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Motto

C8 “Jati ibarat cermin, Rita harus senantiasa teRun membersifiRannya agar ia
tetap bersih dan terang. Hanya dengan membersifkan hati, akan diraik
Rebahagiaan dunia dan akhirat”,

(AA ' Gym.) T

8 “Tidak ada sesuatu musibafipun yang menimpa seseorang Kecuali dengan ijin
Allafi. Dan barangsiapa yang beriman Repada Allah, niscaya Dia akan
memberi petunjuk, Repada hatinya. Dan Allak Maka Mengetahui segala
sesuatu’.

(at-Taqhaabun, ayat 11) ¥

8 “Hanya bila Rita jatuk Re dalam jurang,
Kita akan temuRkan harta Rehidupan,
Di tempat Rita tersandunglah,
harta itu terletak,
Gua dalam yang tidak berani kamu masuki,
sesungguhnya menjadi terﬁpat
yang selama ini Ramu cari”

(Joseph Campbell) >
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Salah satu altematif untuk memperpanjang masa simpan umbi bentul
adalah dengan mengolahnya menjadi tepung. Deskripsi karakteristik fisiko kimia
tepung bentul 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, warna, rasa serta nilai gizinya. Perbedaan tersebut
disebabkan oleh jenis 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 sudah dikenal di berbagai negara di dunia
(Anonim, 1981). .

Berdasarkan uraian tersebut, maka sangat memungkinkan untuk
menggunakan tepung bentul sebagai bahan 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

Permasalahan 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.

o S W,

—
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1.3 Batasan Permasalahan
Penelitian ini dititikberatkan pada pengaruh substitusi tepung bentul
terhadap beberapa sifat fisik, kimia dan sensorik donat serta tingkat persentase

tepung bentul yang disubstitusikan.

1.4 Tujuan
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :
1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung bentul terhadap sifat fisik, kimia,

dan sensorik donat.

I~

Menentukan tingkat substitusi yang sesuai sehingga dihasilkan donat yang

mempunyai sifat-sifat yang baik.

1.5 Kegunaan
Penelitian ini diharapkan memberikan kegunaan sebagai berikut :
1. Meningkatkan manfaat dan daya guna tepung bentul agar lebih optimal.
2. Menyediakan alternatif bahan baku lain dalam pembuatan donat.
3. Sumbangan pemikiran atau tambahan pengetzhuan mengenai pembuatan
donat dengan bahan substitusi tepung bentul untuk industri-industri

makanan sehingga dapat dikembangkan menjadi skala yang lebih luas.

- ‘w‘—'\.
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kolak, bentul rebus, dikukus atau digorepg. Umbi bentul juga digunakan untuk
bahan sayur mayur, misalnya dibuat masakan kare dan kering bentul.

Beberapa umbi-umbian mengandung kalsium oksalat yang menyebabkan
rasa gatal tanpa menimbulkan gangguan serius. Kalsium oksalat dapat dikurangi
dengan pencucian, perendaman atau pengukusan sampai masak. Di musim
kemarau, saat pelepah dari daun umbi layu dan mati, umbi induk dapat dimakan

tanpa menimbulkan rasa gatal (Lingga, 1993).

2.1.2 Komposisi Kimia Umbi Bentul
Umbi bentul mengandung zat gizi yang cukup tinggi dan berguna bagi
tubuh. Komponen zat gizi per 100 gram bentul dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komponen Zat Gizi per 100 gram Umbi Bentul

Komponen Jumlah
Kalori (kal) 85,00 .
Protein (g) 2.50
Lemak (g) 0,20
Karbohidrat (g) 19,10
Serat (g) 0,40
Abu (g) 0,80
Kalsium (mg) 32,00
Fosfor (mg) 64,00
Zat besi (mg) 0,80
Natrium (mg) 7,00
Vitamin A (SI) .
Vitamin B1 (mg) 0,18
Vitamin B2 (mg) 0,04
Vitamin C (mg) 10,00
Niasin (mg) 0,90
Air (g) 77,50
81,00

E‘g'_gian yang dapat dimakan (%)

Sumber : Food and Nutrition Research Center, 1964 dalam Rukmana, 1998
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Hasil penelitian mengenai pembuatan tepung bentul yang pernah
dilakukan memberikan informasi mengenai komposisi dan sifat tepung bentul,

dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Sifat dan Komposisi Tepung Bentul

Perendaman dengan Soda Kue

Sifat dan Komposisi (NaHCO»)
Sifat Fisik :
Derajat putih (%) 95,851
Sudut curah (°C) 42,662
Bentuk granula Poligonal
Ukuran granula (pm) 35-70
Sifat Fisiko kimia :
Suhu gelatinisasi ("C) 55,67
Amilosa (cm) 1,13
Konsistensi gel (mm) 55,1
Viscositas pasta (Pa.dt) 0,005677
Nilai Penyerapan Air (%) 2170°
Nilai Kelarutan Air (%) 14,086
Senyawa Gizi per 1000 gram bahan:
Kadar air (%) 5,13
Kadar abu (%) 3,383
Lemak (%) 5,474
Protein (%) 0,523
Karbohidrat (%) 85,616
Residu sulfit (%) 0
Senyawa Non Gizi per 1000 gram bahan:
HCN (ppm) 1,385
Tanin (ppm) 34,72
Fenol (ppm) 17470

Sumber : Nursilawati, 2000

T P
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2.2.2 Bahan-bahan Penyusun Pada Pembuatan Donat
Dalam pembuatan donat bahan-bahan penyusun utama yang digunakan
meliputi tepung terigu, ragi (veast), gula, margarine, butter oil dan telur. Bahan

pendukung dalam pembuatan donat meliputi baking powder, garam, air, dan susu.

2.2.2.1 Tepung Terigu

Tepung terigu putih merupakan hasil penggilingan endosperm gandum.
Endosperm berasal dari 85% inti gandum dan terdiri atas sekitar 70% total protein
gandum. Komponen-komponen endosperm ini menjadi terbungkus rapat ketika
butirannya mengering. Sifat adonan dari tepung terigu putih yang viscoelastic
merupakan salah satu sifat yang mendukung banyaknya protein pembentuk gluten
yang secara efektif dapat mengembangkan adonan (Bennion, 1990). Komposisi

kimia tepung terigu per 100 gram bahan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Terigu per 100 gram bahan

Komposisi Jumlah
Kalori (kal) 3625
Protein (g) 8,9
Lemak (g) 1,3
Karbohidrat (g) 77,3
Amilosa (g) 25
Amilopektin (g) 75
Suhu gelatinisasi (°C) 52-54
Kalsium (mg) 16
Fosfor (mg) 106
Besi (mg) 1
Vitamin B, (mg) 0,12
Vitamin C (ing) 0
Air (g) 12

Sumber : Anonim, 1996

Tepung terigu mengandung kurang lebih 19-26% fraksi amilosa dan 71-
81% fraksi amilopektin. Jaringan tiga dimensi yang terbentuk berasal dari kadar
amilosa pada pati dan mekanisme yang dibentuk seperti pada fase gel yang

verlanjut dengan periode lama (Kent’s, 1994). Selain itu tepung mengandung dua
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v K UFT Perpusiakesn
UFIVERSITAS JEMBER

IIl. METODE PE

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi bahan untuk proses
pengolahan dan bahan untuk analisa. Bahan untuk proses pengolahan meliputi
tepung terigu merk “Kereta Kencana”, tepung bentul, gula, telur, margarine,
baking powder, instant yeast merk “Fermipan”, garam, air, hutter oil, susu cair,
susu full cream dan minyak goreng. Bahan untuk analisa meliputi millet (wijen).
3.1.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi alat untuk proses
pengolahan dan alat untuk analisa. Alat untuk proses pengolahan meliputi
timbangan kasar, penggiling tepung, ayakan 60 mesh, alat dapur. Alat untuk
analisa meliputi timbangan analitis (Ohaus GT 410, USA), botol timbang,

penjepit, eksikator, oven, gelas ukur, Colour Reader, Rheotex.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Pengendalian Mutu yang akan dilaksanakan mulai bulan April 2003

sampai bulan Juni 2003.

3.3 Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)

yaitu dengan kombinasi substitusi tepung bentul sebagai berikut :

Al : 100 % tepung terigu + 0 % tepung bentul (kontrol)

A2: 95% tepung terigu + 5 % tepung bentul

A3: 90 % tepung terigu + 10 % tepung bentul

A4 : 85 % tepung terigu + 15 % tepung bentul

A5: 80 % tepung terigu + 20 % tepung bentul

A6 : 75 % tepung terigu + 25 % tepung bentul

Masing-masing perlakuan dianalisa sebanyak 3 kali ulangan.

22
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Data percobaan diabstraksikan melalui model
Yij = p+ ot Z
dimana : |
u = nilai tengah populasi (population mean)
a = pengaruh aditif (koefisien regresi parsial) dari perlakuan ke-i
Z; = galat percobaan dari perlakuan ke-i pada pengamatan ke-j

i =1,2,...,t adalah jumlah perlakuan

j =1,2,...,r; adalah jumlah ulangan dalam perlakuan ke-i

Hasil penelitian disusun dalam tabel, dirata-rata dar seluruh ulangan,
kemudian dibuat dalam histogram. Pengolahan data dilakukan dengan
menggunakan metode anova, kemudian dilanjutkan dengan Uji Dunnet (Dunnet s
Test) untuk membandingkan nilai tengah dari semua perlakuan dengan nilai
tengah kontrol. Kemudian dilanjutkan dengan penentuan perlakuan terbaik
menggunakan Metode Indeks Efektivitas (Galmon, ef al, 1984).

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Pembuatan Tepung Bentul :
Pembuatan tepung bentul dilaksanakan melalui 2 tahap yaitu :

1) Pengadaan bahan dasar
Bahan dasar umbi bentul diperoleh dari petani/pengumpul umbi di Malang.

2) Proses pembuatan tepung.
Pada tahap pembuatan tepung diawali dengan sortasi bahan, pengupasan dan
pencucian dengan menggunakan air. Setelah itu, bahan diparut kasar dan dicuci
kembali untuk menghilangkan lendir. Bahan direndam dalam larutan yang
terdiri dan air, soda kue (NaHCO;) 1% dan garam (NaCl) 0,5% selama 30
menit. Setelah itu dilakukan pencucian kembali untuk membersihkan sisa soda

kue dan garam dengan menggunakan air, lalu dilakukan pengeringan

menggunakan sinar matahari, digiling menggunakan blender dan diayak

menggunakan ayakan dengan ukuran 60 mesh. Lebih jelasnya dapat dilihat

pada Gambar 1.
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Umbi bentul
Sortasi

¥ l
Pengupasan
Pencucian

Pemarutan

v

Pencucian s ‘t
(menghilangkan lendir) [
!
f

+ NaCl 1% +
Perendaman o, NaHCO: 0,5%

v

Pencucian
(menghilangkan sisa NaCl >

dan NaHCO; )

v

Pengeringan (sinar matahari)

Penggilingan (blender)
+ L=
Pengayakan (60 mesh)

v

Tepung Bentul

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Bentul

T ——

=T -


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

3.4.2 Pembuatan Donat :

Proses pembuatan donat diawali dengan pencampuran dan pengadukan
secara merata semua bahan kering yaitu tepung terigu, tepung bentul (sesuai
kombinasi), gula, garam, ragi, susu fu/l cream, dan buking powder. Hasil dari
pencampuran tersebut ditambah dengan kuning telur, susu cair, sebagian air dan
diaduk pelan hingga menyatu. Selanjutnya ditambah dengan butter oil, margarine,
lalu diaduk dengan kecepatan dinaikkan hingga adonan cukup air dan kalis.
Adonan diangkat dari mixer kemudian diistirahatkan selama 10 menit. Adonan
dipotong dan ditimbang sesuai ukuran (50 gram) dan dibulatkan. Dilubangi
tengahnya lalu istirahatkan selama 1 jam hingga adonan mengembang. Digoreng

dengan api sedang (selama 2 menit). Lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 2.

3.5 Parameter Pengamatan
Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Sifat Fisik dan Kimia Donat, terdiri dari : .

a. Kenampakan irisan (Fotografi)

b. Tekstur (Rheotex)

c. Intensitas warna (Metode Kolorimetri, Fardiaz, 1985)

d. Daya kembang (Metode Seed Displacement)

e. Kadar air (Metode Oven, Sudarmadji dkk., 1997)
2. Sifat Sensorik Donat, terdiri dari :

a. Warna

b. Rasa

. Kelengketan (Chewiness)

o o

. Kenampakan irisan

. Sifat Keseluruhan

a

T
e e T
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: Bahan kerifig :
icasps ¢ Tepung bentul : 125 gr; 6,25 gr; 12,5 gr; 18,75 gr; 25 gr; 31,25
gr/ 125 gr tepung
Tepung terigu @ Ogr: 118,75 gr: 112.5 gr; 106,25 gr; 100 gr;
93,75 gr /125 gr tepung
Gula, garam, baking powder, ragi, susu fitll cream

Dicampur > Kuning telur, susu cair, '
+ dan sebagian air
—______________.-’/—r‘-_

Diaduk (dengan perlahan hingga h
menyatu)

; :

Diaduk dengan kecepatan dinaikkan ) .
hingga adonan cukup air dan kalis ~ |[@——j{ Hutter oil dan margarine

. R

Diangkat dari mixer

v

Diistirahatkan selama 10 menit

¥

Dipotong, ditimbang 50 gram, dan
dibulatkan

6
|
|
[
i{
v
Dilubangi tengahnya

v

Diistirahatkan selama 1 jam hingga
mengembang

v

Digoreng dengan api sedang (2 menit)

v
v

Analisa : kadar air, intensitas warna, daya kembang, tekstur I
Uji organoleptik : warna, rasa, chewiness, kenampakan
irisan, kescluruhan

Sumber : Resep Bogasari

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Donat

————
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digoreng dan millet divkur pada gelas ukur (V; ml), sehingga daya
kembang donat dapat ditentukan dengan rumus :
Daya kembang : (V-V3)-Va2/ Va2 x 100%

e. Kadar air (Metode Oven, Sudarmadji dkk., 1997)
Botol timbang dan tutup yang telah dikeringkan selama 15 menit dan
didinginkan dalam eksikator, ditimbang (A). Ditimbang sampel 1 gram
dalam botol timbang (B). Kemudian dimasukkan botol timbang beserta
isi tersebut ke dalam oven selama 4-6 jam. Dipindahkan botol timbang ke
dalam eksikator dan ditimbang lagi setelah kering (C).
Penimbangan dilakukan berulang kali sampai beratnya konstan. Kadar air
dari bahan dapat ditentukan dengan rumus :

B~C

Kadar air = v x100%

3.6.2 Prosedur Analisa Sifat Sensorik

Cara pengujian yang digunakan dalam analisa sifat sensorik ini adalah uji
tingkat kesukaan (hedonic scale scoring) dan uji perbedaan berurutan (ranking
different test). Uji tingkat kesukaan digunakan dalam uji warna, rasa dan
keseluruhan, sedangkan uji perbedaan berurutan digunakan dalam uji kelengketan
(chewiness) dan struktur rongga.

Cara pengujian dilakukan secara acak dan contoh-contoh yang diuji terlebih
dahulu diberi tanda’kode. Data ditransformasikan menjadi data numerik dan

diinterpretasi dengan analisa statistik. Parameter sifat sensorik meliputi :

a. Warna

Skor penilaian untuk uji ini adalah :

1 = sangat suka
2 = suka

3 = agak suka
4 = tidak suka
5

= sangat tidak suka

e P et i
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b. Rasa .

Skor penilaian untuk uji ini adalah :

BB W —

sangat suka
= suka
= agak suka
= tidak suka
= sangat tidak suka

c. Kelengketan (Chewiness)

Skor penilaian untuk uji ini adalah :

1

(W I S S RS ]

= sangat lengket

= lengket

= agak lengket

= tidak lengket

= sangat tidak lengket

d. Struktur Rongga

Skor penilaian untuk uji ini adalah :

1

LV SRS I S

rongga sangat kecil seragam
rongga kecil seragam

= rongga agak besar seragam

= rongga besar tidak seragam

= rongga sangat besar tidak seragam

e. Sifat Keseluruhan

Skor penilaian untuk uji ini adalah :

LU I SN S T N

= sangat suka

= suka

= agak suka

= tidak suka

= sangat tidak suka

3.7 Prosedur Penentuan Perlakuan Terbaik (Metode Indeks Efektifitas,
Galmon, ef al, 1984).

Prosedur perhitungannya adalah sebagai berikut :

1) Menentukan Bobot Nilai (BN) pada masing-masing parameter dengan

angka relatif 0-1. Bobot nilai tergantung dari kepentingan masing-masing
parameter yang hasilnya diperoleh sebagai akibat perlakuan (tekstur, daya
kembang, rasa, kenampakan irisan (organoleptik), keseluruhan

(orgarioleptik) diberi bobot 1,0 ; intensitas warna, warna (organoleptik),

A W S

e ——— -

—— -



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

2)

4)

5)

6)

kelengketan (chewiness) diberi jbobot 0,9 ; kadar air dan daya serap

minyak diberi bobot 0,8).

Mengelompokkan parameter-parameter yang dianalisa menjadi 2

kelompok :

a) Kelompok A, terdiri dari parameter yang semakin tinggi reratanya,
semakin baik.

b) Kelompok B, terdiri dari parameter yang semakin rendah reratanya,
semakin baik.

Mencari Bobot Normal Parameter (BNP), dengan rumus :

Bobot Normal Parameter (BNP) - Bobot Nilai (BN) / Bobot Nilai Total

(BNT).

Menghitung Nilai Efektifitas (NE), dengan rumus :

Nilai Efektivitas (NI) = (nilai perlakuan-nilai terjelek)/(nilai terbaik-nilai
terjelek). '

Untuk parameter dengan rerata semakin tinggi semakin baik (A), nilai
terendah sebagai nilai terjelek, sebaliknya untuk parameter dengan rerata
semakin rendah semakin baik (B), maka nilai tertinggi sebagai nilai
terjelek.

Menghitung Nilat Hasil (NH) semua parameter, dengan rumus :

Nilai Hasil (NH) — Nilai Efektivitas (NE) x Bobot Normal Parameter
(BNP).

Kombinasi yang mempunyai nilai tertinggi dinyatakan sebagai perlakuan

terbaik.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimi)ulan

Dari hasil penelitian mengenai pengaruh substitusi tepung bentul
(Colocasia esculenta L. Shott) terhadap karakteristik donat dapat diambil
beberapa kesimpulan :

1. Substitusi tepung bentul berpengaruh sangat nyata terhadap kenampakan
irisan, tekstur, intensitas warna, daya kembang, kadar air dan sifat sensorik

(warna, rasa, kelengketan (chewiness), struktur rongga, dan sifat keseluruhan)
donat.

b

Persentase substitusi tepung bentul sebesar 5% (perlakuan A2) menghasilkan
donat dengan sifat-sifat yang dapat diterima oleh.konsumen, dengan nilai rata-
rata tekstur (154,57gr/10mm), intensitas warna (59,56), daya kembang
(227,17%), kadar air (31,12%) dan skor warna (1,45 ), rasa (2,05), kelengketan
(2,55), struktur rongga (3,35), serta sifat keseluruhan (1,70).

5.2 Saran

Perlu dilakukan analisa kadar pati, amilosa dan amilopektin tepung bentul
secara kuantitatif, karena kadar pati, amilosa dan amilopektin berperan penting
dalam proses pengembangan adonan. Selain itu, perlu dilakukan uji asam oksalat

dalam tepung bentul, karena asam oksalat yang diabsorbsi dalam tubuh dapat
menyebabkan rasa gatal.

51
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Lampiran 1.

Data Hasil Penelitian Tekstur Donat

55

Perlakuan Blagn Jumlah Rata-rata
1 2 3
Al 153,85 153,80 154,20 461,85 153,95
A2 154,40 154,70 154,60 463,70 154,57
A3 229,20 228,80 22920 687,20 229,07
A4 280,00 279,80 279,50 839,30 279,77
AS 280,10 280,20 279,60 839,90 279,97
A6 356,40 355,80 356,20 1068,40 356,13
Jum]gh 1453,95 1453,10 1453,30 4360,35 242,24
Uji Anova Tekstur Donat
'kesrl;;:ﬁ;n db  Jumlah Kuadrat I;:Zgz;i F hitung 2 OSF i pex
Perlakuan 5 94375,55292 18875111 204796 **  3,10587  5,06435
Galat 12 0,76833 0,0640278
Total 17 94376,32125

Keterangan : ** berbeda sangat nyata

Uji Dunnet Tekstur Donat

Dunnet hituns = 0,620

Perlakuan

Rata-rata Selisih Signifikasi
A2 154,57 0,617 ns
A3 229,07 75,117 2
A4 279,77 125,817 "
AS 279,97 126,017 3
A6 356,13 202,183 4

Keterangan : ns = berbeda tidak nyata
= berbeda nyata

*
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Lampiran 2.

Data Hasil Penelitian Intensitas Warna Donat

36

Perlakuan g Jumlah Rata-rata
1 2 3
Al 60,47 60,23 59,57 180,27 60,09 }
A2 59,57 59,40 59,70 178,67 59,56 |
A3 59,00 58,63 58,83 176,46 58,82 .
A4 57,67 57,50 58,20 173,37 57,79 :
AS 55,60 55,73 55,40 166,73 55,58 |
A6 53,37 53,40 53,70 160,47 53,49 ’
Jumlah 345,68 344,89 345,40 1035,97 57,55 i
1
Uji Anova Intensitas Warna Donat J
- k:‘;gﬁ;n db  Jumlah Kuadrat Kuadrat Tengah  F hitung Baabe
008 .0m N %
Perlakuan 5 97,57909 19,51582 250,007 ** 310587 5,06435 Fr
Galat 12 0,93673 0,078061
Total 17 98,51583
Keterangan : ** berbeda sangat nyata o
Uji Dunnet Intensitas Warna Donat
Dunnet hitung = 0,684 k
Perlakuan Rata-rata Selisih Signifikasi :
A2 59,56 0,533 ns (
A3 58,82 1,270 *
A4 57,79 2,300 *
A5 55,58 4,513 -
A6 53,49 6,600 w

Keterangan : ns = berbeda tidak nyata
*  =berbeda nyata

eI S— :
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Lampiran 3.

Data Hasil Penelitian Daya Kembang Donat

57

Perlakuan i Jumlah Rata-rata
1 2 S 3
Al 228,09 227,65 227,53 683,27 227,76
A2 227,32 227,45 226,75 681,52 227,17
A3 160,23 160,36 159,66 480,25 160,08
A4 152,25 151,80 151,68 455,73 151,91
AS 132,95 132,69 133,39 399,03 133,01
A6 76,40 76,53 75,84 228,77 76,26
Jumlah 977,24 976,48 974,85 2928,57 162,70
Ul'i Anova Daxa Kembang Donat
k:r‘:;‘:jﬁ’;n db  Jumlah Kuadrat ﬁ‘;ﬁ;;;‘ F hitung : osF g0 =
Perlakuan 5 50599.19278 10119.8 85024.8  ** 3.10587 5.06435
Galat 12 1.42827 0.11902
Total 17 50600.62105
Keterangan : ** berbeda sangat nyata
Uji Dunnet Daya Kembang Donat
Dunnet hitung = (0,845
Perlakuan Rata-rata Selisih Signifikasi
A2 297.¥1 0,583 ns
A3 160,08 67,673 +
A4 151,91 75,847 .
AS 133,01 94,747 %
A6 76,26 151,500 >

Keterangan : ns = berbeda tidak nyata

*

= berbeda nyata

:‘f—“—- ’
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Lampiran 4. .

Data Hasil Penelitian Kadar Air Donat

Perlakuan Vimgan Jumlah Rata-rata
1 2 3
Al 31,46 32,14 32,07 95,66 31,89
A2 30,98 31,43 30,96 93,37 31,12
A3 30,30 30,02 29,50 89,82 29,94
A4 28,88 2925 2930 87,43 29,14
AS 28,85 28,56 2918 86,59 28,86
A6 27,53 28,06 27,77 83,35 27,78
Jumlah 178,00 179,46 178,77 536,23 29,79
Uji Anova Kadar Air Donat

k;‘;g‘:’;;n db  Jumlah Kuadrat ';';f}g:: F hitung - o5F g o

Perlakuan 5 34,48403 6,89681 69,9189 iy 3,10587  5,06435

Galat 12 1,18368 0,09864

Total 17 35,66771

Keterangan : ** berbeda sangat nyata

Uji Dunnet Kadar Air Donat
Dunnet hitun§i0,769

Perlakuan Rata-rata Selisih Signifikasi
A2 31,12 0,766 ns
A3 29,94 1,947 -
A4 29,14 2,745 &
A5 28,86 3,024 *
A6 27,78 4,103 *
Keterangan : ns = berbeda tidak nyata
* =berbeda nyata

N T P
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Lampiran 5 .

Data Hasil Analisa Sensorik Warna Donat

Modiehie's i Perlakuan Jumiah
Al A2 A3 A4 AS A6
1 1 1 3 4 5 5] 19
2 1 1 3 3 5 4 17 i
3 1 7 2 3 4 5 17 .
4 2 2 3 3 3 4 17
5 1 2 2 3 4 5 17 !
6 1 1 3 4 4 5 18 1
7 1 2 2 3 8 4 17
8 1 2 2 3 4 5 17 |
9 1 | 3 3 4 5 17 |
10 2 2 2 3 4 3 18
11 1 2 3 4 4 4 18
12 1 I 3 4 4 5 18 . F
13 ] 2 3 4 4 5 19 |
14 1 3 4 5 5 19
15 1 2 3 4 5 ] 20
16 1 1 3 4 4 5 18
17 1 1 3 4 5 5 19
18 1 1 3 5 4 5 19
19 i 1 3 4 5 3 19
20 1 1 2 3 5 5 17
Jumlah 22 29 54 72 87 26 360
Rata-rata 1,10 1,45 2,70 3,60 435 4,80 3,00
Uji Anova Warna Donat (sensorik)
k::rgnat;re;;n db  Jumlah Kuadrat ?:z(;:}? F hitung : Ttetel
.05 0.01
Perlakuan 5 230,50000 46,1 191,105  ** 2,29391 3,18201
Galat 114 27,50000 0,24123
Total 119 258,00000 i
Keterangan : ** berbeda sangat nyata h
}

T s P
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Uji Dunnet Warna Donat (sensorik) 5

Dunnet hitung = 0,403

Perlakuan Rata-rata Selisih Signifikasi
A2 1,45 0,350 ns
A3 2,70 1,600 by
A4 3,60 2,500 * ;
AS 435 3,250 = .
A6 4,80 3,700 *

Keterangan : ns = berbeda tidak nyata i
*  =berbeda nyata
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Lampiran 6.

Data Hasil Analisa Sensorik Rasa Donat

61

Panelis Ll Jumlah
Al A2 A3 A4 A5 A6
1 1 2 3 4 3 5 18
2 1 2 3 4 5 5 20
3 2 3 2 3 2 2 14
4 2 Y2 3 3 2 2 14
5 2 1 2 3 3 4 15
6 3 2 2 1 4 5 17
7 1 2 2 4 3 5 17
8 ] 3 4 4 3 4 19
9 1 3 2 2 4 5 17
10 2 2 2 3 3 4 16
11 1 2 3 3 & 4 18
12 2 1 3 3 4 4 17
13 2 1 4 3 5 & 20
14 2 1 4 3 5 5 20
15 1 2 3 4 4 5 19
16 1 2 3 4 5 5 20
17 2 4 3 1 4 3 17
18 1 2 4 3 3 2 15
19 1 2 3 4 5 4 19
20 3 2 3 3 2 2 15
Jumlah 32 41 58 62 74 80 347
Rata-rata 1,60 2,05 2,90 3,10 3,70 4,00 2,89
Uji Anova Rasa Donat (sensorik)
Sumber keragaman db  Jumlah Kuadrat I,?;g::: F hitung Yiewd
0.05 0.01
Perlakuan 5 86,04167 17,2083 20,9701 ** 22039] 3,18201
Galat 114 93,55000 0,82061
Total 119 179,59167

Keterangan : ** berbeda sangat nyata

- "--s..._-—'———-_vu_—n--
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Uji Dunnet Rasa Donat (sensorik)
Dunnet Hitung = (0,743

62

Perlakuan Rata-rata Selisih Signifikasi

A2 2,05 0,450 ns

A3 2,90 1,300 ¥
Ad 3,10 1,500 * «
A5 3,70 2,100 % '

A6 4,00 2,400 *
Keterangan : ns = berbeda tidak nyata E
*  =berbeda nyata ’
1
: !
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Lampiran 7. .

Data Hasil Analisa Sensorik Kelengketan (Chewiness) Donat

63

Perlakuan

Panelis Jumlah
Al A2 A3 A4 A5 A6
1 4 2 2 S 5 4 22
2 1 2 2 3 4 5 17
3 3 3 2 3 3 3 17
4 4 %] 3 2 3 5 19
5 3 4 3 2 3 4 19
6 1 3 4 5 2 4 19
7 1 4 3 3 4 5 20
8 3 3 4 4 4 4 22
9 3 3 3 2 4 1 16
10 2 3 3 4 4 3 19
11 4 2 3 5 4 3 21
12 1 2 3 5 4 4 19
13 1 2 3 5 4 4 19
14 1 2 3 5 4 4 19
5 1 1 2 4 4 5% 17
16 1 2 3 4 5 5 20
17 2 2 3 1 5 4 17
18 2 3 I 5 4 5 20
19 5 4 3 1 1 2 16
20 4 2 2 3 5 4 g
Jumlah 47 51 55 73 76 78 380
Rata-rata 2,35 258 2,75 3,65 3,80 3,90 3,17
Uji Anova Kelengketan (Chewiness) Donat (sensorik)
keil;gat::;n db  Jumlah Kuadrat l;:ig:;: F hitung et
0.05 0.01
Perlakuan 5 47,86667 997333 L9TEI8 A, 0.0030] 3,18201
Galat 114 136,80000 1,2
Total 119 184,66667

Keterangan : ** berbeda sangat nyata

Ly
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Uji Dunnet Kelengketan (Chewiness) Donat {sensorik)

Dunnet hituns = 0,899

64

Perlakyan Rata-rata Selisih Signifikasi
A2 2,55 0,200 ns
A3 2,75 0,400 ns
A4 3,65 1,300 *
AS 3,80 1,450 *
A6 3,90 1,550 *
Keterangan : ns = berbeda tidak nyata
* = berbeda nyata
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Lampiran 8.

Data Hasil Analisa Sensorik Struktur Rongga Donat

065

Panelis Perlakuan Kiniiah
Al A2 A3 A4 AS Ab
1 5 2 3 4 1 2 17
2 4 2 5 3 3 1 18
3 3 4 3 4 3 3 20
4 3 3 2 3 2 3 16
& 2 4 1 4 2 2 15
6 3 5 4 2 4 | 19
v 3 5 2 4 1 2 17
8 5 3 4 3 2 1 18
9 S 4 3 2 1 2 17
10 4 4 4 4 2 2 20
11 4 2 4 4 3 2 19
12 3 o 2 ) 2 2 14
13 3 5 3 3 2 1 17
14 3 ) 4 2 5 ] 20
L5 2 1 3 4 2 5 17
16 3 | 1 4 2 5 16
17 1 5 4 1 2 1 14
18 3 5 5 2 4 1 20
19 5 3 4 3 4 21
20 5 2 3 4 1 17
Jumlah 69 67 64 63 48 4] 352
Rata-rata 3,45 3,35 3,20 3,15 2,40 2,05 2,93
Uji Anova Struktur Rongga Donat (sensorik)
kizglfni;n db  Jumlah Kuadrat 1'1(':2;;?: F hitung 5 OSF g -
Perlakuan 5 32.46667 6,49333 47149 **  272939] 3,18201
Galat 114 157,00000 1,37719
Total 119 189,46667

Keterangan : ** berbeda sangat nyata
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Uji Dunnet Struktur Rongga Donat (sensorik)
Dunnet hitung = 0,963

66

Perlakuan Rata-rata Selisih Signifikasi
A2 3,35 0,100 ns
A3 3,20 0,250 ns
A4 3,15 0,300 ns
AS 2,40 1,050 *
A6 2,05 1,400 *
Keterangan : ns = berbeda tidak nyata
*  =berbeda nyata
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Lampiran 9. ®
Data Hasil Analisa Sensorik Sifat Keseluruhan Donat
PR Perlakuan oanash
Al A2 A3 A4 AS Ab
1 1 2 3 3 4 5 18
2 1 2 3 4 5 <] 20
3 2 2 3 3 4 4 18
4 2 12 3 2 4 3 18
5 1 2 3 4 4 3 17
6 1 2 3 4 4 5 19
7 1 2 3 4 4 5 19
8 1 1 4 4 3 4 17
9 l 2 3 4 4 5 19
10 1 2 2 3 4 4 16
11 1 2 3 3 3 4 16
12 2 1 3 4 5 4 19
13 2 | 3 4 <) 4 19
14 1 1 3 4 5 5 19
15 1 2 3 4 5 o 20
16 1 1 3 4 5 4 18
17 2 2 3 1 5 4 17
18 1 2 2 3 4 5 17
19 | 1 3 4 5 4 18
20 1 7 3 3 4 5 18
Jumlah 25 34 59 69 86 89 362
Rata-rata 1,25 1,70 2.95 3,45 430 4,45 3,02
Uji Anova Sifat Keseluruhan Donat (sensorik)
kfr‘;;“:;;n db  Jumlah Kuadrat Kuadrat Tengah F hitung = i
.05 0.01
Perlakuan 5 174,96667 34,9933 102,288 ** 2,29391 3,18201
Galat 114 39,00000 034211
Total 119 213,96667

Keterangan : ** berbeda sangat nyata
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Uji Dunnet Sifat Keseluruhan Donat (senso;ik)

Dunnet hitung = 0,480

Perlakuan Rata-rata Selisih Signifikasi
A2 1,70 0,450 ns
A3 2,95 1,700 &
A4 3,45 2,200 -
AS 4,30 3,050 e
A6 4,45 3,200 *
Keterangan : ns = berbeda tidak nyata

%*

= berbeda nyata
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Lampiran 10.
Contoh Perhitungan Penentuan Perlakuan Terbaik pada Tekstur dengan
Metode Indeks Efektivitas

1) Hasil Penentuan Bobot Nilai (BN) dan Kelompok dan Bobot Nilai Total

(BNT) pada masing-masing parameter :

No Parameter Bobot Nilai  Kelompok
1 Tekstur ; 1 B
2 Intensitas warna 0.9 A
3 Daya kembang 1 A
4 Kadar air 0.8 A
3 Warna (sensorik) 0.9 B
6 Rasa (sensorik) 1 B
= Chewiness (sensorik) 0.9 B
8 - Struktur rongga (sensorik) 1 A
9 Sifat Keseluruhan (sensorik) 1 B

Bobot Nilai Total 8.5

Keterangan : Kelompok A = terdiri dari parameter yang semakin tinggi
reratanya, semakin baik. y
Kelompok B = terdiri dari parameter yang semakin rendah
reratanya, semakin baik.
2) Mencari Bobot Normal Parameter (BNP):
Bobot Normal Paremeter (BNP) = Bobot Nilai (BN)/Bobot Nilai Total (BNT)
BNP pada tekstur =1/8,5=0,118
3) Menghitung Nilai Efektivitas (NE) dan Nilai Hasil (NH) semua parameter :
Nilai Efektivitas (NE) = (nilai perlakuan-nilai terjelek)/(nilai terbaik-nilai
terjelek)
e Parameter dengan rerata semakin tinggi semakin baik (A), maka nilai
terendah sebagai nilai terjelek.
¢ Parameter dengan rerata semakin rendah semakin baik (B), maka nilai

tertinggi sebagai nilai terjelek.
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4)

Perhitungan Nilai Efektivitas (NE) pada T:ekstur :

Al = (153,95-356,13)/(153,95-356,13) = |
A2 = (154,57-356,13)/(153,95-356,13) = 0,997
A3 =(229,07-356,13)/(153,95-356,13) = 0,628
Ad = (279,77-356,13)/(153,95-356,13) = 0,378
A5 =(279,97-356,13)/(153,95-356,13) = 0,377
A6 = (356,13-356,13)/(153,95-356,13) = 0

Menghitung Nilai Hasil (NH) semua parameter :

Nilai Hasil (NH) = Nilai Efektivitas (NE) x Bobot Normal Parameter (BNP)

Perhitungan pada tekstur :
Al=1x0,118 =0,118
A2=0997x0,118 =0,1176
A3=0,628x0,118 =0,0741
A4=0,378x0,118 =0,0446
A5=0377x0,118 =0,0445
A6=0x0,118 =0

. -
v, P

L er—


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

| P |
S ; A R v o A1 S b f!lnls[nl\’,l ety p— |r o \l-t

M\
}
/
(7v uenyepad) yoiq 112qIp Sued wooy yejepe (JoNUOY UIB[IS) YIBQI) UBNYE[IS] = f
¢ [1SeH 1IN = HN .
SENAIT IBIN = AN
‘ueSuerIoly
0 0 SS000 LbO'O 8900 <CIEO0 €SSO0 690 LO1'0 [ (djuosuas) ueyrunjasay IB)S 6
0 0 66200 SZO LT600 98L0 69600 1280 LO1°0 I (yuosuas) e83uol INpnIg 8 .
0 0 89000 ¥900 OLIO0 1910 98L00 THLO L60°0 60 (jjuosuas) ssaumay’) L \
0 0 LPIOO STIO TrhO'O SLEO OFSO0 8SHO L01°0 I (juosuas) esey 9
0 0 6ZI0O0 <TI0 €PEO0 #TEO 10900 L9SO L60°0 60 (juosuas) eurey, ¢
0 0 LPZOO €9T0 LI€00 IEE0 €£6V00 SISO 9800 80 e repey]
0 0 TPPO0 SLEOC 06500 00SO TS9O €550 LO1'0 l Suequay eheq ¢
0 0 9££00 LIEO 06900 1S90 $S800 LOSO L60°0 60 BUIBM SBHSUSIU] T
0 0 SPPOO LLEO 9%PO0 8LE0 IPLOO 8Z90 LOT0 I RLLES CA A §
HN 3N HN N HN aN HN dN
oV Vv 124 134 ﬁ_ﬂvﬂ ﬁ_.o”_wwﬁm IoleweIed ON
uenepad

SEIATSJH SYOPU] SPOIoJA ueyeun3dSuojy ueSusp jieqio] uenyelad uenuaud (§

IL



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

e A Nt e e tl.lll!lrl\‘“ e

R YISTYDULLIL, 563

‘Buuioyg 1l ueyeungSusw e§Suo1 MpPNnS Uep (ssauImay2) uLIANIUIDY
yiuopay 1) ueeundFuaw uLYIN[ISIY JBJIS ‘BSBI “BUIBM

L

1
|
__l : uegueIaY
Wepu jedues| wedelds yepl Jesaq je3ues B33u01 1943u9| yep1 jedues 2[NS Yepn jedues ens epn jegues S
._ﬁ:m Yepn wedeIds Yepn esaq e33uol 12)3ud] Yyepn BYNS Yepn eyns yepn ¥
BYNS JYBJe weFe1ss 1esaq B33U01 19)3ua| yede BYNS Yede Byns yede €
eyns wedelas [102) e3ouol 19)3ud| eyns eyns Z
3 eyns Jedues uregelas [102Y JeSues B33U0l 13 ua| je3ues BYNS Je3ues| eyns Jesues I
URYNINJOSIY 1BJIS e33uoy mpnag (ssawimay2) ueyay3usjey BSEy BUIE M 1048
§29
98¥
LTE
$98
61¢€
¥8¢
- meqrunjesay BHS e33u0y npnng (ssauimayd) uey3usey Besey BUIE M opoy .
© WIN
. BUWEBN

Jeuo(q Ylrosudg i) sauoisiny]

‘11 uenduwe]

‘w,‘.?___-r

T e e



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

