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ABSTRACT

The aim af this research were to find the optimum quantity of using palm sugar, to know

consumer preferen\e test and self life of dodot made from banana's syrup waste. The design was

Non Factoriat Randomized Block Design, with 4 (four) levets of palm sugar, i.e. 500 g, t0OO g,

1S0O g and 2000 g for each dodot dough. The paramefem measured were moisture content,

sucros? content, pi, Aadot shetf tife through appeared of mold and sensonc evaluation of colour,

taste, flavour, texture and overall consumer preferenre test. The rcsults indicated that the

treatments showed signifrcantty influence for water content, suc/ose content, pH, total mold, and

sensonc characteristics af dodot such as colaur, taste, texture, flavaur and overall consumer
preference tesf. Ihe optimum treatment was found by adding 2O00 g sugar palm, which gave
'26.5% 

moisturc conteni, 18.70% sucrose content, 4.87 pH, and the longest dodol praduct shelf life

was 20 days. Overall consumer preference fest of dodol is good, panelis like the strueet fasfe of
dodot, very brown colour, texture of dodot which balance between hard and soft, and stfong

flavoured of banana.
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PENDAHULUAN

Nanas (Ananas @mocus L. Men.)
merupakan tanaman hoftikultura yang eukup
diminati masyarakat lnclonesia. Menurut Badan
Pusat Statistik (BPS) Riau, produksi nanas di
Riau pada tahun 2006 telah mencapai jumlah

46.400 ton. Tanaman Ranas ini tumbuh pada

tanah-tanah marginal seperti lahan gambut'
P€ningkahn produksi nanas secara tidak

tangsung mendorong pengotahan buah nanas
menjadi berbagai mae,€lm produk turunan
terutama dalam mendayagunakan hasil panen

yang melimpah pada musim panen massal
Pengolahan buah nanas datam skala besar
salah satunya adalafr pengolahan buah nanas
dalam pembuatan sirup dari dodolnanas'

Pengolahan buah nanas menjadi sirup
nanas akan menghasilkan limbah padat berupa
kulit dan ampas nanas. Hasilanalisa proksimat

menunjukkan bahwa limbah kulit nanas masih

memiliki kandungan nutrisi antara lain kadar
ap-u 3.39 7o, kadar air 2,58 s/o ,kadat total asam
0,99 %, vitamin C 14,08 miligram/lO0 gram'
protein 6,A4 y6,lemak 2,44 o1o, dan serat kasar
19,90 a/o (Herdis dan Muhammad, 2001).

Kandungan nutrisi limbah ampas nanas adalah
kadar abu 1,28a/o, vitamin C 19,8 mitigram/1O0
gram, protein 9,71 %, lemak 6,08 %, dan serat
kasar 22,45o/q. tserdasarkan hasil penelitian

tersebut, ampas nanas berpotensi menjadi
produk inovatif bemilai tambah tinggi.

Kandungan serat ampas nanas Yang
cukup tinggi memungkinkan pemanfaatannya

menjadi produk makanan kesehatan. Serat

dapat mengikat garamgaram empedu yaitu zat

yang berfungsi merrye,Elp lemak di dalam
saluran pencernaan. Jika kita makan banyak
serat, maka garam empedu tersebut sebelum
mengabsorbsi lemak, telah terikat oleh serat
dan kemudian bersama-sama serat tersebut
dikeluarkan dalam bentuk feses. Berkurangnya
absorbsi lemak akan menyebabkan kadar
kolesterol didalam tubuh akan turun. Selain itu
secara mekanis serat juga dapat menghalangi
penyerapan zat-zat gizi latnnya seperti
karbotridrat dan Protein.

Penambahan gula datam Pembuatan
dodol memiliki ftrngsi yang tidak terbatas pada
pembentukan rasa manis, tetapi iuga pada
penyempumaan cita rasa, wama, tekstur, dan
kekentalan produk dodol. Disamping itu, gula
juga beitungpi datam pengavretan dodol,
karena gula memitiki kelarutan yang tinggi,
kemampuan mengurangi keternbaban relat?f,

dan daya ikat ah. Penetitian ini menggunakan
gula aren dengan alasan gula aren memiliki
warna yang lebih gelap dan aroma yang lebih
kuat daripada gula tebu. Jumlah guta yang

disyaratkan datam pembuatan dodol sebanyak
45ol0, akan tetapi dapat berubah tergantung
selera konsumen dan bahan yang dapat
menamHr rasa manis pada dodol seperti
ekstrak buah.

METODA PENELITIAN

Bahan utama Yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah nenas varielas'Queen. 

Buah nenas ini diperoleh dari Desa

Kualu Nenas, Kabupaten Kampar. Bahan lain

yang digunakan adalah gula aren, santan,
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garam, tepung ketian, tepung beras, air, larutan
HCI 2 N, larutan Luff Schoorl, larutan Kl 10%,
larutan natrium thiosulfat 0,1 N, dan indikator
amilum. Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah juicer, timbangan, gelas
piala, gelas ukur, kertas saring dan peralatan
pengolahan lainnya.

Penelitian ini dilaksanakan s€cara
eksperimen rnenggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK), dengan 4 perlakuan dan 3
kaliulangan. Perlakuan penambahan gula aren,
yaitu: G1=500 gram, G2=1000 gram, G3=1500
gram, dan G4=2000 gram.

HASIL PEMBAHASAN

Kadar Air
Kadar air dodol ampas nanas dengan

penambahan beberapa takaran gula aren
setelah dianalisis secara statistik tenyata
berbeda nyata dan setelah diuji tanjut dengan
uii Tukey pada taraf 5% disajikan pada Tabel 1.

Tabell. Rerata Kadar Air Dodol Ampas
Nanas (o/o)

Penambahan Gula Rerata Kadar Air (%)

az irooo bl ss.13"b
os (rsoo gi s0.42 b"

G4 (20009} - 26.50 9

Hasil pengukuran rerata kadar air dodol
menunjukkan bahwa kadar air tertinggi
diperoleh pada perlakuan G1 dan terus
menurun pada perlakuan G2, G3, dan G4. Hal
ini disebabkan karena penambahan gula dapat
menyebabkan persentase total padatan
meningkat sedangkan persentase kadar air
menurun. Penurunan kadar air terlihat'dengan
semakin besarnya gula yang ditambahkan.
Menurut Buckle dkk, (1987) gula mempunyai
kemampuan mengikat air yang ada dalam
bahan pangan. lkatan yang terjadi adalah
ikatan hidrogen sehingga berkurangnya
aktivitas air dalam bahan pangan.

Semakin banyak gula yang ditambahkan
menunjukkan total padatan yang semakin
meningkat pada akhir pengeringan sedangkan
kadar air semakin menurun. Lebih lanjut Syarief
dan Halid (1993) ntengatakan bahwa gularyang
larut menyebabkan tekanan uap yang lebih
rendah. Tekanan uap yang lebih rendah akan
menyebdbkan air lebih rnudah meflguap
daripada bahan yang dikeringkan.

Nilai kadar air dodol hasil penelitian ini
temyata belum memenuhi SNI dodol. Hal ini
disebabkan karena lama pemasakan dodol
yang belum maksimal. Waktu pemasakan dodol
berlangsung sekitai 90 menit sampai 120 menit.

Kadar Sulrrosa
Hasit pengukuran kadar sukrosa dodol

ampas nanas dengan' penambahan beberapa
takaran gula aren sitelah dianalisis secara
statistik ternyata berbeda nyata dan perbedaan
ini setelah diuji lanjut dengan uji lanjut Tukey
pada taraf 5% disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. menunjukkan bahwa kadar
sukrosa tertinggi diperoleh pada perlakuan G4
dan semakin menurun pada perlakuan G3, G2,

dan G1. Penambahan gula aren Pada
pembuatan dodol dengan takaran yang

berbeda memberikan surnbangsih yang besar
terhadap jumlah kadar sukrosa yang dihasilkan.
Hal ini disebabkan karena gula aren
mengandung 760/o karbohidrat berupa sukrosa
dalam tiap 100 gram gula aren. Jumlah sukrosa
yang berbeda juga berbanding lurus terhadap
wama dodolyang dihasilkan (Tabel 5.), dimana
semakln banyak gula yang ditambahkan wama
dodol semakin gelap karena iumlah gula yang
mengalami karamelisasi semakin besar
sehingga warna cokelat yang dihasilkan
semakin gelap.

Tabel 2. Rerata Kadar Sukrosa

penambahan Gula Rerata Kadar sukrosa
(o/ol

os irsoo 6) 14.7sb
oz (rooo g) 12.33'
e r (soo si' to,o4 d

Menurut Winamo (1997), dari beberapa
monosakarida dan oligosakarida gula atau

sukrosa memiliki tingkat kemanisan nomor dua
setelah fruktosa yaitu 1.4. kali lebih manis
daripada gula. Selama proses pemanasan
sebagian sukrosa atau gula terurai menjadi
gtukosa dan fruktosa dan tidak dapat berbentuk
beku karena kelarutan fruktosa dan glukosa
sangat besar. Sifat ini menunjukkan semakin
banyak gula yang ditambahkan jumlah sukrosa
semakin besar dan rasa dodol sernakin manis.

pH
Hasil pengukuran potensial hidrogen (pH)

dodol ampas'nanas dengan beberapa takaran
gula aren setelah dianalisis secara statistik
ierlihat berbeda nyata dan perbedaan 'ini
setelah.diuji lanjut dengan uji lanjut Tukey pada
taraf 5% disajikan Pada Tabel 3.

Tabel3. Rerata pH DodolAmpas Nanas

-PenEmGfian Cuta Rerata Kadar PH

G3l15oo o) ' 4.81"bG3 (1500 g), 4'81--
ez irooo 6i 4.64"b'
er isoo gi' q.ae " .
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Data pada Takt g. menunjukkan pH
tgtnggi diperoteh pada pertakuan G4 yaitu pH
4,87 dan terus menurun pada perlaliuan G3
(pH 4,81), G2 (pH 4,e4), cl (pH 4,48). pH
keseluruhan dodol menunjukkan pH asam,
yang disebabkan lsarena bahan baku ampas
nenas yang bersifd asam, masih mengandung
asam askorbat yaitu prekursor vitimin C
sebesar 19,8 miligram/100 gram (Herdis dan
Muhammad, 2001). Hat ini didukunq oteh
pernyataan Fardiaz (1992) yang menyitakan
bahwa pH atau keasamin makanan
dipengaruhi oleh asam yang teradapat pada
bahan makanan yang terdapat secara alamiah.

Dodol ampas nenas yang dihasilkan
lergolong makanan pH asam seding. Menurut
Buckle, dkk (19Sf) kadar guta ying tinggi
bersama dengan kadar asam Vand tinggi (iFl
rendah) dapat menambah keawetan 

-6anan
pa.ngan.. Peningkatan pH dodol ampas nanag
seiring dengan peningkatan takaran gula yang
ditambahkan. Hat ini diduga karEna 

'gutl
menyumbangkan gugus -OH yang
mengakibatkan semakin banyak gula yang
ditambahkan semakin banyak gugus -OH yang
disumbangkan dan pH semakin besar.
Pernyataan ini diperkuat oleh poedjiadi (1994)
yang menyatakan bahwa pada molekulsukrosa
terdapat ikatan antara molekul glukosa dan
fruktosa yaitu antara atom karbon kedua
molekul tersebut yang memilikrcH glikosidik.

Daya Simpan
Pengamatan daya simpan dilakukan

terhadap dodolampas nanas setiap harisecara
visual dan mencatat pertumbuhan kapang pada
dodol tersebut. Dodot yang ditumbuhi tiapang
ditandai dengan sedikit berlrau apek. Kapang
yang tumbuh pada awalnya berupa miselia
benararna putih dan kernudian setelah beberapa
hari kapang berubah warna menjadi jingga.

Hasil pengamatan uji kapang
menunjukkan bahwa semakin besar
konsentrasi gula aren yang ditambahkan
semakin lama daya simpan dodol. Hal ini dapat
dilihat pada Tabel 4., perlakuan penambahan
20009 gula aren (G4) mencapai daya simpan
selama 20,33 hari sedangkan pada perlakuan
G3 selama 16 hari, G2 selama 14 hari, dan G1
selama 10 hari.

Tabel4. Rata-rata Muncutnya Kapang (hari)

Daya penyirnpanan dodol arnpas nenas
dipengaruhi oleh konsentrasi gula dan pH
dodol. Menurut Fardiaz (1992), perkembangan
spora kapang dan khamir optimal pada pH
antara 4,5 dan 5,5. Nilai pH &dol yang tertera
pada Tabel 4. merupakan pH optimal untuk
pertumbuhan kapeng. Pernyataan Buckle, dkk
(1987) apabila gula ditambahkan ke dalam
bahan pangan dalam konsenfasi yang tinggi
membuat sebagian besar air tidak tersedia
untuk pertumh.lhan mikroorganisme. Hal ini
menyebabkan penambahan guta aren dengan
konsentrasi yang berbeda menghasilkan lama
penyimpanan yang berbeda.

Kadar air bahan sangat mempengaruhi
daya simpan suatu produk karena kadlr air
pada hakekatnya juga mengambarkan aktivitas
air (Adnan, 19S2). Hat ini terlihat pada produk
dodol ampas nanas yang dihasilkan, dimana
semakin kecil kadar air semakin lama daya
simpan dodol tercebut. Kadar air pada bahin
pangan dapat diturunkan dengan penambahan
takaran gula yang semakin besar. Hal ini
diperkuat oleh pendapat Fardiaz (1992) yang
menyatakan bahwa pertumbuhan sel vegetatif
mikroorganisme adalah dengan menurunkan
aktivitas air dengan cara pengeringan,
penambahan garurm, gula, atau bahan lainya.

Mutu Organoleptik yyarna
Hasil penilaian organoleptik terhadap

warna dodol ampas nanas menunjukkan
perbedaan nyata dan setelah diuji lanjut dengan
Uii Friedman laraf 5o/o disajikan pada Tabel 5-.

Tabel 5. Total Rangking Wama Dodol amfras

Perlakuan Ulangan

Penambahan Gula Total
117
92.50 b

59.50 "
G1 (500 g) 4S.OO 

d

.Ket:,Angka-angka pada jalur atau kolom yang dikuti oleh
huruf kecil yang sama berbeda tidak nyata menurut uii
Friedman pada taraf 5%.

Rata-rata data skoring menunjukkan
respon panelis terhadap dodol ampas nanas
pada perlakuan G4 berwarna sangat cokelat,
perlakuan G3 dan G2 benvama cokelat dan
pada perlakuan G1 berwarna cokelat muda.

Perbedaan warna yang nyata pada dodol
ampas nanas disebabkan karena pengaruh
gula aren yang ditambahkan dengan
konsentrasi yang berbeda, Fungsi gula dalam
pengolahan pangan yaitu sebagai pembentuk
msa manis, penyempurna cita rasa, warna dan
tekstur (Yulia, 2006). Jumtah takaran gula yang
berbeda dalam pembuatan dodolampas nanas
mempengaruhi mutu warna dari dodol ampas

G4 (2000 g)
G3 (1500 s)
G2 (1000 g)

Rerataillt
G1
G2
G3
G4

10
13
16
20

11

14
15
22

10
15
16
.to

10,33
14

15,67

I

.;{,..,

Nanas

20.33

27
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nenas, hal ini terjadi karena pada saat

pembuatan dodol terjadr reaksi kararnelisasi'

itrendapat ini didukung oleh Winamo (1.997)

yang menyatakan bahwa reaksi karamelisasi

iimuut uita gula dipanaskan sehingga

membentuk warna cokelat.I Menurut Soekarto (1990) warna

,mempunyai arti dan peranan sangat penting
rpada'xomoditas pangan dan hasil pertanian'

beranan itu sangat nyata pada 3 hal yaitu daya

tarik, tanda pengenal, dan atribut mutu'

Menurut Winarno (1997) suatu makanan yang

dinilai bergizi, enak, dan tekstumya sangat baik

tidak akan dimakan apabila memiliki warna

yang tidak menarik dipandang. atau

memberikan kesan menyimpang dari wama
yang seharusnYa.

Mutu OrganolePtik Rasa

Hasil penilaian organoleptik rasa dodol

ampas nanas dengan penambahan beberapa

konsentrasi guta aren menunjukkan perbedaan

nyata dan 
-setelah diuji lanjut d9nga1 Uii

ir*aman pada taraf 5olo disajikan pada Tabel 6'

Hasil penilaian organobptik diketahui

bahwa panelis memberikesan rasa manis pada

perlakuln G4, pada perlakuan G3 dan G2

iranetis memberi kesan cukup manis serta

perlakuan G1 dinilaikurang manls. 
:

Tabel 6. Total Rangking Rasa Dodol Ampas
Nanas

Rasa suatu makanan merupakan salah

satu faktor penentu daya terima konsumen

terhadap suaiu produk. Rasa manis merupakan

rasa identik dodol. Dodol yang manis

merupakan dodol yang disukai oleh konsumen

disamping rasa ying ditimbulkan oleh bahan

vano 
'diiambahkan. Hal ini sesuai dengan

beniapat Hastuti, dkk (1988) yang menyatakan

banwa bahan pangan tidak hanya terdiri dari

salah satu rasa secara terpadu sehingga

menimbulkan cita rasa secara utuh'

iiutu OrganolePtik Aroma
Hasil penilaian organoleptik terhadap

aroma dodol ampas nenas dengan

penambahan beberapa takaran .gula aren

ietetan dianalisis secara statistik non

orii*"ttk temyata berbeda nyata dan setelah

iirii r"tjrt aengan uji Friedman pada taraf 5%

disajikan Pada Tabel 7.

Tabel 7. Total Rangking Aroma Dodol Ampas

Nanas

ffi rotalTglPg
G4 (2000 g) Y?'9Y,

ffi totatRangFing
-C4E66o s)-- ry-s-o:

cs iisoo si 78'5ob

ez trooo gi 99 9? :
I
huruf kelit yang sama berbeda tidak nyata '

Berdasarkan total rata-rata data skoring

terrifrai Uanwa panelis memberi kesan bahwa

dodol ampas nanas beraroma nenas pada

oerlakuan G4 dan pada perlakuan G3'G2'G1

["r"fi= memberi respon bahwa dodol yang

lil"tixrt 
-igjx 

beraroma nanas' Menurut

Bukcte, o[r (1987) gula. mampu

*"nv"*prrakan aroma' Perubahan aroma

oroiioil"u"bkan oleh teriadinya reaksi kimia

,"I* f"*p"nen seningga-mempengaruhi nilai

oizidan aroma.
"'-'-F"*nrn.n lain yang mungkin terjadi

adalah degradasi asam organik yang

il"*p"ng"trii cita rasa dan aroma' Pendapat

ini iiou-rung oleh winarno (1997) yang

mengatakan bahwa komPonen Yang

memberikan aroma adalah asam-asam organk

U**oa ester dan volatil' Menurut Keenan dkk

i1rr$*n"" memiliki senyawa ester yaitu etil

;;fi;i vrng *.nvebabkan citarasa dan bau

pada nanas.

Mutu OrganolePtik Tekstur
Hasil penilai-an oiganoleptik terhadap

tekstur dddot amPas nanas . .dengan
o"nrrnU"f,rn beberapa konsentrasi temyata

berbeda nyata dan setelah diuji laryut dengan

;i'-i;A;;;- Pada taraf 5% disajikan Pada

Tabel B.

og irsoo 6i 86.00 
b

ce irooo 6i 67.00'

;;; il;li iaig si*a 'oeroeaa tidak nvata menurut uji

Ftiedman pada taraf 5%.

Semakin tinggi penambahan konsentrasi

gula, rasa dodol semakin manis' Hal lnl

iipeirgaruhi oleh gula yang merupakan

rd-*$nun rasa dari produk pangs.n' M.enurut

Winitt o (1997), gula memiliki -tingkat
kemanisan nomor dua setelah fruktosa

sehingga semakin banyak jumlah 
. 
gula yang

OitamEnfan dalam pembuatan dodol' rasa

dodolsemakin manis.-- --Jumlah kadar sukrosa pada dodol

berpengaruh terhadap respon panelis,..dimana

semafii besar jumlah kadar sukrosa direspont

dengan rasa yang semakin manis' Perlakuan

e+ i*ngrn kaoaisut<rosa 18,70 memiliki rasa

r"n"G fierufuan G3 kadar sukrosa 14,79 dan

G2 kad'ar sukrosa 12,33 memiliki rasa cukup

manii serta perlakuan Gl dengan kadar

sukrosa 10,04 kurang manis.

28
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Tabel 8. Tobl Rangking Tekstur DodotAmpas
Nanas

G1 (5009) rc
Ga (2000 s)
G2 (1000q)

Penerimaan total dari dodol ampas nanas
merupakan akumulasi dari uji organoleptik yang
meliputi wama, rasa, aroma, dan tekstur.
Menurut Soekarto (1990) pengujian indrawi
dapat digunakan untuk nleh*tuk;; mutu suatu
komoditi.

Perlakuan G3 dan G4 mendapat respon
yang cukup baik dari kons*rmen yang menerima
dodot ampa$ nanas paOa perfdkujn teiseout.
Perlakuan G4 merupa*an pe*akuan yaftg
paling disukai karena rasa*y" yang manF,
be.raloma nanas, tekstur sermiland, dln warna
cokelat khas dodot.

KES}f,IPULAN DAN SARA${

Kesimpulan
Penambahan beberapa konsentrasi guta

aren pada pembuatan dodol arnpas Ranas
berpengaruh terfradap kadar air, kadLr sukrosa,pHl.tofl kapang, dan mutu organolqtik yang
rneliputi tvama, rels€t, tekstui arorRa, dan
penerimaan keseluruhan.

Perlakuan G4 dengan penambahan gula
aren 2000 gram dalam pembuatan OoOot
ampas nanas menghasilkan dodol ampas
199s dengan mutu te6ak yaih.r kadar air
26,5Ya (mendekati SNI), kadar sukrosa ig,7Oo/a,pl| 4,87, dan daya simpan yqng lebih lama
yaitu 20 hari penyimpanan,

garan
Dodolyang dihasilkan datam penelitian ini

masih belum memenuhi standar mutu dalam
hal kadar air, oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut mengenai optimasi lama
dan suhu pemasakan dodol dan penelitian
mengenai pengemasan dan daya simpan
dodol.
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g6.00"b

69.00 b"

huruf kecit yang sama Lerbeda td;k ;i"t ";;nurut 
uliFiedman pada taraf 5%.

Berdasarkan total rata-rata data skoring
lelihat bahwa panelis memberi kesan bahwi
tekstur dodola1p€s nenas pada per.lakuan G1,
G2, G3 dan G4 memiliki tekstur seimbang
dalam hal kems lunaknya dodol, namun secar€l
statistik perhitungan menunjukkan beda nyata
dimana perlakuan G1 Oan O+ lebiir keras
!1p_ada perlakuan Gl dan G2. Menurut Buckle
(987) guta memitiki daya ikat air yanj tinggi,
Penambahan gula akan rneningka(tdr; ilmhtrair terikat sehgga dodol ampjs nena, yrng
!1!a3itt<an ,qer.rjaoi .tebih keris. Har ini lwididukung oleh terjadinya getatinasi dari tepung
beras yang pera dan tepurig ketan yang pr[n.-

Menurut Soekarto (i990) iifat- engfet
adalah sifat deformasi bentuk ying Oipengaruhi
oleh gaya koheei dan adhesi. eiOa'Oa&myapr$rf pfnSan yang tengket mempunyai gaya
adhesi dan kohesi yang sama-sama tingli.
GaVg 

\9f1esi yang tinggi menyebabkan pangan
qenjl{i.kempl, kompak, tidak mudah pisah
atau tidak mudafr lepas satu sama lain.

Mutu Organoleptik penerirnaan
Keseluruhan

Hasit penilaian organoleptik terhdap
penerimaan keseluruhan yang meliputi seji
rasa, warna, afoma dan tekstur dodol ampas
nanas setelah dianalisis secara statistik non
p"rqTgt it dengan uji tanjut Friedman pada
taraf 5% disaiikan paOa TaUetg.

Tabel9. Total Rangking penerimaan
Keseluruhan Dodol Ampas Nanas

Penambaha,

@ loo.ooa
G3 (1500 g)
G2 (1000 g)

91.00"5
69.50 "

G1 (500 g) 38.50 d

Xet: a.rg
nurur Keqt yang sama berbeda tirJak nyata menurut uji
F riedm an pada laraf lo/a

Berdasarkan total rat+nata data skoring
terlihat bahwa panetis menerima dodol ampas
nenas dengan perlakuan G4 dan G3. Agak
menerima pada dodol ampas nenas dengan
perlakuan G2 dan tidak menerima dodolampas
nenas dengan perlakuan G1.

2009. Dodol. http:iArvikioedia.oo.id/.
Pekanbaru. Diakses tg Oktober 200&

2@8. Nenas. httolrlmnnv.wikipedia.go.idi.
Diakses 10 Agustus 2008
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