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ABSTRAK

Substitusi tepung terigu dengan tepung bekatul pada donat bertujuan
untuk memperkaya kandungan gizi. Substitusi tepung terigu dengan tepung
bekatul sebanyak 15% menyebabkan penurunan volume pengembangan dan
tekstur donat menjadi keras sehingga kurang dapat diterima secara
organoleptik. Solusi untuk masalah penurunan kualitas donat bekatul adalah
penambahan karagenan. Karagenan telah terbukti dapat memperbaiki
volume pengembangan dan tekstur produk bakery. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap sifat
fisikokimia dan organoleptik donat bekatul, serta mengetahui konsentrasi
penambahan karagenan yang menghasilkan donat bekatul terbaik
berdasarkan hasil pengujian organoleptik. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal dengan enam taraf
perlakuan dan empat Kali ulangan. Faktor yang diteliti adalah konsentrasi
karagenan yang terdiri dari 0%; 0,5%; 1,0%; 1,5%; 2,0% dan 2,5%. Hasil
penelitian menunjukkan kadar air dan hardness donat bekatul semakin
menurun seiring dengan semakin banyak penambahan karagenan.
Cohesiveness dan springiness semakin meningkat seiring dengan semakin
banyak penambahan karagenan. Volume spesifik, kesukaan keseragaman
pori, kesukaan kemudahan digigit, kesukaan kelembutan, dan kesukaan
moistness donat bekatul semakin meningkat sampai penambahan karagenan
sebanyak 2,0%. Perlakuan terbaik adalah donat bekatul dengan penambahan
karagenan 2,0% memiliki kadar air 26,70 %bb, kadar abu 1,23 %bb, kadar
protein 5,26 %bb, kadar lemak 28,82 %bb, kadar karbohidrat 38,00 %bb,
dan kadar serat kasar 1,61 %bb, serta nilai kesukaan terhadap keseragaman
pori 4,93 (netral-agak suka), kemudahan digigit 4,96 (netral-agak suka),
kelembutan 4,93 (netral-agak suka) dan moistness 4,88 (netral-agak suka).

Kata Kunci: donat bekatul, karagenan, sifat fisikokimia, sifat organoleptik



Irene Arli Tunggal, NRP 6103015075. Effect of Carrageenan Addition on
the Physicochemical and Sensory Properties of Rice Bran Doughnut.
Advisory Committee:

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP.

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.

ABSTRACT

The substitution of wheat flour with rice bran flour on doughnut is
aimed to improve nutrient content. The substitution of wheat flour with rice
bran flour of 15 percent cause a decrease in the volume of development and
the texture of doughnuts to be hard so that they cannot be accepted. The
solution of decreasing the quality of rice bran doughnuts is carrageenan
addition. Carrageenan has been proven to be able to improve the volume of
development and texture of bakery products. The purpose of this study was
to observe the effect of carrageenan on the physicochemical and sensory
properties of rice bran doughnuts, and to determine the best concentration of
carrageenan that produced the best rice bran doughnuts based on sensory
test. This study used a single factor randomized block design (RBD) with
six levels and four replications. The six levels were 0%; 0.5%; 1.0%; 1.5%;
2.0% and 2.5% of carrageenan. The results showed that the moisture
content and hardness of doughnuts decreased with the increasing of
carrageenan addition. Cohesiveness and springiness increased with
increasing carrageenan addition. Specific volume, preference for pore
uniformity, easy of bitten, softness, and moistness of rice bran doughnuts
increased until carrageenan addition of 2.0%. The best treatment was rice
bran doughnuts with carrageenan 2.0% with moisture content of 26.70%
wh, ash content of 1.23% whb, protein content of 5.26% wb, fat content of
28.82% whb, carbohydrate content of 38.00% whb, and crude fiber content of
1.61% whb, and preference for pore uniformity 4.93 (neutral rather like),
ease of bitten 4.96 (neutral rather like), softness 4.93 (neutral-rather like)
and moistness 4.88 (neutral-rather like).

Keywords: rice bran doughnut, carrageenan, physicochemical properties,
sensory properties



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan karunia-

Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi dengan judul

“Pengaruh Penambahan Karagenan terhadap Sifat Fisikokimia dan

Organoleptik Donat Bekatul (Rice Bran)”. Penyusunan Skripsi ini

merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan Program

Sarjana Strata-1, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi

Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP., selaku dosen pembimbing | dan
Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP., selaku dosen pembimbing Il
yang telah banyak meluangkan waktu dan tenaga untuk membimbing
penulis hingga penulisan ini selesai.

2. Semua keluarga inti maupun keluarga besar yang selalu terus
mendukung penulis hingga penulisan ini selesai baik berupa doa, moril
maupun materil.

3. Kezia Irene, Brigita Elsadai E. P., Klemens Iwan dan Laurentius Glenn
selaku teman satu tim yang terus mendukung dan membantu dalam
penelitian dan penulisan skripsi.

4. Elisa Arli Tunggal, Hyasinta Rosiana Yeni, Martha Amelia Junaidi,
Citra Angelia F. L., Relyzia K., Julianto Kevin dan Eryk Richard yang
selalu membantu dan memberi semangat kepada penulis.

5. Para laboran, teman-teman dan semua pihak yang telah banyak
mendukung penulis dalam menyelesaikan skripsi.

Penulis telah berusaha menyelesaikan skripsi ini dengan sebaik

mungkin namun penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh dari



sempurna. Penulis berharap semoga makalah ini dapat berguna bagi
pembaca.
Surabaya, Juli 2019

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

ABSTRAK ..o i
ABSTRACT ettt st sa et neenes ii
KATA PENGANTAR ...ttt s iii
DAFTAR IS ..ottt s %
DAFTAR GAMBAR .......o ittt viii
DAFTAR TABEL ..ottt e iX
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt X
BAB |. PENDAHULUAN. ..ottt 1
1.1 Latar Belakang .......cccoooeiiiiiiiicccccee e 1

1.2 Rumusan Masalah..........cccoooiiiiiiie 3

1.3 Tujuan Penelitian .........ccocvvvirieiierenine e 3

1.4 Manfaat Penelitian ...........ccocovvveieieiinereeeeee e 3

BAB I1. TINJAUAN PUSTAKA ..ot 4
2.1 Tinjauan Umum DONat.......ccccoviereieneneinenecse e, 4

N0 B o o | RSP 4

2.1.2 Bahan Penyusun DoNnat ..........cccccevveveeieciie e 5

2.1.2.1 Tepung TEerQU....cccveiieeeeieciecteese e 5

2122 Al 6

2.1 2.3 RAGI eiviieiiiirie et 6

2.1.2.4 MargariN.....ccccoceeieeie et 6

2.1.2.5 SUSU .ovviieiiit e 7

2.1.2.8 GUIA oo 7

N O - 0 R 7

2.1.2.8 GaraAM....eieieiie e e sie e ettt nas 8

2.1.2.9 Minyak Padat ..........ccccoruvireniiiineecceec e, 8

2.1.3 Proses Pengolahan Donat............cccoevvenenncnenencnen, 9

2.2 Bekatul (Rice Bran) .......cccooeeiiiiiiiieieneeeese e 11

2.3 KAragenan .......ccceoeiiiiiienieee e 12

2.4 HIPOLESA ..ottt bbb 16

BAB I1l. METODE PENELITIAN ..ot 17
3.1 Bahan ..o 17

3.1.1 Bahan untuk Penelitian .........ccccooiiiiiiiniieicieiens 17



B2 AlAL.c s 17
3.2.1 Alat UNUK PrOSES ...c.voviieiieiiiieies e 17
3.2.2 Alat Untuk ANAliSa .......covvvrieiiinieiieece e, 17

3.3 Waktu dan Tempat Penelitian .........ccccocevevvveiveiencienesenen, 18

3.4 Rancangan Penelitian........cc.cccoveviveniiinniesieeie e 18

3.5 Pelaksanaan Penelitian.........cccccooeviiiiininieieee e, 19
3.5.1 Proses Pembuatan Donat Bekatul dengan

Penambahan Karagenan ...........ccccoeevneniinenccne, 19

3.6 Metode ANaliSa .......ccooeiiiiieiieieee e 23
3.6.1 Pengujian Kadar Air.......cccoeorineineneeneneese e, 23
3.6.2 Pengujian Volume SpesifiK.........cccooevniininiininnnnen, 23
3.6.3 Pengujian TeKStU ....cccvevieiecieceecee e 24
3.6.4 Pengujian Organoleptik..........cccocvevvevveieiiesiiesee s 24
3.6.5 Penentuan Perlakuan Terbaik.........cccccoooeiiiinininnnnene 25
3.6.6 Pengujian Kadar AbU........cccocovvvievieieece e 25
3.6.7 Pengujian Kadar Protein ..........ccccevvvevveiesiesie s 26
3.6.8 Pengujian Kadar LemakK...........cccccovvevveieiiesie s 26
3.6.9 Perhitungan Kadar Karbohidrat ............cccccocevvvvinnenn. 26
3.6.10 Pengujian Kadar Serat Kasar .........cccocveenieneninenen. 27

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ......cccoceiiieieece e 28

4.1 Sifat FiSIKOKIMIA ......ccoviieeieieee e 28
T I T - T g | 28
4.1.2 Volume Spesifik........cccoovviviii i 29
4.1.3 HArNESS ..ot 31
4.1.4 CONBSIVENESS ..ottt 32
4.1.5 SPIINQINESS ..ccvviiiieiieesee e e e eite e ere et seeste e 33

4.2 Sifat Organoleptik........ccoceevieiiiiieci e 34
4.2.1 Kesukaan terhadap Keseragaman Pofi...........c..cc.c....... 34
4.2.2 Kesukaan terhadap Kemudahan Digigit.........c.ccoeuenee. 36
4.2.2 Kesukaan terhadap Kelembutan............ccoccoveeniinenne. 37
4.2.2 Kesukaan terhadap MOISINESS ........ccocevvereenericiniennn, 38

4.3 Perlakuan Terbaik Donat Bekatul ...........cccccovvvrevvrvrnnnnnenn, 39

4.4 Komposisi Proksimat dan Serat Kasar Perlakuan
TEIDATK .ot 40

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN ......cccoviiiiiniieiene e 42

5.1 KESIMPUIAN .oiiiiiiiiiiie et 28

5.2 SAIAN .o 28

Vi



DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN .............

vii



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1 Diagram Alir Proses Pembuatan Yeast-raised

AOUGNNUL .o e 9
Gambar 2.2 Struktur Kappa Karagenan. ... e 13
Gambar 2.3 Struktur 1ota Karagenan. ..o 14
Gambar 2.4 Struktur Lambda Karagenan...........c.cocoeeeniennennencneeneens 14
Gambar 2.5 Proses Pembentukan Gel oleh Karagenan............cccccccevene. 15
Gambar 3.1 Diagram Alir Proses Penelitian Penambahan Karagenan

pada Donat Bekatul............cccccoevveiieiiiii e 20
Gambar 4.1 Kadar Air Donat Bekatul dengan Penambahan Karagenan

pada Berbagai Konsentrasi...........ccccevvvivevieiescenesieesiie e 29
Gambar 4.2 Volume SpesifikDonat Bekatul dengan Penambahan

Karagenan pada Berbagai Konsentrasi...........ccceeveevsvannne. 30
Gambar 4.3 Hardness Donat Bekatul dengan Penambahan Karagenan

pada Berbagai KONSENtrasi..........c.coevvienenniennieiscenesiens 31
Gambar 4.4 Cohesiveness Donat Bekatul dengan Penambahan

Karagenan pada Berbagai Konsentrasi............c.ccoceeveveiveninnns 33
Gambar 4.5 Springiness Donat Bekatul dengan Penambahan

Karagenan pada Berbagai Konsentrasi............c.ccocevevivnnnnnns 34
Gambar 4.6 Kesukaan Keseragaman Pori Donat Bekatul dengan

Penambahan Karagenan pada Berbagai Konsentrasi............ 35
Gambar 4.7 Kesukaan Kemudahan Digigit Donat Bekatul dengan

Penambahan Karagenan pada Berbagai Konsentrasi............ 36
Gambar 4.8 Kesukaan Kelembutan Donat Bekatul dengan

Penambahan Karagenan pada Berbagai Konsentrasi............ 37
Gambar 4.9 Kesukaan Moistness Donat Bekatul dengan

Penambahan Karagenan pada Berbagai Konsentrasi............ 38
Gambar 4.10 Grafik Spider Web Donat Bekatul dengan Perlakuan

TErDAIK. ...t 39

viii



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Bekatul per 100 gram..........cc.ceevveriererernnnens 11
Tabel 3.1 Rancangan Percobaan Donat Bekatul dengan Penambahan
KArageNaN .......ceoiiiiiiiiii e 19
Tabel 3.2 Formula Donat Bekatul dengan Penambahan Karagenan ....... 21
Tabel 4.1 Komposisi Proksimat dan Serat Kasar Donat Bekatul
dengan Penambahan 0% dan 2% Karagenan.............c.ccoceeenen. 40



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran A. Spesifikasi Bahan untuk Penelitian ...........ccccoceeveiveveincnnnnn, 48
Lampiran B. Prosedur PENQUJIAN.........cocevreiiririnieienecceeseecee 50
Lampiran C. Kuisioner Organoleptik............ccoccoreinninnncinnennenee 57
Lampiran D. Analisis Data Hasil Pengujian ...........cccccoovinnninccinnn, 59



