PENGARUH TINGKAT PENGGUNAAN KAPPA
KARAGENAN TERHADAP SIFAT PENYERAPAN MINYAK
DAN ORGANOLEPTIK DONAT

SKRIPSI

rovou | ryq fog

e

TAL TER| e $-09 2006

LU M , ‘ e i
» BUKUY { AFW
’ Cot |
R A L
OLEH : A BN LN
FELICIA SUTANTO
(6103001061)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA

2006



PENGARUH TINGKAT PENGGUNAAN KAPPA KARAGENAN
TERHADAP SIFAT PENYERAPAN MINYAK DAN ORGANOLEPTIK
DONAT

SKRIPSI
Diajukan kepada
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Widya Mandala Surabaya
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

QOleh:
Felicia Sutanto
6103001061

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2006



LEMBAR PERSETUJUAN

Skripsi dengan judul Pengaruh Tingkat Penggunaan Kappa Karagenan
Terhadap Sifat Penyerapan Minyak dan Organoleptik Donat yang diajukan
oleh Felicia Sutanto (6103001061) sebagai salah satu syarat untuk memperoleh
gelar sarjana (S1) Teknologi Pertanian telah disetujwi dan diajukan kepada tim
penguji oleh:

Dosen Pembimbing I

i

Srianta, STP, MP.
Tanggal; 2i~]-2006

Dosen Pembimbing 11

Ir.A. Ingani Widjajaseputra, MS.
Tanggal: =1- 3 iz - 20




LEMBAR PENGESAHAN

Skripsi vang berjudul Pengaruh Tingkat Penggunaan Kappa Karagenan
Terhadap Sifat Penyerapan Minyak dan Organoleptik Donat, ditulis oleh

Felicia Sutanto (6101001061) telah diuji pada tanggal 14 Januan 2006 dan
dinyatakan LULUS oleh tim penguji:

Ketua Tim Penguji,

Srianta, STP. MP
Tanggal: 2| - - 2006

Mengetahui:
Fakultas Teknologi Pertanian
odntvergitas Widya Mandala Surabaya,
2 ,Df =S LR

" rrThofas Indarto Putut Suseno., MP
Tanggal: 26 | Aeok




PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam SKRIPSI saya yang berjudul

Pengaruh Tingkat Penggunaan Kappa Karagenan Terhadap Sifat
Penyerapan Minyak dan Organoleptik Donat

Adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pemah diajukan
untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi dan sepanjang
sepengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis
atay diterbitkan oleh orang lain, kecuali secara nyata tertulis diacu dalam naskah
ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia dikenai

sanksi sesuai dengan peraturan yang berlaku.

Surabaya, Januari 2006

Felicia Sutanto



Felicia Sutanto (6103001061). Pengaruh Tingkat Penggunaan Kappa
Karagenan Terhadap Sifat Penyerapan Minyak dan Organoleptik Donat.
Dibawah Bimbingan : 1. Srianta, STP., MP.

2. Ir. A. Ingani Widjajaseputra, MS.

Ringkasan

Donat merupakan produk pangan primadona yang mudah ditemukan mulai
dari pasar tradisional, toko-toko kecil, kantin sekolah dan kantor, supermarket
sampai hotel-hotel berbintang. Donat dibuat dari tepung terige sebagai bahan
dasar, dengan penambahan bahan-bahan lain seperti gula, garam, susu skim, dan
margarin yang dibuat melalui tahapan proses pengadonan, fermentasi dan
penggorengan (frying) dengan metode deep frying. Donat yang digoreng dengan
metode deep frying ini memiliki kekurangan yaitu penyerapan minyak yang
tinggi. Penyerapan minyak yang tinggi pada donat ini dikarenakan oleh
penguapan air yang tinggi sehingga memungkinkan minyak terserap dalam donat
dan menggantikan posisi air. Salah satu upaya untuk mengatasi kekurangan donat
ini adalah dengan menambahkan suatu bahan tertentu yang dapat mengikat air,
contohnya hidrokoloid gel. Hidrokoloid gel yang digunakan dalam penelitian im
adalah kappa karagenan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh tingkat
penggunaan kappa karagenan terhadap sifat penyerapan minyak dan organoleptik
donat.

Penelitian dilakukan dengan rancangan acak kelompok | faktor yaitu jumlah
karagenan yang digunakan, yaitu sebesar 2,5%, 5%, 7,5% dan 10%. dan sebagai
kontrol adalah donat tanpa karagenan. Analisa yang dilakukan meliputi analisa
kadar air dan kadar lemak pada adonan maupun pada donat, kemudian dilanjutkan
dengan perhitungan o/l uptake. Selain itu dilakukan uji SEM (Scanning Electron
Microscopyj dan uji organoleptik yang meliputi rasa, tekstur dan kenampakan
pada produk akhir donat Data yang diperoleh dianalisa secara statistik
menggunakan analisa varians (ANAVA) dengan o = 5% dan apabila pada uji
anava menunjukkan adanya perbedaan yang nyata maka dilanjutkan dengan uji
Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan s Multiple Range Test { DMRT).

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa
penggunaan kappa karagenman sebesar 2.5%, 5%, 7,5% dan 10% dapat
menurunkan oi/ wuptake donat. Penggunaan kappa karagenan 10% dapat
menurunkan oil uptake donat dari 27,97% menjadi 18,78%. Konsumen masih
menyukai donat dengan menggunakan kappa karagenan sampai dengan 10%.
Penggunaan kappa karagenan sampai dengan 10% tidak mempengaruhi kesukaan
konsumen terhadap rasa dan kenampakan donat, tetapi mempengaruhi kesukaan
konsumen terhadap tekstur donat. Semakin banyak kappa karageman yang
digunakan, nilai kesukaan terhadap tekstur yang diberikan oleh konsumen
semakin menurun, yaitu dari 6,69-5,69 (suka).
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