesuatu 

apapun. Dan berbuat baiklah kepada kedua orangtua.” (QS. An-Nisa, 4: 36) 

“Barangsiapa bersungguh-sungguh, sesungguhnya kesungguhannya itu adalah 

untuk dirinya sendiri.” (QS. Al-Ankabut, 29: 6) 

 “Dan bertawakalah kepada Allah Yang HIDUP, Yang Tidak Mati, dan bertasbilah 

memujaNya. Dan cukuplah dia Maha Mengetahui dosa hamba-hambaNya.”  

(QS. Asy-Syu’ara, 26: 144) 

“Hai orang-orang yang beriman, bersabarlah kalian dan kuatkanlah kesabaran 

kalian dan tetaplah bersiap siaga (di perbatasan negeri kalian) dan bertakwalah 

kepada Allah supaya kalian beruntung.” (QS. Al-Imraan, 3: 200) 

“Hidup itu harus lihat ke bawah karena roda hidup selalu berputar.  

Jangan meninggalkan sholat 5 waktu dan  

selalu berhati-hati.” (Bapak dan mamah Iis Aisah) 
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ABSTRAK 

 

Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup populer di Indonesia. Alternatif 

bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan dodol adalah labu kuning dan bunga 

kecombrang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan, 

kandungan β-karoten, kualitas organoleptik dan daya terima masyarakat. Penelitian 

ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 

menggunakan pola rancangan dua faktor perlakuan yaitu: faktor 1: komposisi 

tepung beras ketan dan labu kuning : 50%+50% (L1), 40% + 60% (L2), 30%+70% 

(L3) dan faktor 2: bunga kecombrang : 15% (K1), 25% (K2), 35% (K3). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh tepung beras ketan dan labu kuning 

serta bunga kecombrang terhadap aktivitas antioksidan dan kandungan betakaroten. 

Aktivitas antioksidan tertinggi dodol pada perlakuan L1K1 (tepung beras ketan 50% 

+ labu kuning 50% + bunga kecombrang 15%) yaitu 33,84% dan kadar betakaroten 

tertinggi pada perlakuan L2K2 (tepung beras ketan 40% + labu kuning 60% + 

bunga kecombrang 25%) yaitu 0,0035µg/g, sedangkan aktivitas antioksidan dan 

kandungan betakaroten terendah dodol sebesar 11,81% dan 0,0013µg/g pada 

perlakuan L3K3 (tepung beras ketan 30% + labu kuning 70% + bunga kecombrang 

35%). Dodol labu kuning semua perlakuan kurang disukai oleh panelis. 

 

 

Kata kunci: dodol, labu kuning, bunga kecombrang, antioksidan, betakaroten 
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ABSTRACT 

 

 

Dodol is a traditional food that is quite popular in Indonesia. The alternative 

materials are pumpkin and flowers kecombrang. This study aims to determine the 

antioxidant activity, the content of β-carotene, organoleptic quality and public 

acceptance. This study used an experimental method with a completely randomized 

design (CRD) two factors: factor 1 were composition of glutinous rice flour and 

pumpkin : 50%+50% (L1), 40% + 60% (L2), 30%+70% (L3) and factor 2 were 

flowers kecombrang : 15% (K1), 25% (K2), 35% (K3). The results showed that there 

is influence of glutinous rice flour and pumpkin and kecombrang flowers on the 

antioxidant activity and beta-carotene content. The highest antioxidant activity in the 

treatment dodol L1K1(glutinous rice flour 50% + pumpkin 50% + kecombrang 

flowers 15%) was 33.84% and the highest contents of beta-carotene in the treatment 

L2K2 (glutinous rice flour 40% + pumpkin 60% + kecombrang flowers 25%) was 

0,0035μg / g, while the antioxidant activity and the  lowest contents of beta-carotene 

was 11.81% and 0,0013μg / g in the treatment L3K3(glutinous rice flour 30% + 

pumpkin 70% + kecombrang flowers 35%). Dodol pumpkin all treatments were less 

preferred by the panelists. 

 

Key words: dodol, pumpkin, flowers kecombrang, antioxidant activity, beta-caroten. 
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