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Timotius Tedja, NRP 6103012015. “Pengaruh Substitusi Sebagian
Tepung Terigu dengan Tepung Pisang Hijau terhadap Karakteristik
Donat Goreng”.

Dibawah Bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRAK

Donat merupakan makanan pokok bagi masyarakat mulai dari anak-
anak, remaja, maupun sampai orang dewasa. Donat dapat dikonsumsi
sebagai makanan ringan/ snack, sarapan pagi, es krim. Bahan penyusun
donat terdiri dari tepung terigu, gula, garam, telur, ragi, mentega, air, dan
susu bubuk. Donat yang terbuat dari terigu disubstitusi sebagian dengan
tepung pisang sebanyak 10%, 20%, 30%. Pisang merupakan produk yang
memiliki sifat mudah rusak sehingga dapat diolah menjadi tepung untuk
memperpanjang masa awet pisang. Tepung pisang yang dibuat berasal dari
buah pisang awak yang masih hijau, karena memiliki rasa, bau yang khas
serta warna lebih putih, selain itu mudah dicerna sehingga dapat digunakan
dalam pembuatan tepung.

Donat dibuat dengan metode straight douh sesuai dengan formulasi
sehingga semua bahan dapat dicampur dan diaduk sampai kalis dengan
melakukan fermentasi. Donat yang sudah diolah, dilakukan pengujian untuk
mengetahui karakteristik seperti sifat kimia yang meliputi kadar air, protein,
lemak, abu, serat kasar, karbohidrat, serat pangan, serta kalori. Kemudian
sifat fisik seperti volume spesifik, dan warna, selain itu juga dilakukan
evaluasi sensoris terhadap donat goreng kepada panelis. Tujuan penulisan
makalah ini adalah untuk mengolah ulang data dalam bentuk grafik, serta
membahas pengaruh substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung pisang
hijau terhadap karakteristik donat goreng. Pada pengamatan terhadap donat
goreng, yang paling baik digunakan dalam proses pengolahan adalah
menggunakan 30% tepung pisang.

Kata Kunci: Donat, Pisang, Straight dough, Formulasi, Panelis



Timotius Tedja, NRP 6103012015. “The Effect of Substitution of Some
Wheat Flour with Green Banana Flour on the Characteristic of Fried
Donut”.

Advisory Committee: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT.

ABSTRACT

Donut are a staple food for people from children, teenagers, and adults.
Donut can be consumed as snacks, breakfast, ice cream. Donut ingredients
consist of wheat flour, sugar, salt, eggs, yeast, butter, water, and milk
powder. Donut made from wheat are partially substituted with 10%, 20%,
30% banana flour. Banana is a product that has easily damaged properties
that can be processed into flour to extend the durability of bananas. Banana
flour made from banana crew is still green, because it has a distinctive taste,
smell and white color, but it is easily digested so it can be used in the
manufacture of flour.

Donut are made by straight dough method in accordance with the
formulation so that all the ingredients can be mixed and stirred until smooth
by fermentation. Donut that have been processed, tested to determine
characteristics such as chemical properties that include water content,
protein, fat, ash, crude fiber, carbohydrates, dietary fiber, and calories. Then
the physical properties such as specific volume, and color, but also
conducted a sensory evaluation of fried donuts to the panelist. The purpose
of this paper is to rework the data in the form of graphs, and discuss the
effect of substitution of some wheat flour with green banana flour on the
characteristics of fried donut. In observation of fried donuts, which is best
used in processing is to use 30% banana flour.

Keywords: Donut, Banana, Straight dough, Formulation, Panelist
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