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RINGKASAN

Roti donat merupakan salah satu jenis roti manis. Pada prinsipnya pembuatan roti
donat membutuhkan ragi untuk memfermentasi gula dan dihasilkan CO,; yang
digunakan untuk mengembangkan adonan. Proses pematangan roti donat dilakukan
dengan cara menggoreng adonan donat dalam minyak goreng.

Ubi jalar merupakan salah satu umbi-umbian yang mengandung pati yvang
cukup unggi, schingga diharapkan dapat digunakan dalam pembuatan roti donat. Ubi
jalar tidak mempunyai protein pembentuk gluten, sehingga produk roti donat yang
dihasilkan akan kurang mengembang karena kemampuan adonan memerangkap gas
vang terbentuk akan berkurang dengan semakin besarnya proporsi ubi jalar kukus.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh proporsi ubi jalar kukus
dan tepung terigu yang masih dapat diterima oleh konsumen.

Pembuatan rofi donat yang telah dilakukan meliputi beberapa tahap vaitu
pencampuran semua bahan yang terdiri dari tepung terigu: 100%, 95 0, 90%, 85%
80%, ubi jalar putih vang telah dikukus dan dihaluskan scbanyak 0%, 3%, 10%, 15%,

0%; gula; susu bubuk full cream; ragi roti, air dan shortening. Kemudian dilanjutkan
dcngan fermentasi 1 adonan selama 1 jam, penimbangan @ 40 gram, pencetakan
dengan cetakan roti donat, dilanjutkan dengan fermentasi 11 selama 30 menit, dan
diakhin dengan proses pematangan melalui penggorengan dalam minyak goreng yang
bersuhu {80°C selama 2,5 menit.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak
Kelompok) yang disusun secara non faktorial dengan pengulangan 5 kali. Analisa
vang dilakukan meliputi kadar air, kadar pati, kadar protein, volume jenis, kadar gula
reduksi, kompresibilitas, dan uji organoleptik kesukaan yaitu warna, porositas,
tingkat kekerasan, tingkat kelembutan dan rasa.

Berdasarkan hasil penetitian, proporsi ubi jalar putih kukus yang berbeda akan
memberikan pengarub sangat nyata pada kadar air, kadar gula reduksi, kadar pati,
kadar protein, volume jenis, kompresibilitas hari pertama hingga hari keempat, serta
organoleptik kesukaan warna, porositas, tingkat kekerasan, tingkat kelembutan dan
rasa roti donat. Pada tingkat proporsi ubi jalar putih kukus hingga 15% menghasilkan
rot1 donat yang mempunyai sifat fisikokimia yang masih bagus (dapat diterima).

Perhitungan hasil uji pembobotan, menunjukkdn bahwa tingkat proporsi ubi
jalar putih kukus hingga 20% yang mempunyai nilai akhir 6.55, masih dapat diterima
oleh konsumen; karena berdasarkan kriteria penilalan uji organoleptik mempunyai
arti produk "disukat”
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