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Dodol merupakan makanan tradisional yang cukup popular di beberapa daerah Indonesia. Pada awalnya dodol dibuat dengan satu macam rasa, yaitu dodol rasa manis yang berbahan baku tepung ketan dengan bahan tambahan gula pasir, gula merah, santan, dan garam. Pembaruan pembuatan dodol dengan bahan lain perlu diupayakan untuk mendapatkan citarasa dodol yang berbeda dengan dodol yang lazim beredar dipasaran. Peneliti ingin memberikan variasi rasa lain  salah satunya dengan jambu biji merah. Dodol jambu biji merah kemungkinan berbeda dengan dodol dipasaran. Penggunaan composite flour tepung jambu biji merah dan tepung ketan pada pembuatan dodol mempengaruhi kualitas inderawi dan kandungan gizi pada dodol. Penggunaan tepung jambu biji merah sebagai bahan dasar pembuatan dodol memberikan keunggulan pada produk dodol eksperimen yaitu menambah kandungan vitamin C dan serat kasar. Berdasarkan latar belakang tersebut dilakukan penelitian dengan rumusan masalah sebagai berikut:1) Bagaimana kualitas inderawi dodol menggunakan bahan dasar composite flour tepung jambu biji merah dan tepung ketan ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 2) Bagaimana kualitas gizi dodol hasil eksperimen terbaik ditinjau dari vitamin C dan serat kasar. 3) Bagaimana kesukaan masyarakat terhadap dodol hasil eksperimen terbaik dilihat dari kualitas inderawi.
Populasi penelitian ini adalah tepung jambu biji merah dan tepung ketan putih. Tepung jambu biji merah dibuat sendiri. Tepung ketan putih yang digunakan bermerek rose brand yang dibeli di toko Giant Tlogosari Semarang. Sampel penelitian ini adalah tepung jambu biji merah dan tepung ketan putih. Tepung jambu biji merah dibuat sendiri dari jenis jambu dengan ciri-ciri: permukaan kulit luarnya berwarna hijau. Apabila dikupas daging buahnya berwarna merah jambu, serta tekstur buahnya masih mengkal. Jambu biji merah ini dibeli di daerah Tlogosari Semarang yang berasal dari daerah Kendal (Jawa tengah). Sedangkan tepung ketan putih yang digunakan dengan merek rose brand yang dibeli di toko Giant Tlogosari Semarang dengan ciri-ciri kering, lembut, aroma khas ketan putih, berwarna putih dan dikemas dengan kemasan plastik yang bermerek rose brand. Tepung ketan yang digunakan tidak melebihi tanggal kadaluarsa atau masih dalam keadaan baik. Teknik pengambilan sampel dengan cara purposive random sampling. Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian ini adalah composite flour jambu biji merah dengan tepung ketan putih. Tepung jambu biji merah 90% dari berat composite flour tepung ketan putih 10% dari berat composite flour, tepung jambu biji merah 80% dari berat composite flour tepung ketan putih 20% dari berat composite flour, tepung jambu biji merah 70% dari berat composite flour tepung ketan putih 30% dari berat composite flour.Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas inderawi dodol hasil diversifikasi menggunakan bahan dasar composite flour jambu biji merah dan tepung ketan putih. Variabel kontrolnya meliputi kondisi bahan, kondisi proses, bentuk dan masa. Metode pengumpulan data melalui penilaian uji inderawi, uji kesukaan masyarakat dan uji laboratorium. Teknik analisis data yang digunakan adalah analisis varian klasifikasi tunggal untuk menganalisis data uji inderawi, analisis t-test digunakan untuk mengetahui adakah perbedaan antara dodol kontrol dengan dodol eksperimen terbaik, uji laboratorium untuk mengetahui kandungan vitamin C dan serat kasar pada dodol eksperimen terbaik,analisis deskriptif prosentase untuk menganalisis kesukaan masyarakat.
Hasil penelitian uji inderawi menunjukkan perbedaan yang nyata pada dodol hasil eksperimen dan kontrol. Pada hasil uji Tukey terhadap aspek warna, rasa jambu biji merah, rasa manis, rasa gurih, aroma, tekstur luar dan tekstur dalam menunjukkan perbedaan yang nyata pada masing-masing sampel dodol eksperimen. Hasil uji skoring oleh 12 orang calon panelis agak terlatih terhadap sampel dodol hasil eksperimen dan dodol kontrol didapatkan rerata tertinggi pada sampel 381 (kontrol), hal ini menunjukkan bahwa kualitas dodol (kontrol) memiliki kualitas indrawi lebih baik dari pada dodol eksperimen. Hasil uji laboratorium dodol kontrol sampel 381 (merek picnic) dengan dodol hasil eksperimen terbaik sampel 786 (tepung jambu biji merah 90% dari berat composite flour tepung ketan putih 10% dari berat composite flour), menunjukkan bahwa kandungan vitamin C pada dodol eksperimen terbaik (0,012%) lebih banyak bila dibandingkan dengan dodol kontrol (0,006%). Begitu pula dengan kandungan serat kasar pada dodol eksperimen terbaik (7,00%) lebih banyak bila dibandingkan dengan dodol kontrol (4,96%). Uji kesukaan masyarakat terhadap dodol eksperimen terbaik menunjukkan kesukaan masyarakat berada pada kriteria suka.  
Saran dari peneliti adalah perlu adanya penambahan gula untuk mendapatkan dodol hasil eksperimen terbaik, karena kadar gula mempengaruhi kualitas dodol pada aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Perlu adanya perbaikan dari peneliti lain sehingga nantinya dapat memperbaiki kualitas inderawi dodol eksperimen terbaik. 


