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RINGKASAN 

DIAH PALUPI PUSPITANINGRUM (991710101074), Pengaruh Subsitusi 
I 

Tepung Bentul Terhadap Karakteristik Donat, dibimbing oleh Ir. Hj. Siti 

Hartanti, MS. (DPU) dan Yuli Witono, S.TP., MP. (DPA). 

Kebutuhan penduduk Indonesia akan bahan pangan semakin meningkat, 
termasuk bahan pangan yang mengandung karbohidrat. Tepung terigu telah 
banyak digunakan secara luas dalam pembuatan bahan makanan baik untuk 
kepentingan industri dari skala kecil - tradisional hingga besar - modem, maupun 
untuk keperluan rumah tangga. Sampai saat ini keseluruhan pengadaan gandum 
masih diimpor dan membutuhkan biaya yang cukup besar. Fenomena seperti ini 
telah berlangsung untuk kurun waktu yang lama dan akan t~rus meningkat seiring 
dengan bertambahnya jumlah penduduk, serta adanya kecenderungan perubahan 
pola makan. Sementara itu di Indonesia sangat banyak dan beragam tanaman yang 
mempunyai potensi sebagai sumber karbohidrat, yang belum dimanfaatkan secara 
optimal, contohnya umbi bentul. Pengolahan umbi bentul menjadi tepung, dengan 
kandungan karbohidrat sekitar 85% merupakan cara yang baik untuk 
meningkatkan umur simpan dan kegunaan umbi bentul. Salah satu altematif 
pemanfaatan tepung bentul adalah sebagai bahan subsitusi pada perigolahan donat. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 
bentul terhadap sifat fisik, kimia dan sensorik donat serta menentukan tingkat 
subsitusi yang sesuai sehingga dihasilkan donat yang mempunyai sifat-sifat yang 
baik. 

Penelitian ini dilakukan d~ngan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari satu faktor dengan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor 
yang digunakan adalah subsitusi tepung bentul dengan kombinasi persentase 
subsitusi tepung bentul yaitu 0% (kontrol), 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%. 
Pengamatan yang dilakukan meliputi kenampakan irisan, tekstur, intensitas wama, 
daya kembang, kadar air, dan sifat sensorik : wama, rasa, kelengketan 
(chewiness), struktur rongga dan sifat keseluruhan donat, dengan uji tingkat 
kesukaan (hedonic scale scoring) dan uji perbedaan berurutan (ranking different 
test). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subsitusi tepung bentul berpengaruh 
sangat nyata terhadap kenampakan irisan, tekstur, intensitas wama, daya 
kembang, kadar air, dan sifat sensorik (wama, rasa, kelengketan, struktur rongga 
dan sifat keseluruhan) donat. Subsitusi tepung bentul sebesar 5% (perlakuan A2) 
menghasilkan donat dengan sifat-sifat yang dapat diterima oleh konsumen, 
dengan nilai rata-rata tekstur ( 154,57 gram/lOmm), intensitas wama (59,56), daya 
kembang (227, 17%), kadar air (31, 12%), dan skor wama (1,45), rasa (2,05), 
kelengketan (2,55), struktur rongga (3,35), serta sifat keseluruhan (1,70). 

XIV 

I 
1 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


1.1 Latar Belakang 

Dewasa ini, kebutuhan penduduk Indonesia akan bahan pangan semakin 

meningkat, khususnya kebutuhan bahan pangan yang mengandung karbohidrat. 

Tepung terigu telah banyak digunakan secara luas dalam pembuatan bahan 

makanan baik untuk kepentingan industri dari skala kecil-tradisional hingga besar­

modem, maupun untuk keperluan rumah tangga. Menurut BPS (1995), impor 

terigu Indonesia pada bulan Januari sampai Desember 1995 mencapai 4.054 juta 

ton dengan nilai US$ 803.408.703. 

Fenomena seperti ini telah berlangsung lama dan akan terus meningkat 

seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk. Padahal di Indonesia masih 

sangat banyak dan beragam tanaman yang mempunyai potensi sebagai sumber 

karbohidrat, yang belum dimanfaatkan secara optimal. 

Usaha penganekaragaman pangan sangat penting artinya uptuk mengatasi 

masalah ketergantungan pada satu bahan pangan pokok saja, yaitu beras. Salah 

satu usaha yang dapat dilakukan adalah dengan substitusi bahan pangan non beras 

dan yang menjadi pilihan sebagai bahan substitusi adalah dari jenis umbi-umbian 

(Dwiyitno, 2002). Umbi-umbian lokal mempunyai potensi sebagai sumber 

karbohidrat, jumlahnya sangat banyak, harganya relatif murah dan dapat 

digunakan sebagai suplemen bahan pangan, pakan dan bahan baku industri 

(Rufaidah dan Dwiyitno, 2000). 

Salah satu jenis umbi-umbian lokal yang masih belum dimanfaatkan 

secara optimal adalah urn bi bentul ( Colocasia esculenta L. Schott). Padahal jika 

dilihat dari komposisi kimianya umbi bentul mempunyai nilai gizi yang tinggi. 

Umbi bentul mengandung karbohidrat sebesar 19, 10 gram ; kalori 85,00 kal ; 

protein 2,50 gram ; lemak 0,20-gram ; kalsium 32,00 mg dan fosfor 64 mg dalam 

100 gram umbi bentul (Rukmana, 1998). Menurut Tejasari dkk (2001), rata-rata 

potensi hasil umbi Bentul di Jawa Timur adalah sekitar 552-710 ton/tahun. 

Sehingga umbi bentul berpotensi untuk diolah menjadj produk pangan yang 

bemilai tinggl. 
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Salah satu altematif untuk memperpanjang masa s1mpan umbi bentu1 . 
adalah dengan mengolahnya menjadi tepung. Deskripsi karakteristik fisiko k~mia 

tepung beptul adalah peka terhadap panas, viskositas tinggi, konsistensi gel keras, 

dan penyerapan air yang tinggi. Produk olahan yang sesuai untuk tepung bentul 

adalah cake, bolu kukus, jajanan tradisional, serta kemungkinan produk olahan 

lainnya. 

Donat adalah salah satu produk makanan yang dibuat dengan 

menggunakan bahan baku berupa tepung terigu. Donat sangat beragam dalam 

bentuk. ukuran, bau, wama, rasa serta nilai gizinya. Perbedaan tersebut 

disebabkan oleh Jems dan jumlah bahan dasar serta teknik pengolahannya. 

Pengolahan donat sangat mudah dan dapat dilakukan secara manual, yaitu hanya 

dengan penggorengan dan tanpa menggunakan oven seperti pada kue lainnya. 

Donat merupakan produk makanan atau hidangan tengah hari yang banyak 

disukai oleh anak-anak, juga orang dewasa sebagai makanan sampingan. Donat 

tidak hanya digemari di Indonesia tetapi sudal1 dikenal di berbagai negara di dunia 

(Anonim, 1981 ). 

Berdasarkan ura1an tersebut, maka sangat memungkinkan untuk 

menggunakan tepung bentul sebagai bal1an pengganti (substitusi) dalam 

pengolahan bahan pangan untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung 

terigu. Namun masih perlu dipelajari pengaruh bahan pengganti tersebut terhadap 

karakteristik bahan pangan olahan, apakah bahan pangan yang dihasilkan masih 

mempunyai sifat-sifat yang baik. 

1.2 Permasalahan 

Pennasalahan yang timbul pada pembuatan donat dengan substitusi tepung 

bentul adalah bagaimana .pengaruh substitusi tepung bentul terhadap sifat fisik, 

kimia dan sensorik donat yang dihasilkan, dan tingkat substitusi sampai berapa 

persen sehingga dihasilkan donat yang mempunyai sifat-sifat yang baik. 
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1.3 Batasan Permasalahan . 
Penelitian ini dititikberatkan pada pengaruh substitusi tepm1g bentul 

terhadap beberapa sifat fisik, kimia dan sensorik donat serta tingkat persentase 

tepung bentul yang disubstitusikan. 

1.4 Tujuan 

Tujuan yang i.ngin dicapai dalam penelitian ini adalah : 

I. Mengetahui pengaruh substitusi tepung bentul terhadap sifat fisik, kimia, 

dan sensorik donat. 

2. Menentukan tingkat substitusi yang sesuai sehingga dihasilkan donat yang 

mempunyai sifat-sifat yang baik. 

J .5 Kegunaan 

Penelitian ini diharapkan memberikan kegunaan sebagai berikut : 

I. Meningkatkan manfaat dan daya guna tepung bentul agar lebih optimal. 

2. Menyediakan altematifbahan baku lain dalam pembuatan donat. 

3. Sumbangan pemikiran atau tambahan pengetc.huan mengenai pembuatan 

donat dengan bahan substitusi tepung bentul untuk industri-industri 

makanan sehingga dapat dikembangkan menjadi skala yang lebih luas. 

'· 
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