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ABSTRAK 

Sepno Rialdi, Sri Budi Wahjuningsih, dan Aldila Sagitaning Putri. 

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh formulasi tepung talas 

(colocasia esculenta l.schoot) dan tepung terigu, dan perlakuan terbaik terhadap 

sifat fisikokimia sensori donat. Penelitian ini dilaksanakan secara laboratoris di 

Laboratorium Rekayasa Pangan, Laboratorium Kimia, dan Laboratorium Uji 

Indrawi, Universitas Semarang pada bulan Oktober 2020 – Januari 2021. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan satu faktor formulasi tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot) dan tepung 

terigu, menggunakan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan yang diterapkan adalah 

P0 (0% : 100%), P1 (15% : 85%), P2 (30% : 70%), P3 (45% : 55%), P4 (60% : 

40%). Parameter yang diamati adalah sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, 

kadar protein, kadar karbohidrat, kadar pati, kada amilosa, dan kadar kalsium 

oksalat), sifat fisik (tekstur), dan sensori (rasa, tekstur, dan warna).  Data yang 

diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) apabila ada 

pengaruh antar perlaakuan dilanjut dengan uji beda nyata Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT), pada tingkat kepercayaan 5%. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilaksanakan menunjukkan hasil bahwa formulasi tepung talas (colocasia esculenta 

l.schoot) dan tepung terigu pada donat berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap sifat 

kimia donat talas kadar air, kadar abu, kadar protein, karbohidrat, sifat fisik 

(Tekstur), sensori (Rasa, Tekstur, Warna) dan tidak berpengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap sifat kimia kadar lemak. Hasil uji Kimia donat terbaik diperoleh P1 (15% 

: 85%) menunjukkan jumlah Kadar air 15,758%, Kadar abu 0,842%, Kadar lemak 

26,434%, Kadar protein 4,077%, Kadar karbohidrat 52,890%, dan jumlah tekstur 

dihasilkan adalah 1405,4gf. Hasil uji sensori donat terbaik pada P2 (30% : 70%), 

untuk P2 menunjukkan rasa dengan skor 3,533 (suka), tekstur dengan skor 3,200 

(agak suka), warna dengan skor 3,567 (suka). 

 

Kata kunci: tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot), tepung terigu, donat.
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ABSTRACT 

Sepno Rialdi, Sri Budi Wahjuningsih, and Aldila Sagitaning Putri. 

This study aims to determine the effect of the formulation of taro flour 

(Colocasia esculenta l.schoot) and wheat flour, and the best treatment on the 

sensory physicochemical properties of donuts. This study was carried out in the 

Food Engineering Laboratory, Chemical Laboratory, and Sensory Laboratory, 

Semarang University from October 2020 to January 2021. The experimental design 

used in this study was a Randomized Block Design (RBD) with one factor of taro 

flour (Colocasia esculenta l. schoot) and wheat flour formulation using 5 treatments 

and 4 replications. The applied treatments were P0 (0%:100%), P1 (15%:85%), P2 

(30%:70%), P3 (45%:55%), P4 (60%:40%). The observed parameters were 

chemical properties (moisture content, ash content, fat content, protein content, 

carbohydrate content, starch content, amylose content, and calcium oxalate 

content), physical properties (texture), and sensory (taste, texture, and color). . The 

obtained data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) if there was an 

influence between treatments, it was continued by a significant difference test of 

Duncan's Multiple Range Test (DMRT), at α 5% confidence level. Based on the 

research that has been carried out, it shows that the formulation of taro flour 

(Colocasia esculenta l.schoot) and wheat flour in donuts has a significant effect (p 

<0.05) on the chemical properties of taro donuts, moisture content, ash content, 

protein content, carobohydrate content , physical properties (texture, texture, color 

), sensory (taste) and had no significant effect (p >0.05) on the chemical properties 

of fat content. The best donut chemical test results obtained P0 (0%: 100%) showed 

the amount of water content was 15,758%, ash content was 0,842%, fat content was 

26,434%, protein content was 4.077%, carbohydrate content was 52,890%, and the 

amount of texture produced was 1405,4 gf. The best donut sensory test results are 

at P2 (30%: 70%), for P2 shows a taste with a score of 3,533 (like), texture with a 

score of 3,200 (like it), and color with a score of 3,567 (like). 

 

 

Keywords: taro flour (Colocasia esculenta l.schoot), wheat flour, donuts. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

Talas merupakan sumber pangan yang penting karena umbinya 

memiliki nilai gizi yang cukup baik. Menurut Rukmana dan Herdi (2015), 

tumbuhan talas dapat dimanfaatkan sebagai salah satu bahan pangan sumber 

kalori non beras. Umbi talas mengandung 1,9% protein, lebih tinggi jika 

dibandingkan dengan ubi kayu (0,8%), meskipun kandungan karbohidratnya 

(23,78%) lebih sedikit dibandingkan dengan ubi kayu (27,97%).Komponen 

makronutrien dan mikronutrien yang terkandung di dalam umbi talas meliputi 

protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, fosfor, kalsium, besi, tiamin, 

riboflavin, niasin dan vitamin C.  

Tepung talas memiliki kadar air dan kadar lemak yang rendah sehingga 

bagus untuk umur simpan roti, serta pati dan amilopektin yang tinggi pada 

tepung talas menghasikan donat yang bertestur lembut. Rendahya amilosa yang 

terdapat pada tepung talas menjadikan donat tidak mudah gosong serta 

memberikan warna dan tingkat kematangan yang bagus.  

Donat merupakan roti yang berbentuk bulat dengan lubang 

ditengahnya dan proses akhir pengolahan dengan cara digoreng. Bahan yang 

digunakan dalam pembuatan donat yaitu tepung terigu protein tinggi, telur, 

yeast, mentega, baking powder, dan gula pasir (Iriyanti, 2012). Donat 

dihasilkan dari pencampuran bahan-bahan yang memiliki kandungan gizi yang 
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berbeda-beda. Bahan baku tersebut memberikan kandungan karbohidrat, 

protein, lemak, vitamin dan mineral pada donat.  

Pada kesempatan ini, peneliti memilih roti yaitu donat yang di formulasi 

tepung talas dan tepung terigu. Alasan pemilihan produk donat umbi talas 

karena kadar amilosa, pati, dan karbohidrat umbi talas yang cukup tinggi, serta 

kadar air yang rendah. Sehingga penggunaan tepung talas dapat meningkatkan 

nilai gizi donat yang dibuat berdasarkan kandungan gizi dari tepung talas itu 

sendiri, juga dapat diinovasikan karakteristik yang baru dari tampilan, warna, 

rasa, tekstur, dan sifat fisikokimia pada donat. Hal ini dapat mengurangi 

penggunaan tepung terigu pada donat. Jadi, peneliti mengambil formulasi 

tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot) dan tepung terigu terhadap sifat 

fisikokimia sensori donat.  

B. Perumusan Masalah 

Penambahan tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot) ke tepung 

terigu akan cocok terhadap sifat fisikokimia sensori donat, karena adanya 

tinggi protein, tinggi pati, rendah amilosa yang membentuk glutein  bagus 

sehingga mengahasilkan donat lembut hampir seperti donat umumnya, namun 

akan mempengaruhi warna, tekstur, dan rasa donat sehingga di uji proksimat  

dan uji organoleptik sensori donat. 

C. Tujuan Penenlitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini, untuk mengetahui 

pengaruh formulasi tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot) dan tepung 

terigu terhadap sifat fisikokimia sensori donat, dan mengetahui perlakuan 
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terbaik formulasi tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot) dan tepung terigu 

terhadap sifat fisikokimia sensori donat. 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi baru bagi 

peneliti, masyarakat umum dan industri pangan tentang penanganan ubi talas 

dan dapat dijadikan sebagai salah satu pedoman atau alternatif dalam variasi 

pengolahan tepung talas dalam pembuatan produk donat. Diharapkan hasil 

penelitian ini dapat dilanjutkan untuk diterapkan dalam produk pangan lain dan 

terjalin kolaborasi antara petani ubi talas, industri pangan dan instansi terkait. 

E. Hipotesis   

H0 : Diduga formulasi tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot) dan 

tepung terigu yang berbeda berpengaruh terhadap sifat fisikokimia 

sensori donat. 

H1 : Diduga formulasi tepung talas (Colocasia esculenta l.schoot) dan 

tepung terigu yang tidak berbeda berpengaruh terhadap sifat 

fisikokimia  sensori donat. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Umbi Talas (Colocasia esculenta l.schoot) 

Tanaman talas berasal dari daerah Asia Tenggara, selanjutnya talas 

menyebar ke Cina, Jepang, daerah Asia Tenggara dan beberapa pulau di 

Samudera Pasifik kemudian terbawa oleh migrasi penduduk ke Indonesia. Di 

Indonesia talas biasa dijumpai hampir di seluruh kepulauan dan tersebar dari 

tepi pantai  sampai pegunungan di atas 1000m dari permukaan laut.tanaman ini 

berperawakan tegak dengan tinggi 1 m atau lebih. Talas merupakan tanaman 

pangan yang berupa herbal dan merupakan tanaman semusim atau tanaman 

sepanjang tahun (Purwono dan Heni, 2007).  

Talas merupakan jenis tanaman yang hampir seluruh bagian 

tanamannya dapat dikonsumsi. Daun dan tangkai umbi talas dapat dimakan bila 

dimasak terlebih dahulu. Di beberapa daerah Indonesia dimana padi tidak dapat 

tumbuh, antara lain di Kepulauan Mentawai dan Papua, talas dimakan sebagai 

makanan pokok, dengan cara dipanggang, dikukus atau dimasak dalam tabung 

bamboo. 

 

Gambar 1. Ubi Talas 

Sumber : Syamsir, 2012 
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Karakteristik tanaman talas adalah memiliki perakaran liar, berserabut 

dan dangkal. Batang yang tersimpan dalam tanah pejal, bentuknya 

menyilinder, umumnya berwarna cokelat tua, dilengkapi dengan kuncup ketiak 

yang terdapat diatas lampang daun tempat munculnya ubi baru, tunas (stolon). 

Daun memerisa dengan tangkai panjang dan besar (Syahbania, 2012).  

Kristal kalsium oksalat yang berbentuk seperti jarum-jarum tipis 

menusuk dan berpenetrasi kedalam lapisan kulit yang tipis, terutama yang 

terdapat pada didaerah bibir, lidah dan tenggorokan, berlanjut timbul iritan 

yang menyebabkan rasa tidak nyaman seperti gatal atau perih. Ada berbagai 

cara yang dapat digunakan untuk mengurangi kadar oksalat yang ada pada ubi 

talas (Tinambunan, 2014), salah satunya adalah dengan cara penyucian, dengan 

cara ini kalsium oksalat dapat diturunkan sampai kadar 34,67-62,89% 

(Chotimah, 2013). 

Menurut Wahyuni (2012), salah satu sumber daya pangan lokal yang 

dapat dijadikan alternatif usaha diversifikasi pangan adalah ubi talas 

(Colocasia esculenta). Ubi-ubian merupakan sumber karbohidrat yang penting 

sebagai penghasil energi di daerah tropis dan subtropis. Ubi talas merupakan 

bahan 6 pangan yang rendah lemak, bebas gluten dan mudah dicerna. Ubi talas 

dapat diolah dengan cara dikukus, direbus, dipanggang, digoreng, atau diolah 

menjadi tepung, bubur, dan kue-kue. Rasa talas itu sendiri netral. Ubinya 

berkhasiat anti-radang, dan mengurangi bengkak. Oleh karena itu diversikasi 

produk berbasis talas baik untuk berbagai keperluan guna memperbaiki dan 

meningkatkan gizi dan mineral pada masyarakat. Zat gizi dalam ubi talas cukup 
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tinggi sehingga memiliki beberapa manfaat seperti melancarkan pencernaan, 

menstabilkan peredaran darah, meningkatkan sistem imun tubuh dan masih 

banyak lagi (Ermayuli, 2011)..   

Menurut Muchtadi dan Sugiyono (2010), komposisi kimia umbi talas 

tergantung pada varietas, iklim, kesuburan tanah, dan umur panen. Umbi talas 

mengandung Ca, P, dan Fe yang jumlahnya masih lebih besar dibandingkan 

umbi – umbian lainnya seperti ubi kayu dan ubi jalar.  

Umbi talas berpotensi sebagai sumber karbohidrat dan protein yang 

cukup tinggi. Umbi talas juga mengandung lemak, vitamin A,B1 (Thiamin) 

dan sedikit vitamin C. Umbi talas memiliki kandungan mineral Ca dan P yang 

cukup tinggi. Mineral – mineral ini penting bagi pembentukan tulang dan gigi 

yang kuat. Untuk komposisi Umbi Talas dapat dinyatakan pada Tabel 1 berikut 

ini : 

Tabel 1. Komposisi Kimia dalam 100 g Umbi Talas  

Komposisi  
Jumlah  

   (%)  

Kadar air   10,20 

Protein   12,25 

Lemak   0,50 

Abu   4,15 

Karbohidrat total   72,15 

Pati  67,42 

  Amilosa   2,25 

  Amilopektin   65,17 

Sumber : Syamsir, 2012 

                     



7 
 

 

Umbi talas memiliki nilai kandungan pati yang tinggi, sehingga 

menjadikan umbi talas bermanfaat sebagai sumber kalori tubuh dan juga 

sebagai bahan baku industri. Selain itu kandungan kadar karbohidrat, pati, gula, 

serat, dan abu umbi talas lebih tinggi dibandingkan kentang, namun 

dibandingkan dengan ubi jalar kandungannya lebih kecil (Direktorat Gizi 

Depkes RI, 1972). 

Menurut Wahyuni (2012), salah satu sumber daya pangan lokal yang 

dapat dijadikan alternatif usaha diversifikasi pangan adalah ubi talas   

(Colocasia esculenta). Ubi-ubian merupakan sumber karbohidrat yang   

penting sebagai penghasil energi di daerah tropis dan subtropis. Ubi talas  

merupakan bahan 6 pangan yang rendah lemak, bebas gluten dan mudah 

dicerna. Ubi talas dapat diolah dengan  cara  dikukus,  direbus,  dipanggang,  

digoreng, atau  diolah  menjadi  tepung, dan kue-kue. Rasa talas itu sendiri  

netral. 

B. Tepung Talas  

Tepung adalah bentuk hasil pengolahan bahan dengan cara pengilingan 

atau penepungan. Tepung memiliki kadar air yang rendah, hal tersebut 

berpengaruh terhadap keawetan tepung. Jumlah air yang terkandung dalam 

tepung dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain sifat dan jenis atau asal 

bahan baku pembuatan tepung, perlakuan yang telah dialami oleh tepung, 

kelembaban udara, tempat penyimpanan dan jenis pengemasan. Tepung juga 

merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan, 

karena akan lebih tahan disimpan, mudah dicampur, dibentuk dan lebih cepat 
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dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. Cara yang 

paling umum dilakukan untuk menurunkan kadar air adalah dengan 

pengeringan, baik dengan penjemuran atau dengan alat pengering biasa 

(Nurani dan Yuwono, 2014).   

Umbi  talas  dapat  diolah  menjadi  tepung  talas.  Tepung  ubi  talas  

ini  dapat dimanfaatkan  lebih lanjut  sebagai  bahan  baku  industri  makanan  

seperti  biskuit, cake, kripik, dan lain-lain. Tepung ubi talas dapat 

menghasilkan produk yang lebih awet   karena   daya   mengikat   airnya   yang   

tinggi (Richana, 2012) 

Proses pembuatan tepung talas diawali dengan pencucian dan 

pengupasan umbi segar, yang kemudian diiris. Pengirisan dimaksudkan untuk 

mempercepat proses pengeringan. Setelah itu dilakukan perendaman dengan 

air, perendaman juga merupakan proses pencucian karena secara tidak 

langsung mempunyai efek membersihkan. Kemudian dilakukan proses 

pengeringan pada suhu sekitar 50-60oC yaitu, pada saat kadar air mencapai 

12%. Pengeringan dilakukan selama 6 jam dan biasanya umbi yang 

dikeringkan tersebut dibolak-balik agar kering secara merata. Hasil dari 

pengeringan adalah berupa keripik talas yang kemudian digiling untuk 

menghasilkan tepung talas yang seragam dilakukan proses pengayakan 

(Novita, 2011). 

Talas  belitung  direndam  dengan  larutan garam dapur  selama kurang 

lebih 10 menit untuk mengurangi rasa gatal karena adanya kristal kalsium  

oksalat.Tepung talas belitung mempunyai beberapa keunggulan antara lain  
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tingginya serat pangan yang terkandung dalam talas belitung, indeks glikemik 

rendah, resisten pati tinggi serta kaya oligo sakarida, sehingga dapat membantu 

dalam pencegahan primer timbulnya penyakit degeneratif (Khotmasari, 2013). 

Tepung umbi talas yang dihasilkan dipengaruhi oleh faktor suhu dan 

lama pengeringan. Selama proses pengeringan penurunan rendemen terus 

berlanjut dengan semakin tinggi suhu dan lama pengeringan yang digunakan.  

Hal ini diduga karena bobot air atau  kandungan air didalam bahan semakin 

menurun akibat pemanasan (Erni dkk, 2018) 

Umumnya tepung yang sering digunakan oleh masyarakat adalah 

tepung terigu, sampai saat ini gandum masih sulit tumbuh di Indonesia 

sehingga tepung terigu masih harus diimpor dari negara lain. Tepung talas 

dapat menjadi salah satu alternatif bahan pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan roti atau kue sehingga dapat menurunkan jumlah tepung terigu 

yang diimpor. Menurut (Rahmawati, 2012), kadar pati merupakan kriteria 

mutu terpenting pada tepung baik sebagai bahan pangan maupun non pangan. 

Kadar pati yang dihasilkan pada ubi talas sekitar 80% dan kadar pati pada 

tepung talas sekitar 75%. Pemanfaatan talas sebagai tepung talas maupun pati 

talas akan meningkatkan nilai ekonomis dan daya simpan produk talas. Rasio  

amilosa dalam  umbi talas kimpul adalah 21,21%, derajat putih dari umbi  talas 

kimpul 74,55% sehingga dapat menghasilkan tepung dengan derajat putih 

yang tinggi. Bentuk granula yang oval serta ukuran granula yang  sangat kecil 

yaitu 10-60μm membuat umbi talas kimpul dapat dicerna dengan mudah. 
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Kandungan lemak pada umbi talas sebesar 1,25% meskipun rendah namun 

kandungan lemak dapat melengkapi gizi dari umbi talas kimpul (Ridal, 2003). 

Tepung dari bahan dasar umbi talas memiliki kandungan kadar air yang 

cukup sesuai standart seperti yang ditetapkan dalam SNI yaitu kadar air <11%. 

Pada tepung talas ini mengandung kadar air yang rendah dan mengandung 

karbohidrat yang tinggi (Tabel 2).  

Tabel 2. Kandungan Komposisi Tepung Talas  

Komponen  Jumlah    

 Kadar air (%)                           6,20  

 Protein (%)                           0,69  

 Lemak (%)                           1,25  

 Abu (%)                           1,28  

 Serat kasar (%)                           2,16  

 Karbohidrat total (%)                           70,73  

 Suhu awal tergelatinasi (°C)                           79  

 Absorbansi air (g/g)                           2,57  

 Derajat putih (%)                           69,54  

Sumber : Pangaribuan, 2013. 

Pemakaian  tepung talas  belitung  hanya dapat  mengganti  sebagian  dari 

tepung terigu, karena dalam pembuatan produk makanan seperti cake, roti, 

donat dll. Diperlukan adanya gluten. Gluten merupakan protein  yang tidak 

larut air  yang hanya terdapat pada tepung terigu (Muchtadi dan Sugiyono, 

2010). 

C. Donat  

Donat merupakan roti yang berbentuk bulat dengan lubang ditengahnya 

dan proses akhir pengolahan dengan cara digoreng. Bahan yang digunakan 

dalam pembuatan donat yaitu tepung terigu protein tinggi, telur, yeast, 
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mentega, baking powder, dan gula pasir. Mempunyai karakteriktik tekstur 

lunak, volume ringan, rasanya manis dan warna kecoklatan. Pada pembuatan 

donat pencampuran garam sebaiknya dipisah dengan yeast karena dapat 

menghambat proses fermentasi (Iriyanti, 2012).  

Donat merupakan suatu makanan seperti roti yang berbentuk bulat 

dengan lubang di tengahnya dan proses akhir pengolahan dengan cara 

digoreng. Tingkat pengembangan merupakan suatu kemampuan donat dalam 

mengalami pertambahan ukuran sebelum dan sesudah proses penggorengan. 

Tingkat pengembangan pada pembuatan donat selain dipengaruhi dengan ragi, 

tingkat pengembangan dipengaruhi dengan adanya gluten dalam suatu adonan 

(Khotmasari, 2013). 

Donat sudah sejak lama dikenal masyarakat sebagai jajanan yang 

cukup mengenyangkan. Selain untuk makanan selingan atau kudapan, donat 

juga sering menggantikan menu sarapan pagi dan bekal sekolah anak. 

Tampilan donat pun lebih bervariasi. Jika dulu, donat tampil dengan bentuknya 

yang khas, yaitu bulat dengan lubang di tengah, kini donat hadir dengan bentuk 

bermacam-macam. Donat juga tidak hanya bertabur gula halus, tetapi hadir 

dengan aneka taburan, olesan, atau lapisan (Sufi, 2009).   

Donat dihasilkan dari pencampuran bahan-bahan yang memiliki 

kandungan gizi yang berbeda-beda. Bahan baku untuk membuat donat yaitu 

tepung terigu,telur, gula, susu skim dan margarin. Bahan baku tersebut 

memberikan kandungan karbohidrat, protein, lemak, vitamin dan mineral pada 

donat.  
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penelitian yang akan digunakan adalah tepung talas belitung dan 

tepung terigu. Variabel bebas adalah persentase subtitusi tepung talas belitung 

dan tepung terigu, variabel terikat adalah tingkat pengembangan , dan daya 

terima, variabel kontrol adalah bahan adonan donat (gula pasir, telur, 

ragi/yeast, mentega, tepung terigu, garam dan air), tepung talas, waktu 

pencampuran, bentuk, suhu dan waktu penggorengan (Khotmasari. 2013). 

Penelitian ini menggunakan jenis data kuantitatif yaitu data yang 

diperoleh melalui hasil percobaan dan selalu dinyatakan dalam angka. Data 

tingkat pengembangan didapatkan dengan perhitungan tingkat 

pengembangan= volume donat sesudah digoreng dikurangi volume donat 

sebelum digoreng dibagi volume donat sebelum digoreng kemudian dikalikan 

100%, dan data daya terima didapatkan dari uji sensoris. Data diperoleh dari  

pencatatan secara langsung dari hasil penelitian utama yang meliputi data 

tingkat pengmbangan dan data daya terima (Khotmasari. 2013). 

Hasil tingkat pengembangan berdasarkan tebal donat dapat diketahui 

bahwa tingkat pengembangan donat yang disubtitusi tepung talas belitung, 

paling tinggi ditunjukan pada subtitusi 0% yaitu sebesar 158,5%, pada 

subtitusi 10% tingkat pengembangan sebesar 154,2% sedangkan pada subtitusi 

20% tingkat pengembangan  sebesar 134,2%. Tingkat pengembangan pada 

donat dipengaruhi oleh banyaknya jumlah gluten yang ada pada donat. 

Semakin banyak penggunaan tepung talas belitung maka semakin rendah 

tingkat pengembangannya karena jumlah gluten yang terdapat pada donat 

semakin sedikit, begitu juga sebaliknya semakin sedikit jumlah tepung talas 
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belitung maka semakin tinggi tingkat pengembanganya karena jumlah gluten 

yang terdapat pada donat semakin banyak (Khotmasari. 2013).  

D. Bahan Baku Pembuatan Donat 

1. Tepung terigu 

Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan donat. Tepung 

terigu diperoleh dari biji gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Tepung 

terigu berfungsi membentuk struktur donat, sumber protein dan karbohidrat. 

Kandungan protein utama tepung terigu yang berperan dalam pembuatan 

donat adalah gluten. Gluten dapat dibentuk dari gliadin (prolamin dalam 

gandum) dan glutenin (Astawan,2016). Ada 3 jenis tepung terigu 

berdasarkan kandungan protein/gluten. Membagi tepung terigu menjadi tiga 

jenis berdasarkan kandungan protein, yaitu:  

a. Tepung terigu protein tinggi  (hard wheat) : terigu dengan kadar protein 

minimal 11%-13 % baik digunakan dalam pembuatan roti.  

b. Tepung terigu protein sedang (medium wheat) : tepung terigu yang 

memiliki kadar protein 10-11%. Biasanya  digunakan dalam pembuatan 

cake dan pastry.  

c. Tepung terigu protein rendah (Soft wheat) : terigu yang memiliki kadar 

protein sekitar8-9 %.   

Tepung terigu yang digunakan dalam membuat donat adalah tepung 

terigu jenis hard atau berprotein tinggi, karena tepung terigu jenis hard 

wheat banyak digunakan untuk membuat roti atau makanan yang 

memerlukan pengembangan. Selain itu, tepung terigu jenis ini juga 
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memiliki kemampuan gluten yang sangat elastis dan kuat untuk menahan 

pengembangan adonan akibat terbentuk gas karbondioksida (CO2) oleh 

khamir Saccharomyces cerevisiae. Tepung terigu protein tinggijuga 

memenuhi syarat untuk pembuatan donat, karena mudah dicampur, 

diragikan, dapat menyesuaikan pada suhu yang ditentukan, berfungsi 

membentuk suatu kerangka susunan donat, dan terigu tersebut mempunyai 

sifat gluten yang lebih banyak dari jenis tepung terigu yang lain (Sufi, 2009) 

2. Air 

Air memiliki peran penting pada pembuatan donat karena ketika air 

ditambahkan pada adonan akan bereaksi dengan gluten menghasilkan 

adonan yang kalis. Gluten dan pati menyatu dari hidrasi air yang 

bersenyawa dengan protein menjadi adonan. Air dapat menentukan 

karakteristik reologi dan konsistensi adonan yang menentukan sifat adonan 

selama proses dan mempengaruhi hasil akhir produk. Jumlah air yang 

ditambahkan tergantung dari kekuatan tepung dan proses yang digunakan. 

Air berfungsi melarutkan bahan seperti garam, gula, susu, sehingga akan 

terdispersi secara merata dalam adonan. Penggunaan jumlah air yang 

banyak juga dapat menentukan mutu donat yang dihasilkan (Koswara, 

2009). 

3. Gula  

Gula yang digunakan dalam pembuatan donat adalah gula halus agar 

mudah larut dan hancur dalam adonan. Gula harus benar-benar kering dan 

tidak menggumpal. Gula yang tidak kering akan mempengaruhi adonan 
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karena adonan akan menggumpal, sedangkan adonan yang menggumpal 

tidak bisa bercampur rata dengan bahan yang lain sehingga rasa tidak merata 

dan kemungkinan besar hasilnya tidak merata. Fungsi gula pada pembuatan 

donat merupakan bahan atau nutrisi untuk fermentasi yeast, membantu 

mempertahankan kadar air dan memperpanjang masa simpan. Sukrosa dan 

dekstrosa merupakan jenis gula yang baik digunakan dalam donat, 

penambahan gula ke dalam adonan donat bervariasi yaitu berkisar 6% dari 

berat tepung (Cauvain dkk, 2001). Jika penambahan gula berlebih akan 

menambah waktu proofing (Matz, 1992). Gula dapat memperlambat 

aktivitas yeast karena gula meningkatkan tekanan osmotik dari adonan 

sehingga perlu dilakukan penambahan yeast untuk menjamin kecukupan gas 

yang diproduksi. Proses pengulenan dalam pembuatan adonan, 

pencampuran gula harus merata karena gula yang tidak merata akan 

menyebabkan bintik-bintik hitam dan rasa manis kurang merata pada donat. 

4. Kuning Telor  

Penggunaan telur pada donat bertujuan agar hasil adonan lebih 

lembut dan terasa legit. Zat yang dikandung dalam telur membuat adonan 

menjadi kompak dengan tekstur yang lembut sehingga aroma, rasa, dan nilai 

gizi pada donat bertambah (Sufi, 2009).Telur pada produk donat memiliki 

peranan memberi rasa gurih, mempengaruhi tekstur, sebagai emulsifier dan 

meningkatkan nilai gizi. Penambahan telur ke dalam adonan akan 

meningkatkan kemampuan lemak untuk menyerap udara. Telur terdiri dari 

putih dan kuning telur. kuning telur mengandung 30% lecithin, yang 
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merupakan emulsi yang sangat berguna. Penggunaan kuning telur yang 

banyak pada adonan akan membuat roti menjadi lebih lembut dan berwarna 

kuning.  

5. Margarin 

Margarin adalah salah satu komponen penting dalam pembuatan 

donat, karena berfungsi sebagai bahan untuk menimbulkan rasa gurih, 

manambah aroma dan menghasilkan tekstur produk yang empuk. Margarin 

adalah emulsi air dalam minyak dengan persyaratan mengandung tidak 

kurang 80% lemak. Margarin harus bersifat plastis, padat pada suhu ruang, 

agak keras pada suhu rendah dan segera dapat mencair pada mulut 

(Winarno, 2008).  

Jenis lemak untuk donat adalah shortening berbentuk padat dari 

tumbuhan atau hewani. Margarin terbuat dari minyak nabati sedangkan 

butter atau mentega terbuat dari minyak hewani. Lemak berfungsi sebagai 

pelumas adonan pada pengembangan sel sewaktu final proof 

(pengembangan akhir) yang akan memperbaiki donat. Pada pembuatan kue 

yang dipanggang, margarin digunakan sebagai pengganti mentega dengan 

rupa, bau, konsistensi, rasa dan nilai gizi yang hampir sama. Penggunaan 

mentega sendiri berbanding 1 : 1 dengan jenis lemak lain seperti margarin. 

Pada umumya digunakan sekitar 40% dari berat tepung (Sukamulyo, 2007). 
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6. Ragi  

Yeast atau ragi dalam pembuatan kue donat berfungsi untuk 

meningkatkan volume, mengatur aroma (rasa), memperbaiki struktur, 

mengurangi laju kehilangan air selama penyimpanan, mengontrol 

penyebaran dan membuat hasil produksi lebih ringan. Ragi merupakan 

bahan pengembang adonan dengan produksi gas karbondioksida. Dalam 

pembuatan roti/donat, sebagian besar ragi berasal dari mikroba jenis 

Saccharomyces cerevisiae (Mudjajanto dan Yulianti, 2004) 

7. Susu Skim 

Susu skim atau susu bubuk merupakan bagian susu yang tertinggal 

sesudah krim diambil sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung 

semua zat makanan dari susu kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut 

dalam lemak. Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan 

nilai kalori rendah di dalam makanannya, karena susu skim hanya 

mengandung 55% dari seluruh energi susu (Buckle, dkk 2009). 

susu juga berfungsi memberi rasa yang lebih gurih, aroma yang khas, 

dan menambah gizi. Penggunaan susu bubuk pada donat biasanya 4-6% dari 

total tepung. Protein dalam susu bubuk ini akan membantu pengembangan 

gluten, mencoklatkan kue dan lemaknya akan melembutkan adonan. Selain 

itu untuk resep donat atau roti yang digoreng juga bisa dirasakan adanya 

efek empuk-penuh sebagai akibat dari penggunaan susu bubuk dalam resep. 
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E. Variabel yang Diamati 

1. Kadar Air 

Penetapan standar mutu kadar air berhubungan dengan daya simpan 

produk itu sendiri. Kadar air yang tinggi mempengaruhi keawetan bahan 

dan memperpendek umur simpan serta memudahkan tumbuhnya 

mikroorganisme karena menjadi media yang baik untuk hidupnya. Air 

merupakan komponen penting dalam bahan makanan karena air dapat 

mempengaruhi penampakan, tekstur, dan cita rasa makanan. Kadar air 

dalam bahan makanan ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan 

makanan tersebut (Winarno, 2008). 

Penetapan kadar air merupakan analisis penting dan paling luas 

dilakukan dalam pengolahan dan pengujian pangan. Jumlah bahan kering 

(drymatter) sampel bahan kebalikan dengan jumlah air yang dikandungnya, 

maka kadar air secara langsung berkaitan dengan kualitas dan stabilitas 

bahan. Seperti yang diketahui bahwa kadar air dalam suatu bahan pangan 

yang berkisar 20% sangat penting untuk mempertahankan keawetan dan 

daya simpan dari bahan pangan tersebut. Kadar air dalam bahan pangan 

seperti selai sangat berperan untuk menjaga konsistensi tekstur. 

2. Kadar Abu 

Kadar abu suatu bahan erat kiatannya dengan kandungan mineral 

bahan tersebut. Mineral yang terdapa dalam suatu bahan dapat merupakan 

dua macam garam, yaitu: garam organic dan garam anorganik. Selain kedua 

garam tersebut, mineral dapat juga berbentuk senyawaan komplek yang 



19 
 

 

bersifat organik, sehingga penentuan jumlah mineral dalam bentuk aslinya 

sulit dilakukan. Oleh karenanya biasanya dilakukan dengan menentukan 

sisa-sisa pembakaran garam mineral dengan pengabuan (Winarno, 2008). 

Penentuan kosistensi mineral dalam bahan hasil pertanian dapat 

dibedakan menjadi dua, yaitu: penentuan abu total dan individu komponen. 

Tujuan penentuan abu total biasanya digunakan untuk beberapa hal, yaitu: 

a. Menentukan baik tidaknya proses pengolahan. 

b. Mengetahui jenis bahan yang digunakan. 

c. Menentukan parameter nilai gizi bahan makanan 

3. Kadar Lemak  

Analisis variansi terhadap kadar lemak memperlihatkan hasil tidak 

berbeda nyata untuk semua perlakuan. Menurut Gillespie dan Bamford 

(2009), kadar lemak donat dapat ditentukan oleh beberapa faktor: yaitu 

proses pembuatan produk (emulsi), metode pemasakan serta kandungan 

mikroorganisme alami pada lemak yang digunakan. Pembuatan emulsi yang 

tidak terkontrol akan mengakibatkan peningkatan suhu yang menghalangi 

pembentukan emulsi dengan sempurna. Suhu yang tinggi pada saat 

pemasakan menyebabkan sebagian kandungan lemak merembes melalui 

lapisan casing yang bersifat permeable. Semakin lama proses pemasakan itu 

berlangsung berakibat semakin banyak pula kandungan lemak yang 

terbuang, serta menurunkan kekenyalan produk. 
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4. Kadar Protein 

Protein adalah salah satu unsur dalam makanan yang terdiri dari 

asam-asam amino yang mengandung unsur karbon, hidrogen, oksigen, 

nitrogen, dan belerang yang tidak dimiliki oleh lemak dan karbohidrat 

(Winarno, 2008).  

Protein merupakan komponen penting atau komponen utama. Dalam 

kehidupan, protein memegang peranan penting. Protein dari hewan salah 

satu digunakan sebagai pembentuk sel-sel tubuh. Fungsi protein adalah 

sebagai pembangun tubuh, pemberi tenaga dan juga sebagai pengatur 

kelangsungan proses di dalam tubuh. 

Cara analisis protein yang dapat menggunakan yaitu dengan analisis 

Kjeldhal.  Analisis digunakan untuk menganalisis kadar protein kasar dalam 

makanan tidak langsung karena dianalisis adalah kadar nitrogennya.  Cara 

ini masih digunakan dan menjawab cukup teliti untuk pengukuran kadar 

protein dalam bahan makanan (Winarno, 2008). 

5. Kadar Karbohidrat 

Karbohidrat adalah senyawa polihridroksi aldehid atau polihidroksi 

keton yang mempunyai rumus empiris CnH2nOn. Pada umumnya 

karbohidrat dapat dikelompokan menjadi monosakarida, oligosakarida, dan 

polisakarida. Monosakarida merupakan satu molekul sakarida atau gula 

yang mempunyai lima atau enam atom C. Oligosakarida terdiri dari 2-10 

unit monoskakarida. Golongan karbohidrat yan banyak dijumpai di alam 

adalah monosakarida seperti glukosa dan fruktosa. Oligosakarida terdiri dari 
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2 unit monosakarida seperti laktosa dan sukrosa, serta polisakarida seperti 

pati, deksrtrin, dan berbagai erat pangan. Dalam analisis kabohidrat 

seringkali ditujukan untuk menentukan jumlah  golongan karbohidrat 

tertentu, misalnya kadar karbohidrat tertentu, misal kadar laktosa, kadar 

dekstrin, kadar gula pereduksi, dan kadar pati. Kadar karbohidrat suatau 

bahan pangan sering ditentukan dengan cara menghitung selisih dari angka 

100 dengan jumlah komponen bahan yang lain (kadar air, kadar protein, 

kadar lemak, dan kadar abu). Cara penentuan kadar karbohidrat semacam 

ini disebut sebagai metode “carbohydrate by difference” (Legowo, dkk 

2007). 

6. Kadar Pati 

Pati merupakan polisakarida berupa polimer dari α-D-glukosa. Pati 

terdapat pada sel akar dan biji tanaman sebagai partikel yang tidak larut air 

yang disebut granula.. Pati, termasuk pati yang termodifikasi kimia, 

digunakan dalam berbagai pangan olahan seperti saus, puding dan pengisi 

pie, serta dalam berbagai industri seperti industri tekstil, kertas serta sebagai 

bahan utama pada pembuatan plastik biodegradable (Erika, 2010). 

Salah satu sumber pati di Indonesia yang belum banyak 

dimanfaatkan sebagai pati industri adalah talas (Colocasia esculenta L. 

Schott). Talas mengandung 13-29% pati, kelembaban 63-85% dan beberapa 

residu seperti riboflavin, vitamin C, abu, dll (Karmakar, dkk 2014). Pati 

talas sebenarnya sangat potensial sebagai pati industri. Pati talas mempunyai 

swelling power dan peak viscosity yang tinggi (Alam dan Hasnain , 2009). 
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7. Kadar Amilosa 

Amilosa adalah bagian dari pati yang terdapat dalam tumbuh-

tumbuhan terutama pada padi-padian, biji-bijian dan umbi-umbian (Ulyarti 

1997). Tepung beramilosa tinggi memiliki gel tepung yang lebih keras, 

adesif, dan kompak dibandingkan tepung beramilosa rendah dan sedang 

(Lin dkk. 2011). Kadar amilosa sangat berpengaruh pada tingkat 

kerenyahan atau pengembangan suatu produk pangan. Analisis kandungan 

amilosa dilakukan menggunakan spektrofotometer dengan panjang 

gelombang 625 nm  

8. Kalsium Oksalat 

Menurut Amallia dkk (2013), Oksalat merupakan salah satu hasil 

metabolit tanaman yang memiliki peran unik pada tanaman. Pada tanaman, 

oksalat dapat berbentuk asam oksalat maupun dalam bentuk kristal kalsium 

oksalat. Menurut Noonan dan Savage (1999), dalam Tinambunan (2014), 

Berbagai cara untuk mengurangi kadar oksalat umbi talas adalah 

pemasakan, perendaman dalam larutan garam, germinasi, hingga fermentasi 

umbi talas. 

Menurut Ardhian dan Indriyani (2013), analisis kandungan asam 

oksalat pada umbi porang adalah sebagai berikut : umbi porang yang telah 

dikupas dan diparut, ditimbang sebanyak 25 g.  Parutan kemudian dilarutkan 

dalam 100 mL air panas, dikocok selama 15 menit dan disaring dengan 

kertas Whatman no.1 sehingga didapat filtrat. Filtrat ditambah dengan 

H2SO4 4 N sebanyak 10 mL dan dititrasi dengan KMnO4 0,0892 N. Proses 
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titrasi dihentikan apabila larutan telah berubah warna menjadi merah muda. 

Kemudian volume KMnO4 yang digunakan dicatat sebagai volume titrasi 

dan nilai titrasi dikonversi menjadi nilai kandungan oksalat terlarut dengan 

rumus kadar kalsium oksalat :  

Volume Titrasi (ml) x Konsentrasi KMnO4 (N) x BE Oksalat x 1000 

Berat Sampel (g) 

Keterangan: 

Konsentrasi KMnO4 = 0,0892 N Berat 

Ekuivalen (BE) Oksalat = 45 

9. Uji Texture Analyzer 

Tekstur adalah suatu sifat bahan atau produk yang dapat dilihat 

(Szczesniak, 2007) dirasakan melalui sentuhan kulit. Beberapa sifat tekstur 

dapat dihitung dengan menggunakan penglihatan seperti kehalusan dan 

kekerasan dari permukaan suatu bahan. Tekstur bahan pangan dapat 

ditentukan melalui tes mekanik atau dengan analisis sensori (organoleptik) 

yang menggunakan alat bantu manusia sebagai penguji terhadap produk 

yang pangan yang akan di uji.  Selain itu dapat juga digunakan metode TPA 

Tekstur Profile Analyzer) berbasis tekanan pada sampel menggunakan alat 

texture analyzer (Engelen, 2018).  

Menurut Subarna dkk (2012), tekstur analizer merupakan alat yang 

terkait dengan penilaian dari karakteristik mekanis atau materi, dimana alat 

tersebut diperlakukan untuk menentukan kekuatan materi dalam bentuk 

kurva. Dari kurva analizer ini mampu diperoleh berbagai parameter reologi 

dimana kekerasan diukur dari ketinggian puncak pertama (A1). 
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10. Uji organoleptik 

Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan 

berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk mempegunakan suatu produk. 

Uji Organoleptik atau uji indera atau uji sensori sendiri merupakan cara 

pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 

pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik 

mempunyai peranan penting dalam penerapan mutu. Pengujian organoleptik 

dapat memberikan indikasi kebusukan, kemunduran mutu dan kerusakan 

lainnya dari produk (Shfali dan Jood, 2007).  

Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan 

untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini di 

sebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, cukup suka, dan sangat 

tidak suka. Dalam analisis datanya, skala hedonik ditransformasikan 

kedalam angka. Dengan data ini dapat dilakukan analisa statistik 

(Ayustaningwarno, 2014).
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

A. Alat dan Bahan 

1. Alat  

a. Alat untuk proses yang digunakan dalam pembuatan tepung talas dan 

donat talas meliputi food dehidrator, deep frying, slicer, ayakan 80 mesh 

(ASTM Standart, Indonesia), labu ukur1000 ml, timbangan digital, 

corong kaca (Pyrex), blender, baskom, nampan, sendok, kertas roti, dan 

plastik wrap.  

b. Alat untuk analisa yang digunakan dalam pembuatan tepung talas dan 

donat talas meliputi desikator, furnace, oven, tanur, spektrofotometer, 

AAS (Atomic Absorption Spectrophotometry), texture Analyzer, labu 

ukur 100 ml, cawan porselen, botol, corong kaca (Pyrex), lemari Asam, 

labu penampung, labu Kjedhal, labu Soxhlet, pipet volume (Pyrex), 

gelas ukur 100 ml, gelas piala 250 mL, erlenmeyer, neraca analitik, 

pipet ukur 10 ml, biuret,  hot plate , bola karet, kapas, dan kertas saring.    

2. Bahan 

a. Bahan untuk proses yang digunakan yaitu umbi talas yang berasal dari 

Ngrawan Lor, Desa Jembangan, Kecamatan Bawen, Kabupaten 

Semarang, Jawa Tengah. Air garam kosentrasi 7,5%, Air, margarin, 

minyak goreng, ragi, telur, dan tepung terigu. 
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b. Bahan untuk analisa yang digunakan dalam pembuatan tepung talas dan 

donat talas meliputi H2SO4 pekat, NaOH 30%, NaOH 0,1 N, H3BO3 

2%, HNO3, aquades, indikator campuran. Larutan Luff Schoorl, 

Larutan KI 20%, Asam sulfat 25%, Na tiosulfat 0,1 N, Indikator amilum 

1%, Larutan HCl 3%, HCl 25%, Natrium hidroksida 30%, etanol 95%, 

dan fenol 5%. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

1. Tempat penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil 

Pertanian serta Laboratorium Kimia Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Semarang. 

2. Waktu penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada  bulan Oktober 2020 – Januari 2021. 

C. Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Dengan 5 perlakuan (P0, P1, P2, P3, 

P4) dan 4 ulangan. Adapun Perlakuan dan Formulanya adalah sebagai 

berikut : 

P0 = Tepung umbi talas 0% + Tepung Terigu 100% 

P1 = Tepung umbi talas 15% +Tepung Terigu 85% 

P2 = Tepung umbi talas 30% +Tepung Terigu 70% 

P3 = Tepung umbi talas 45% +Tepung Terigu 55% 

P4 = Tepung umbi talas 60% +Tepung Terigu 40% 
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Tabel 3. Rancangan Percobaan Pebuatan Donat Ubi Talas 

Bahan Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 P4 

Tepung Talas (g) 0 37,5 75 112,5 150 

Tepung Terigu (g) 250 212,5 175 137,5 100 

Susu Bubuk (g) 20 20 20 20 20 

Air (ml) 110 110 110 110 110 

Ragi (g) 5 5 5 5 5 

Gula (g) 35 35 35 35 35 

Margarin (g) 40 40 40 40 40 

Total (g) 450 450 450 450 450 

Kuning Telor 1 1 1 1 1 

Sumber : Khotmasari. 2013 dan Tamba dkk, 2014 yang dimodifikasi. 

Data yang diperoleh dihitung dengan metode statistik ANOVA 

(Analisis of Variance) apabila ada perbedaan nyata antar perlakuan 

dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada tingkat 

kepercayaan α 5%.   

Parameter yang diamati yaitu kadar protein, kadar lemak, kadar air, 

kadar abu, Kadar Karbohidrat, Kadar Pati, Kadar Amilosa, Kalsium Oksalat, 

Uji Tekstur, dan Uji Hedonik.  

D. Prosedur Penelitian 

1. Pembuatan Tepung Talas  

Penelitian tepung talas dimulai dari menyiapkan ubi talas 1 kg  

yang telah diperoleh dari pohonnya dengan umur ±8 bulan, selanjutnya 

dikupas dan dipotong 2 cm pakai slicer, kemudian rendam dengan air 1 

liter menggunakan garam dengan konsentrasi 7,5% selama 1 jam sampai 

lendir yang ada pada talas hilang setelah itu dibilas dengan Aquades dan 

ditiriskan kemudian dilanjutkan dengan proses pengeringan di dalam Food 

Dehidrator pada suhu 50oC selama 18 jam, kemudian dihaluskan 
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menggunakan blender hingga menjadi tepung dan selanjutnya diayak 

dengan menggunakan ayakan ukuran 80 mesh (Astawan, 2016). 

2. Pembuatan Donat  

Campuran tepung terigu dan tepung talas sebanyak 250 g dengan 

perbandingan P0 250:0, P1 212,5:37,5, P2 175:75, P3 112,5:137,5, P4 

100:150 dengan ditambahkan 20 g susu bubuk,. Adonan dihomogenkan, 

masing-masing ditambahkan kuning telor 1 butir, kemudian air 110 ml,  

ditambahan ragi 5 g, dan ditambahkan gula 35 g diuleni lalu ditambahkan 

margarin 40 g, dan diuleni kembali hingga kalis, lalu adonan diistirahatkan 

selama 30 menit. Adonan di timbang masing-masing 30 g, dibentuk dan 

difermentasi selama 30 menit kemudian digoreng (Tamba dkk, 2014). 
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan tepung umbi talas yang dimodifikasi 

(Astawan, 2016).  
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Gambar 3. Diagram alir pembuatan donat umbi talas yang dimodifikasi 

(Tamba dkk, 2014)  
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E. Variabel Pengamatan 

1. Kadar Air (AOAC, 2007) 

Analisa kadar air dilakukan dengan metode oven. Prinsip yang 

digunakan dengan menguapkan molekul air bebas yang ada dalam sampel 

ditimbang sampai dapat bobot konstan dengan asumsi semua air yang 

terkandung dalam sampel sudah diuapkan. Banyaknya air yang diuapkan 

merupakan selisih bobot sebelum dan sesudah pengeringan. Tahap pertama 

dilakukan adalah mengeringkan cawan porselen pada suhu 100-105oC 

selama 30 menit. Cawan tersebut diletakkan ke desikator kurang lebih 15 

menit untuk menghilangkan uap air dan di timbang. Sampel ubi talas 

ditimbang 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan kemudian di oven pada 

suhu 100-105oC selama 5 jam. Sampel didinginkan dalam desikator selama 

30 menit dan ditimbang. Tahap ini diulangi hingga di capai bobot yang 

konstan. Penentuan kadar air dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑖𝑟(%) =
𝑊1 − 𝑊2

𝑊1
 × 100% 

Keterangan : 

  W1= Berat sampel sebelum dikeringkan  

  W2= Berat sampel seetelah dikeringkan  
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2. Kadar Abu (SNI 01-2891-1992) 

a. Bahan ditimbang sebanyak 2-3 g lalu dimasukkan kedalam cawan 

porselen yang telah diketahui bobotnya. 

b. Arangkan diatas nyala pembakar, lalu abukan dalam tanur listrik pada 

suhu maksimum 550oC sampai abunya bewarna keputihan.  

c. Dinginkan dalam desikator, lalu lalu timbang bobot konstan. 

d. Rumus mencari kadar abu adalah sebagai berikut. 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 (%) =
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑎𝑏𝑢

𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ
 × 100% 

 

3. Kadar Protein metode Mikro Kjedhal (Sudarmadji dkk, 2010) 

a. Timbang lebih 0,5 g sampel.  

b. Masukkan ke dalam labu kjedhal 100 ml. 

c. Tambahkan kurang lebih 1 g campuran selenium dan 10 ml H2SO4 

pekat. 

d. Labu kjedhal Bersama isinya digoyangkan sampai semua terbasahi 

dengan H2SO4. 

e. Destruksi dalam lemari asam sampai jernih.  

f. Setelah dingin, dituangkan ke dalam labu ukur 100 ml dan dibilas 

dengan air suling.  

g. Pipet 5 ml sampel dalam labu ukur 100 ml dan tambahkan 5 ml larutan 

NaOH 30 % dan air suling. 



33 
 

 

h. Siapkan labu penampung yang terdiri dari 10 ml H3BO3  2% 

ditambahkan dengan 4 tetes larutan indikator campuran dalam 

Erlenmeyer 100 ml 

i. Suling hingga volume penampung menjadi lebih kurang 50 ml 

j. Bilas ujung penyuling dengan air suling kemudian penampung Bersama 

isinya dititrasi dengan HCl atau H2SO4 0,02 N 

Rumus :  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛(%)  =
𝑉 × 𝑁 × 0,014 × 6,25 × 𝑃

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ
 × 100% 

4. Kadar Lemak ((Sudarmadji dkk, 2010) 

Sebanyak 2 g sampel disebar diatas kapas yang beralas kertas saring 

dan digulung membentuk thimble, kemudian dimasukkan ke dalam labu 

Soxhlet. Sampel di ektraksi selama 6 jam dengan pelarut lemak berupa 

heksan sebanyak 150 ml. Lemak yang tereksrak dikeringkan dalam oven 

pada suhu 100oC selam 1 jam. Kadar lemak di hitung dengan rumus :  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘(%) =
𝑊3 − 𝑊2

𝑊1
 × 100% 

Keterangan : 

   W1 = Bobot sampel (g) 

   W2 = Bobot labu (g) 

   W3 = Bobot labu + lemak (g)  
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5. Kadar karbohidrat metode by Difference (AOAC,2007) 

Menurut Winarno (2008) perhitungan dilakukan dengan metode by 

difference penentuan perhitungan kasar. Pengukuran kadar karbohidrat 

dengan metode by difference, artinya kadar karbohidrat di dapatkan dengan 

hasil perhitungan protein, lemak, kadar air, kadar abu, dikurangi 100%.  

Perhitungan karbohidrat sebagai berikut :  

Kadar Karbohidrat (%) = 100% - % (air + abu + protein + Lemak) 

6. Kadar Pati (Hartati, 2011) 

Ditimbang 3 g sampel, masukkan kedalam gelas piala 250 mL.  

Tambahkan 50 mL alkohol 80% dan diaduk selama 1 jam. Suspensi disaring 

dengan kertas saring dan dukung dengan aquades sampai volume filtrat 

menjadi 250 mL. Residu dipindahkan dari kertas saring kedalam 

Erlenmeyer dengan cara pencucian dengan 200 mL aquades, dan tambahkan 

20 mL HCI 25% lalu ditutup dengan pendingin balik.  Dipanaskan diatas 

penangas udara sampai mendidih selama 25 jam.  Larutan didinginkan dan 

dinetralkan dengan NaOH 45% dan diencerkan sampai volume 500 mL 

kemudian disaring.  Filtrat di pipet 2 mL, ditambah kan 1 mL fenol 5% 

kemudian di kocok.  Ditambahkan asam sulfat pekat sebanyak 5 mL dan 

didiamkan selama 10 menit.  dikocok dan ditempatkan dalam penangas 

udara selama 15 menit.  Diukur absorbansinya pada panjang gelombang 490 

nm.  Konsentrasi ditentukan berdasarkan persamaan persamaan antara 

konsentrasi larutan glukosa dengan absorbansi pada λ 490 nm. Berat 
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glukosa dikali dengan faktor 0,9 merupakan berat pati (kadar pati) 

ditentukan dengan menggunakan persamaan  berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑃𝑎𝑡𝑖 (%) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎 × 0,9

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔)
× 100% 

7. Kadar Amilosa(Hartati, 2011) 

Pembuatan kurva standar metode IRRI (AOAC,2007) 

Amilosa murni ditimbang sebanyak 40 mg kemudian dimasukkan 

kedalam tabung reaksi, ditambahkan dengan 1 ml etanol 95% dan 9 ml 

NaOH 1 N. Tahap selanjutnya adalah pemanasan dalam air mendidih selama 

10 menit sampai terbentuk gel. Gel yang terbentuk akan dipindahkan ke 

dalam labu takar 100 ml dan ditepatkan sampai tanda tera. Selanjunya 

larutan tersebut dipipet masingmasing sebanyak 1,2,3,4, dan 5 ml lalu 

dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml. Ke dalam masing-masing labu 

takar tersebut ditambahkan asam asetat 1 N sebanyak masing-masing 0.2; 

0.4; 0.6; 0.8 dan 1 ml, lalu ditambahkan larutan iod sebanyak 2 ml. Tahap 

selanjutnya adalah pengukuran intensitas warna biru yang terbentuk dengan 

spektrofotometer pada panjang gelombang 625 nm. 

Amilosa 100 mg sampel + etanol 1 mL 95% dan 9 mL NaOH 1 N. 

Campuran dipanaskan dalam udara mendidih hingga berbentuk gel dan 

selanjutnya seluruh gel dipindahkan ke dalam labu takar 100 mL.  

ditambahkan gel dengan udara dan dikocok kemudian ditepatkan hingga 

100 mL dan ditambahkan dengan 1 mL asam asetat 1 N dan 2 mL larutan 

iod.  Larutan ditepatkan hingga 100 ml.  kemudian dikocok dan dibiarkan 

selama 20 menit.  Intensitas warna biru diukur dengan spektrofotometri pada 
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λ 625 nm.  Kadar amilosa diukur berdasarkan persamaan persamaan kurva 

standar. Kadar amilosa dapat di hitung dengan rumus sebagai berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑚𝑖𝑙𝑜𝑠𝑎(%) =    
𝐶 × 𝑉 × 𝐹

𝑊
 

Keterangan : 

C = konsentrasi amilosa dari kurva standar(mg/ml) 

V = volume akhir sampel (ml) 

F = faktor pengenceran 

W= berat sampel (mg) 

8. Uji Kadar Kalsium Oksalat Metode AAS (AOAC, 2007)  

Analisis kandungan kalsium oksalat dilakukan secara 

spektrofotometri. Tepung talas ditimbang sebanyak 5 g. Setelah itu 

dilakukan pengabuan dalam furnace dengan suhu 600 – 800 °C selama 10 

menit dan didinginkan selama 3 jam. Hasil pengabuan ditambahkan dengan 

larutan dengan perbandingan HNO3 : aquades (1:1) sebanyak 10 ml. 

Kemudian dipanaskan hingga volume menjadi 5 ml. Campuran disaring 

pada labu ukur 25 ml sehingga didapat filtrat. Filtrat hasil penyaringan 

ditambah aquades hingga batas labu ukur. Sampel dianalisis menggunakan 

AAS (Atomic Absorption Spectrophotometry). Nilai kandungan Ca hasil 

AAS dikonversi menjadi nilai kandungan oksalat tidak terlarut dengan 

rumus :  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑘𝑎𝑙𝑠𝑖𝑢𝑚 𝑂𝑘𝑠𝑎𝑙𝑎𝑡 =  
𝑝𝑝𝑚 𝐶𝑎 (

µ𝑔
𝑚𝑙

 ) × 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑀𝑜𝑙𝑒𝑘𝑢𝑙 𝐶𝑎𝐶2𝑂4 ×  𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑃𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡 (𝑚𝑙  

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔) × 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑀𝑜𝑙𝑒𝑘𝑢𝑙 𝐶𝑎
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Keterangan:   

Berat Molekul CaC2O4   = 128  

Volume Pelarut     = 25 ml  

Berat Molekul Ca     = 40  

 

9. Uji Texture Analyzer (Choy, dkk, 2010)   

Pada  prinsipnya, texture analyzer bekerja dengan mengukur gaya 

pada bahan dengan kecepatan deformasi tertentu (konstan) sehingga profil 

tekstur berupa kekerasan pangan tersebut dapat diukur.  Prinsipnya adalah 

dengan memberikan gaya tekan pada sampel, kemudian akan dihasilkan 

tekstur profil berupa grafik yang menghubungkan antara gaya (force) 

dengan jarak (distance).  Pertama-tama dilakukan pemasangan probe dan 

kalibrasi ketinggian probe.  Sebelum pengukuran dilakukan pengaturan alat 

sesuai dengan sampel yang akan dianalisis.  Sampel di atas wadah yang 

tersedia, kemudian pengukuran dilakukan dengan memberikan gaya tekan 

pada sampel. Pada layar akan ditampilkan tekstur profil dari sampel yang 

dianalisis. Texture analyzer yang digunakan merk CT3 Brookfield dengan 

pengaturan Pre-test speed: 1,5 mm / s, Test speed: 2,0 mm / s, Post-test 

speed: 10,0 mm / s, Trigger Force: auto - 25 g  , Tare Mode: auto, data  

acquisition rate: 400 pps.  Setelah pengukuran Donat diukur ketebalan dan 

diameternya kemudian ditempatkan pada meja sampel.  Alat yang 

dijalankan, probe akan memindahkan sampel hingga patah.  Komputer akan 

memproses data hasil pergerakan alat dan perubahan yang terjadi dalam 

bentuk grafik (force vs time). 
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10. Uji Organoleptik (Hedonik) (SNI, 01-2346-2006) 

Uji Hedonik : Penilaian contoh yang di uji berdasarkan tingkat 

kesukaan panelis. Jumlah tingkat kesukaan bervariasi tergantung dari 

rentangan mutu yang di tentukan. Penilaian dapat diubah dalam bentuk 

angka dan selanjutnya dapat dianalis secara statistik untuk penarikan 

kesimpulan  

Data yang diperoleh dari lembar penilaian ditabulasi dan di tentukan 

nilai mutunya dengan mencari hasil rata-rata pada setiap panelis pada 

tingkat kepercayaan 95%. Untuk menghitung interval nilai mutu rata-rata 

dari setiap p anelis digunakan rumus sebagai berikut : 

P(x (1,96.s/√n))≤ µ ≤ (X +(1,96.s√n)) = 95% 

 𝑋 =
∑ 𝑋𝑖

𝑛
 

  𝑆2 =  
∑(𝑥−𝑥)2

𝑛
 

  𝑠 = √ 
∑(𝑥−𝑥)2

𝑛
 

Dengan : 

 n adalah banyaknya panelis. 

 S2 adalah keragaman nilai mutu. 

 1,96 adalah koefisien standar deviasi pada taraf  95%. 

 -X adalah nilai mutu rata-rata . 

 Xi adalah nilai mutu dari dari panelis ke i, dimana i = 1,2,3…..n. 

 S adalah simpangan baku nilai mutu. 
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a. Tabel Deskripsi Produk  

Tabel 4. Skor Terhadap Indikator Warna Donat Umbi Talas 

Keterangan  Skor    Kode sampel     

123  456  789  101  302 

Sangat suka 5          

suka  4          

agak suka 3          

Agak tidak suka  2          

Tidak suka 1           

 

Tabel 5. Skor Terhadap Indikator Rasa Donat Umbi Talas   

Keterangan  Skor    Kode sampel     

123  456  789  101  302 

Sangat suka 5           

Suka   4           

 Agak suka 3           

Agak tidak suka  2           

Tidak suka 1           

 

Tabel 6. Skor Terhadap Indikator Tekstur Donat Ubi Talas 

Keterangan  Skor    Kode sampel     

123  456  789  101  302 

Sangat suka 5          

Suka   4           

Agak suka 3           

Agak tidak suka 2           

Tidak suka 1           
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Komposisi Kimia Tepung Talas 

Tabel. 7 Komposisi Kimia Tepung Talas 

Komponen Jumlah (%) 

Kadar Air  6,906 

Kadar Abu 7,446 

Kadar Lemak 0,347 

Kadar Protein 3,836 

Kadar Karbohidrat 81,465 

Kadar Amilosa 75,130 

Kadar Pati 22,868 

Kadar Kalsium Oksalat 0,231 

 

B. Hasil Uji kadar Air 

Hasil pengujian kadar air seperti terlihat pada Tabel. 8 dengan kadar 

air  tepung talas 6,906%, dan rerata kadar air donat talas berkisar 11,304 - 

19,228%. 

Tabel. 8 Kadar Air Tepung Talas dan Donat Talas 

Perlakuan Kadar Air (%) 

Tepung Talas 

P0 

P1 

P2 

P3 

P4 

6,906 

19,228d ± 0,969 

15,758c ± 2,165 

14,349bc ± 1,065 

12,551ab ± 2,273 

11,304a ± 1,450 

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil analisis menunjukkan nilai kadar air tepung talas 

sebesar 6,906% yang sesuai standart seperti yang ditetapkan dalam SNI 01-

3751-2009 yaitu kadar air <14,5%. Hal tersebut disebabkan semakin lama 

suatu bahan kontak langsung dengan panas dari pengeringan, maka semakin 
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banyak air yang menguap. Sesuai dengan menurut Lubis (2008), 

menyatakan bahwa lama pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, hal 

ini dikarenakan pengeringan yang cukup lama akan menyebabkan jumlah 

air yang teruapkan lebih banyak sehingga kadar air dalam bahan tepung 

berkurang. 

Berdasarkan sidik ragam menunjukkan bahwa formulasi tepung 

umbi talas dan tepung terigu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air 

donat. Hasil uji kadar air dapat dilihat pada Lampiran 1. Uji lanjut DMRT 

(Duncan Multiple Range Test) pada taraf kepercayaan 5% menunjukkan 

bahwa semua perlakuan berbeda nyata. 

Nilai rerata tertinggi pada P0 adalah 19,228% dengan formula 

tepung umbi talas 0% dan nilai terendah pada P4 adalah 11.304% dengan 

formula tepung umbi talas 60%. Nilai kadar air donat pada Gambar 4. 

Meningkatkannya konsentrasi tepung umbi talas, menunjukkan formulasi 

tepung umbi talas dan tepung terigu yang dihasilkan P0 sampai P4 

mengalami penurunan. 
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Gambar 4. Diagram Batang Kadar Air Donat Umbi Talas 

Formulasi tepung umbi talas dan terigu memberikan pengaruh nyata 

terhadap semua perlakuan, P0 berbeda nyata dengan P1, P2, P3, P4. Dari 

hasil analisa menunjukkan bahwa penambahan formula tepung umbi talas 

pada donat menyebabkan penurunan kadar air. Semakin banyak 

penambahan tepung umbi talas pada donat maka kadar air mengalami 

penurunan, P4 (60%) memiliki nilai terendah terkait dengan formula tepung 

umbi talas yang semakin banyak, sedangkan kadar air tertinggi terdapat 

pada donat dengan perlakuan P0 (0%).  

Hal tersebut sesuai menurut Bramtarades dkk (2014), perbandingan 

terigu dan tepung talas berpengaruh sangat nyata (P<0,05) terhadap kadar 

air donat menunjukkan bahwa semakin meningkat penggunaan tepung talas, 

kadar air donat semakin menurun. Hal ini disebabkan karena kadar air terigu 

Cakra Kembar  sebesar  13%  (bb) dan rendahnya kadar air tepung talas. 
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Terkait syarat mutu donat SNI 01-2000 menyebutkan bahwa standar 

maksimal kandungan air adalah 40%, dan hasil analisis menunjukkan donat 

sudah memenuhi syarat SNI donat yaitu kadar air pada donat dari P0-P4 

berkisar 11,304 - 19,228% jauh di bawah batas maksimum yang ditentukan. 

Rendahnya kadar air donat dan semakin menurun kadar air donat ketika 

semakin banyak ditambahkan tepung umbi talas, ini berkaitan dengan kadar 

air tepung umbi talas yang rendah dapat dilihat Tabel 8. Yang memiliki 

kadar air tepung 6,906%. 

Hasil analisis kadar air donat menunjukkan kadar air yang rendah 

serta menunjukkan penurunan kadar abu dari tepung ke donat, hal tersebut 

disebabkan karbohidrat pada tepung talas yang tinggi sehingga membebas 

air yang terikat mudah untuk dibebaskan dan semakin banyak penambahan 

tepung talas pada donat, maka semakin rendah kadar air donat yang 

dihasilkan. Sesuai dengan menurut Wahyuningsih dkk (2017), tepung talas 

mengandung karbohidrat dalam jumlah yang besar terutama karbohidrat 

dalam  bentuk  pati  dan  selulosa. dimana  bahan  pangan  yang mempunyai   

kandungan   karbohidrat   yang tinggi akan menyebabkan air bebas yang 

terikat mudah untuk dilepaskan karena hanya terikat secara fisik.   
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C. Hasil Uji Kadar Abu  

Hasil pengujian kadar abu seperti terlihat pada Tabel. 9 dengan kadar 

abu tepung talas 7,446%, dan rerata kadar abu donat talas berkisar 0,644 - 

1,311% 

Tabel. 8  Kadar Abu Tepung Talas dan Rerata Donat Talas 

Perlakuan Kadar Abu (%) 

Tepung Talas 

P0 

P1 

P2 

P3 

P4 

7,446 

0.644a ± 0,088 

0,842b ± 0,871 

0,967b ± 0,107 

1,160c ± 0,042 

1,311d ± 0,026 

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil analisis menunjukkan nilai kadar abu tepung talas 

sebesar 7,446% yang berbeda dengan standart seperti yang ditetapkan dalam 

SNI 01-3751-2009 yaitu kadar abu <0,7%. Hal tersebut berkaitan saat 

peredaman umbi talas dengan NaCl selama 1 jam sehingga meningkat 

mineral didalam tepung talas. Hal tersebut sesuai menurut Handayani 

(1994), pengolahan dengan perebusan menggunakan NaCl dimana NaCl 

merupakan zat anorganik berbentuk garam sehingga diduga menjadi 

penyebab tingginya kadar abu. Kadar Abu yang tinggi menandakan jika 

mineral yang terdapat pada sampel tinggi dan mineral yang tinggi pada 

bahan pangan mengakibatkan sulit untuk di cerna oleh sistem pencernaan. 

Besarnya kadar abu dalam tepung akan berpengaruh terhadap hasil 

akhir warna produk dan kestabilan adonan. Semakin tinggi kadar abu tepung 

semakin buruk kualitas tepung yang dihasilkan. Kadar abu juga dapat 
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mempengaruhi proses aktivitas fermentasi, kekuatan adonan gizi, warna dan 

produk akhir donat (Rahmiati, 2015). 

Berdasarkan sidik ragam menunjukkan bahwa formulasi tepung umbi 

talas dan tepung terigu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu 

Donat. Hasil uji kadar abu dapat dilihat pada lampiran 2. Uji lanjut DMRT 

(Duncan Multiple Range Test) pada taraf kepercayaan 5% menunjukkan 

bahwa semua perlakuan berbeda nyata.  

Nilai rerata tertinggi pada P4 adalah 1,311% dengan formula tepung 

umbi talas 60% dan nilai terendah pada P0 adalah 0,644% dengan formula 

tepung umbi talas 0%. Nilai kadar abu donat pada Gambar 5. dengan 

meningkatkannya konsentrasi tepung umbi talas, menunjukkan formulasi 

tepung umbi talas dan tepung terigu pada perlakuan P1 dan P2 berbeda 

nyata, dan perlakuan P0 sampai P4 mengalami peningkatan kadar abu di 

setiap perlakuan. 
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Gambar 5. Diagram Batang Kadar Abu Donat Umbi Talas 

Terkait syarat mutu donat SNI 01-2000 menyebutkan bahwa standar 

maksimum kandungan abu donat adalah 3% dan hasil penelitian dengan 

tujuan untuk menurunkan kadar abu pada donat sudah memenuhi syarat SNI  

donat, yaitu kadar abu pada donat dari P0 – P4 berkisar 0,644% - 1,311% 

dibawah batas SNI yang ditentukan. Meningkatnya kadar abu donat setiap 

perlakuan yang ditambahkan tepung umbi talas dari P0 (0%) sampai P4 

(60%), hal tersebut berkaitan dengan kadar abu tepung umbi talas yang 

tinggi dapat dilihat pada Tabel 9, Memiliki kadar abu tepung 7,446%. 

Hal tersebut sesuai dengan Amalia dan Maharani (2017), donat 

substitusi tepung talas pada semua perlakuan telah memenuhi syarat mutu 

donat. Kadar abu donat dengan penambahan tepung talas menunjukkan nilai 

yang lebih besar karena kadar abu pada tepung talas juga lebih besar dari 

pada tepung terigu. Kadar abu pada tepung terigu sebesar 0,72% dan kadar 

abu pada tepung talas sebesar 1,28%. 

Hasil analisis kadar abu donat menunjukkan kandungan kadar abu 

yang rendah, serta menunjukkan peningkatan kadar abu dari tepung ke 

donat. Hal tersebut disebabkan proses pemanasan pada penggorengan 

sehingga menurunkan mineral dan tidak menghasilkan zat organik. Sesuai 

dengan menurut Ligo (2017), hasil analisis kadar abu menunjukan bahwa 

kandungan kadar abu yang kecil pada produk yang dihasilkan disebabkan 

adanya proses pemanasan yang dilakukan dengan pengovenan, sehingga 
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tidak menghasilkan zat organik (karbonat, klorida, sulfat dan nitrat) yang 

merupakan sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. 

D. Hasil Uji Kadar Lemak  

Hasil pengujian kadar lemak seperti terlihat pada Tabel. 10 dengan 

kadar lemak tepung talas 0,347%, dan rerata kadar lemak donat talas 

berkisar 26,434- 31,675%. 

Tabel. 10  Kadar Lemak Tepung Talas dan Rerata Donat Talas 

Perlakuan Kadar Lemak (%) 

Tepung Talas 

P0 

P1 

P2 

P3 

P4 

0,347 

31,675a ± 3,840 

26,434a ± 4,144 

27,457a ± 0,573 

26,741a ± 3,418 

28,396a ± 3,709 

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang sama pada kolom yang sama 

menunjukkan tidak ada perbedaan nyata (p>0,05) 

Berdasarkan hasil analisis menunjukkan nilai kadar lemak umbi talas 

sebesar 0,347% yang telah memenuhi syarat standar lemak seperti 

penelitian Pangaribuan (2013) terdahulu mengenai tepung talas 1,25% dan 

termasuk kategori rendah lemak. Tepung talas yang rendah lemak 

menjadikan tepung lebih tahan lama, tidak mudah rusak akibat tengik , dan 

melancarkan proses pembentukan gelatinisasi pati. 

Menurut Lisa dkk (2015), kandungan lemak yang sangat rendah 

membuat tepung talas yang dihasilkan tidak mudah rusak (tengik) akibat 

adanya reaksi oksidasi sehingga dapat disimpan lama. Kandungan lemak 

dalam tepung dapat mempengaruhi proses gelatinisasi karena lemak mampu 

membentuk kompleks dengan amilosa sehingga menghambat proses 

gelatinisasi pati, karena sebagian besar lemak akan diabsorbsi oleh 
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permukaan granula sehingga terbentuk lapisan lemak bersifat hidrofobik di 

sekeliling granula (Ridal, 2003).   

Berdasarkan sidik ragam menunjukkan bahwa formulasi tepung 

umbi talas dan tepung terigu tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 

kadar lemak donat. Hasil uji kadar Lemak dapat dilihat pada lampiran 3. Uji 

lanjut DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada taraf kepercayaan 5% 

menunjukkan bahwa semua perlakuan tidak berbeda nyata. 

Nilai rerata tertinggi adalah perlakuan P0 yaitu 31,675%, sedangkan 

nilai rerata terendah adalah perlakuan P1 yaitu 26,434% dari kelima 

perlakuan, dapat dilihat nilai kadar kadar lemak yang tidak berbeda nyata 

pada Tabel 9. 

Menunjukkan bahwa formulasi tepung umbi talas dan tepung terigu 

pada perlakuan P0 sampai P4 tidak berbeda nyata, sehingga penggunaan 

tepung tidak terlalu banyak berpengaruh. Perlakuan P0 sampai P4 memiliki 

hasil analisa kadar lemak setiap perlakuan hampir sama. Penambahan 

tepung umbi talas pada donat tidak berpengaruh terhadap kadar lemak, hal 

tersebut disebabkan terlalu rendah kadar lemak tepung umbi talas yang 

dapat dilihat pada Tabel 10. yaitu 0,3473%. Hal tersebut sesuai dengan 

Menurut Amalia dan Maharani (2017), donat dengan penambahan tepung 

talas 20 dan 40% tidak menunjukkan perbedaan yang nyata dengan donat 

tanpa penambahan tepung talas. Kadar lemak donat juga dipengaruhi oleh 

kadar lemak pada tepung talas dan terigu kadar lemak donat yang dihasilkan 
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lebih besar dari kadar lemak pada tepung terigu dan tepung talas karena pada 

pembuatan donat terdapat bahan-bahan lain yang ditambahkan. 

Terkait syarat mutu donat SNI 01-2000 menyebutkan bahwa standar 

maksimum kandungan lemak donat adalah 33%, dan hasil penelitian dengan 

tujuan untuk menurunkan kadar lemak pada donat sudah memenuhi syarat 

SNI donat, yaitu kadar lemak pada donat dari P0 sampai P4 berkisar 26,434- 

31,675% atau dibawah batas yang ditentukan. 

Hasil analisis kadar lemak donat menunjukkan kadar lemak yang 

tinggi walaupun sedikit batas maksimum, hal ini disebabkan bahan baku 

yang digunakan seperti margarin, telur, susu bubuk dan sebagai serta 

penggorangan minyak makan dapat meningkat kadar lemak. Hal ini 

didukung oleh pendapat Dalimunthe dkk (2012), kadar lemak pada donat 

dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan  seperti  telur,  susu,  mentega,  

dan sebagainya. Penyerapan minyak dipengaruhi oleh suhu, lama  

penggorengan, sifat bahan, dan porositas bahan. Kadar lemak yang diukur 

pada donat menunjukkan minyak goreng yang terserap kedalam bahan 

selama proses penggorengan. Suhu yang tinggi menyebabkan dehidrasi 

lebih banyak pada permukaan bahan sehingga lebih banyak terdapat ruang 

kosong yang diisi oleh minyak. Menurut Akdenz dkk (2006), pada 

penggorengan bertekanan atmosfir terjadi penyerapan minyak pada 

makanan sekitar 0,2-14% bahkan mencapai 40%. Panas yang cukup tinggi   

selama penggorengan berlangsung menyebabkan pori-pori produk  terbuka  

dan minyak dapat masuk hingga ke bagian dalam produk. Saat ditiriskan, 
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minyak terhambat oleh adanya gelatinisasi tepung terigu dan ikatan pada 

jaringan makanan yang solid mengakibatkan minyak tidak tertiris  sempurna  

dan terperangkap di dalam produk. 

E. Hasil Uji Kadar Protein 

Hasil pengujian kadar protein seperti terlihat pada Tabel. 11 dengan 

kadar protein tepung talas 3,836%, dan rerata kadar protein donat talas 

berkisar 3,900-4,127% 

Tabel. 11  Kadar Protein Tepung Talas dan Donat Talas 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

Tepung Talas 

P0 

P1 

P2 

P3 

P4 

3,836 

4,127d ± 0,013 

4,077cd ± 0,016 

4,025c ± 0,011 

3,959b ± 0,030 

3.900a ± 0,062 

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05). 

Berdasarkan hasil analisis menunjukkan nilai kadar protein tepung 

talas sebesar 3,836% termasuk protein rendah, hasil tersebut dibawah 

standart mutu tepung seperti yang ditetapkan dalam SNI 01-3751-2009 

yaitu kadar protein <7%. Rendahnya protein tepung talas karena terdapat 

kandungan karbohidat yang tinggi pada tepung talas, hal tersebut sesuai 

dengan Tinambunan (2014), rendahnya kandungan protein pada produk 

yang dihasilkan dikarenakan bahan utama produk tepung talas yang kaya 

karbohidrat. 

Dan  proses pengeringan dan perendaman selama pembuatan tepung 

talas, dimana protein memiliki sifat rusak dalam keadakan panas, serta 

protein nabati larut dalam air. Sesuai menurut Poedjiadi (2006), Pemanasan 
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akan membuat protein bahan terdenaturasi sehingga kemampuan daya 

mengikat airnya menurun. Hal ini terjadi karena energi panas akan 

mengakibatkan terputusnya interaksi non kovalen yang ada pada stuktur 

alami protein tetapi tidak memutus ikatan kovalennya yang berupa ikatan 

peptida. Proses ini biasanya pada kisaran suhu yang sempit. 

Berdasarkan hasil analisis ragam (lampiran 4) menunjukkan bahwa 

formulasi tepung talas dan tepung terigu berpengaruh nyata (p<0,05) 

terhadap kadar Protein kadar protein donat, setelah di uji lanjut DMRT 

(Duncan Multiple Range Test) pada taraf 5% menunjukkan bahwa semua 

perlakuan berbeda nyata. 

Dapat dilihat nilai rerata tertinggi adalah perlakuan P0 dengan kadar 

protein yaitu 4,127% dengan formula tepung talas 0%, sedangkan nilai 

terendah adalah perlakuan P4 dengan kadar protein yaitu 3,900% dengan 

formula tepung talas 60%. Setelah di uji lanjut DMRT pada taraf 5% 

menunjukkan bahhwa donat umbi talas pada P0 sampai P4 tidak berbeda 

nyata. Semakin banyak penambahan tepung talas menyebabkan 

menurunnya kadar protein donat yang dihasilkan. Dapat dilihat pada 

Gambar 6. Berikut : 
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Gambar 6. Diagram Batang Kadar Protein Donat Umbi Talas 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa meningkatnya formulasi tepung 

talas cenderung menurunkan kadar protein pada donat. Penurunan kadar 

protein terjadi karena pada kadar protein tepung talas mempunyai nilai yang 

rendah yaitu sebesar 3,836% sehingga semakin besar formula tepung talas 

maka kadar protein donat akan menurun, sesuai dengan Tinambunan 

(2014). 

Menurut Tinambunan (2014),  semakin  banyak  tepung  terigu yang 

digunakan maka kadar protein semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena  

kandungan protein pada tepung terigu lebih tinggi dibandingkan tepung 

talas. Tepung talas memiliki kandungan protein 3,9% dan tepung terigu  8%. 

Rendahnya kandungan protein pada produk yang dihasilkan dikarenakan 

bahan utama produk tepung talas yang kaya karbohidrat. Kadar protein  pada  

produk olahan pangan seperti donat substitusi tepung talas dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor. Faktor yang mempengaruhi yaitu jenis 
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tepung, rasio penambahan tepung, bahan lain yang ditambahkan seperti 

telur, cara pengolahan, serta suhu pemanasan. 

Menurut Amalia dan Maharani (2017). Kadar protein donat makin 

menurun sebanding dengan banyaknya tepung talas yang ditambahkan. 

Kadar protein donat tertinggi diperoleh dari donat kontrol (0%) yaitu 0,86%, 

sedangkan kadar protein terendah  diperoleh dari donat substitusi tepung 

talas 40% yaitu 0,59%. 

Protein pada donat berperan mengabsorbi air untuk membentuk 

gluten.   Gas CO2 yang dihasilkan akan tertahan pada saat proses fermentasi 

yang berperan untuk membentuk adonan donat. Protein pada donat dapat 

mempengaruhi tekstur dan volume pada donat yang dihasilkan (Rahmah 

dkk, 2017). 
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F. Hasil Uji Kadar Karbohidrat  

Hasil pengujian kadar karbohidrat seperti terlihat pada Tabel. 12 

dengan kadar karbohidrat tepung talas 81,465, dan rerata kadar karbohidrat 

donat talas berkisar 44,327-55,589% 

Tabel. 12  Kadar Karbohidrat Tepung Umbi Talas 

Perlakuan Kadar Karbohidrat (%) 

Tepung Talas 

P0 

P1 

P2 

P3 

P4 

81,465 

44,327a ± 4,277 

52,890b ± 5,651 

53,201b ± 1,300 

55,589b ± 1,374 

55,089b ± 2,857 

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05) 

Berdasarkan hasil analisis menunjukkan nilai kadar karbohidrat 

tepung talas sebesar 81,465% yang lebih tinggi dengan penelitian terdahalu 

Pangaribuan (2013)  sebesar 70,73%. Kadar karbohidrat termasuk tinggi, 

hal tersebut disebabkan setiap jenis umbi-umbian memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi, sesuai menurut Setyawan (2015), seperti halnya 

umbi-umbian yang lain, nutrisi terbanyak di dalam talas adalah karbohidrat.  

Tingginya kandungan karbohidrat dalam tepung talas diharapkan 

membuat tepung ini dapat menjadi bahan pangan sebagai sumber 

karbohidrat alternatif, diantaranya sebagai substitusi beras atau sebagai 

diversifikasi bahan pangan, bahan baku industri dan lain sebagainya. Dalam 

industri pangan karbohidrat sederhana umumnya ditambahkan sebagai 

formulasi dengan tujuan meningkatkan stabilitas produk (Rahmiati, 2015). 

Berdasarkan sidik ragam (lampiran 5) menunjukkan bahwa 

formulasi tepung talas dan tepung terigu berbeda nyata (p<0,05) terhadap 
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kadar karbohidrat donat. Setelah di uji lanjut DMRT (Duncan Multiple 

Range Test) pada taraf 5% menunjukkan bahwa semua perlakuan berbeda 

nyata. 

Nilai rerata tertinggi adalah perlakuan P3 dengan kadar karbohidrat 

yaitu 55,589% dengan formula tepung talas 45%, sedangkan nilai terendah 

adalah perlakuan P0 dengan kadar karbohidrat yaitu 44,327% dengan 

formula tepung talas 0%. Setelah di uji lanjut DMRT pada taraf 5% 

menunjukkan bahwa donat umbi talas pada P0 sampai P4 berbeda nyata, 

sedangkan P1 dan P4 tidak berbeda nyata. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin banyak penambahan tepung talas menyebabkan pengaruh terhadap 

kadar karbohidrat donat yang dihasilkan. Dapat dilihat pada Gambar 7. 

Berikut : 

 

Gambar 7. Diagram Batang Kadar Karbohidrat Donat Umbi Talas 

Dari Gambar 7. Menunjukkan bahwa penambahan tepung talas ada 

berpengaruh terhadap kadar karbohidrat donat, sehingga donat yang 
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dihasilkan memiliki kadar karbohidrat yang hampir sama di setiap 

perlakuan. Pada perlakuan P0 yang sedikit berbeda, disebabkan perlakuan 

P0 menggunakan formula 100% tepung terigu, jika melihat kandungan 

tepung talas memiliki kadar karbohidrat 81,465% dapat dilihat pada tabel 

12. dan lebih tinggi dibandingkan dengan kadar karbohidrat pada tepung 

terigu sebesar 75,41% (Imanningsih, 2010). Hal tersebut sesuai Menurut 

Indrayani (2012), pengukuran karbohidrat terhadap formulasi yang 

mendapat respon terbaik dan terburuk tersebut dapat dikatakan bahwa 

semakin tinggi kandungan tepung talas semakin tinggi pula kadar 

karbohidratnya. 

G. Hasil Uji Kadar Pati  

Hasil pengujian kadar pati seperti terlihat pada Tabel. 13 dengan 

kadar pati 75,130%.. 

Tabel. 13  Kadar Pati Tepung Umbi Talas 

Perlakuan Kadar Pati % 

Tepung Talas 75,130 

Berdasarkan hasil analisis menunjukkan nilai kadar pati tepung talas 

sebesar 75,130%  telah sesuai dengan standar mutu pati industri di Indonesia 

adalah kadar pati minimum 75% (Widowati dkk, 1997). Tinggi kadar pati 

pada tepung talas disebabkan pengaruh perendaman umbi talas dengan air 

dan air garam dengan konsentrasi 7,5% pada pembuatan tepung. Semakin 

banyak penambahan air  dalam  perbandingan  air  dan  umbi  maka  kadar 

pati semakin tinggi hal ini dikarenakan  jumlah  air yang ditambahkan  pada 

pati mempengaruhi sifat dari sistem pati (Richana dan Sunarti, 2004). 
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Salah satu olahan bahan berpati adalah donat. Lazimnya donat dibuat 

dari gandum. Kandungan donat tersebut terdiri dari sebagian besar pati, juga 

mengandung gluten yang merupakan protein yang penting dalam 

pembentukan struktur donat. Amilase ditambahkan pada pembuatan donat, 

agar memecah sebagian pati pada suatu tahap gelatinisasi, hingga 

mengurangi kekenyalan; dengán demikian mempermudah pengembangan 

selama pemanggangan. Ragi yang ditambahkan, dapat membentuk 

kompleks dengan amilosa, dengan akibat dapat menghambat pembentukan 

kembali ikatan-ikatan hidrogen dari molekul - molekul amilosa. donat 

bermutu baik ialah yang mengembang dengan baik. Pati tersebar dalam 

permukaan yang sangat luas. Makin luas atau makin lembut tekstur donat, 

makin cepat (Haryadi , 1993). 

H. Hasil Uji Kadar Amilosa  

Hasil pengujian kadar amilosa seperti terlihat pada Tabel. 14 dengan 

kadar amilosa 22,868%. 

Tabel. 14  Kadar Amilosa Tepung Umbi Talas 

Bahan Baku Kadar Amilosa% 

Tepung Talas 22,868 

Berdasarkan hasil Analisis menunjukkan nilai kadar amilosa tepung 

talas sebesar 22,868%  telah sesuai demgan standar mutu pati industri di 

Indonesia adalah kadar amilosa maksimum 25% (Widowati dkk, 1997) 

sedangkan menurut menurut Estiasih dkk (2017), yang menyatakan bahwa 

pati umbi talas termasuk golongan pati tipe A (native cereal starch) dengan 

kadar amilosa 15-25%.  
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Tingginya kadar amilosa pada tepung talas berkaitan dengan proses 

pembuatan pada tepung pada perendaman umbi talas dengan air garam dan 

air yang mendenaturasi protein sehingga granula pati akan keluar dari 

amilosa. Menurut Saputra dkk (2016), Semakin banyak penambahan air 

maka amilosa semakin tinggi, hal ini dikarenakan amilosa akan keluar dari  

granula pati jika air dalam sistem semakin banyak. Menurut Richana dan  

Sunarti (2004), jika  jumlah  air  dalam  sistem  dibatasi  maka amilosa  tidak 

dapat meninggalkan granula. 

Pada umumnya amilosa bersifat sangat hidrofilik, karena banyak 

mengandung gugus hidroksi (asam karbosilat), maka molekul amilosa 

cenderung  membentuk susunan paralel melalui ikatan hidrogen. Kumpulan  

amilopektin dalam air sulit membentuk gel, meski konsentrasinya tinggi. 

Karena itu, molekul pati tidak mudah larut dalam air. Berbeda dengan 

amilosa yang strukturnya lurus sehingga pati akan mudah mengembang  dan 

membentuk koloid dalam air. Komposisi amilosa dan amilopektin dalam 

pati sangat berpengaruh terhadap sifat fungsional pati. Setelah mengalami 

gelatinisasi pati dengan kandungan amilopektin tinggi akan membentuk  gel  

lunak (Winarno, 2008). 

Amilosa memegang peranan penting dalam pembentukan struktur 

crumb donat. Penurunan kekerasan pada crumb menyebabkan crumb 

menjadi berpori dan lembut. Komposisi amilosa yang tinggi akan  

menghasilkan produk pangan dengan tekstur yang kompak atau gel yang 

kuat (Kusumasari dkk, 2019). 
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I. Hasil Uji Kadar Kalsium Oksalat 

Hasil pengujian kadar kalsium oksalat seperti terlihat pada Tabel. 15 

dengan kadar kalsium oksalat umbi talas 0,845% dan tepung talas 0,231% 

Tabel. 15 Kadar Kalsium Oksalat Umbi Talas dan Tepung Talas 

Perlakuan Kadar Kalsium Oksalat (%) 

Umbi Talas 0,811 

Tepung Talas 0,231 

Berdasarkan hasil analisa menunjukkan nilai kadar kalsium oksalat 

umbi talas sebesar 0,811% dan tepung talas sebesar 0,231%  telah 

memenuhi persyaratan batas aman konsumsi kalsium oksalat yaitu 

maksimum sebesar 71mg/100g atau dikonversi ke persen dengan rumus 

AKG 6,455%  (Sefa and Sackey, 2004).  

Hasil perbandingan kalsium oksalat umbi talas dan tepung talas 

mengalami penurunan yang tinggi. Hal Tersebut disebabkan karena 

perendaman dalam larutan NaCl dan pengeringan dapat mereduksi kalsium 

oksalat pada umbi talas. Menurut Mayasari (2010), yang menyatakan bahwa 

perendaman pada larutan garam (NaCl) menunjukkan nilai persentase 

reduksi oksalat yang cenderung meningkat seiring dengan peningkatan 

konsentrasi larutan. Begitu pula pada proses lama perendaman memiliki 

nilai persentase reduksi yang cenderung meningkat dengan semakin 

lamanya waktu perendaman. Selain itu, semakin lama waktu pengeringan 

maka semakin banyak kalsium oksalat yang tereduksi. 

Menurut Aviana dan Hawani (2017), Perendaman dalam larutan 

garam (NaCl) banyak  dilakukan  untuk mengurangi efek gatal pada talas. 

Garam terbentuk dari hasil reaksi asam dan basa yang terdiri dari ion positif 
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(kation) dan ion negatif (anion), sehingga membentuk senyawa netral (tanpa 

muatan). NaCl akan terionisasi di dalam air menjadi ion Na+ dan Cl- yang 

akan berikatan dengan  kalsium oksalat membentuk natrium oksalat dan 

endapan kalsium diklorida yang larut dalam air. 

J. Hasil Uji Tekstur 

Hasil pengujian kadar lemak donat seperti terlihat pada Tabel. 16 

dengan rerata kadar lemak berkisar 1269,938- 3436,374 gf. 

Tabel 16. Rerata Uji Tekstur Donat Umbi Talas 

Perlakuan Uji Tekstur (gf) 

P0 

P1 

P2 

P3 

P4 

1269,9a ± 211,1 

1405,4a ± 93,3 

2934,1bc ± 1049,3 

2323,9b ± 245,0 

3436,4c ± 798,7 

Keterangan : Superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). 

Berdasarkan sidik ragam (Lampiran 6), menunjukkan bahwa 

penambahan formula tepung umbi talas dan tepung terigu berbeda nyata 

(<0,05) terhadap tekstur donat. Setelah di uji lanjut DMRT (Duncan Multiple 

Range Test) pada taraf 5% menunjukkan semua perlakuan berbeda nyata. 

Nilai rerata tertinggi adalah perlakuan P4 yaitu 3436,3 gf, sedangkan 

nilai terendah pada perlakuan P0 yaitu 1269,9 gf. Setelah diuji lanjut DMRT 

pada taraf 5% menunjukkan bahwa formulasi tepung umbi talas dan tepung 

terigu menunjukkan P0 dan P1 tidak berbeda nyata. Pada perlakuan P1 dan P2 

berbeda nyata dengan perlakuan P2, P3, P4. Menunjukkan bahwa semakin 

banyak penambahan tepung talas pada donat menyebabkan meningkatnya daya 
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tekstur atau kekerasan donat yang dihasilkan, namun sedikit penurunan pada  

perlakuan yaitu P3 dapat dilihat pada Gambar 8. Berikut : 

 

Gambar 8. Diagram Batang Uji Tekstur Donat Talas 

Hasil sidik ragam uji tekstur menunjukkan bahwa meningkatnya 

formula tepung umbi talas cenderung meningkatkan tekstur pada donat, 

sehingga donat dihasilkan semakin semakit keras atau kurang lembut. 

Peningkatkan tekstur donat karena adanya pada donat memiliki kadar air dan 

protein rendah pada tepung sehingga mempengaruhi daya tekstur. Menurut 

Ligo (2017), donat yang terdapat  campuran tepung  talas memiliki tekstur yang 

keras. Semakin banyak penambahan tepung talas maka donat yang dihasilkan 

juga akan semakin keras. Menurut Apriliani (2010), menyatakan bahwa 

keberadaan air dalam suatu produk pangan akan mempengaruhi tekstur suatu 

produk. Dalam pati air terabsorbsi pada saat pemanasan atau penggorengan 
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terjadi proses gelatinisasi yang dapat menyebabkan kadar air pada donat 

menurun, sehingga kekerasan atau daya tekstur donat menjadi semakin keras. 

Menurut Rahmawati (2013), menyatakan bahwa seiring meningkatnya 

nilai protein pada tepung maka akan menyebabkan hardness pada produk 

meningkat yang dapat mengakibatkan produk memiliki tekstur relatif keras dan 

bersifat kurang renyah. Ketika air berinteraksi dengan protein maka akan 

menurunkan keberadaan air dan membuat adonan menjadi keras. Yovita,  

(2007) dalam Hidayati (2013), menyatakan bahwa tingkat kekerasan roti 

disebabkan  oleh  penurunan  volume  roti  karena tingkat pengembangan  yang    

menurun dan disebabkan kadar  gluten yang berkurang sehingga gas yang dapat 

ditahan menurun. 

Menurut Khotmasari (2013), donat menunjukan bahwa tekstur pada 

donat dengan subtitusi tepung talas 0% menunjukkan perbedaan dengan  

subtitusi  lainnya,  ini disebabkan karena tepung yang dipakai hanya tepung 

terigu. Tepung terigu memiliki ciri khas yaitu mengandung gluten yang tidak 

dimiliki oleh jenis tepung lainnya. Donat yang disubtitusikan tepung talas 

memiliki tekstur yang berbeda dengan donat yang tidak disubtitusikan dengan 

tepung talas. perbedaan dari tekstur donat tanpa subtitusi yaitu lebih empuk 

dari pada donat dengan adanya subtitusi tepung talas. 
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1. Rasa 

Hasil pengujian tingkat kesukaan hedonik rasa seperti terlihat pada 

tabel. 17 dengan rerata rasa berkisar 2,533-3,800. 

Tabel 17. Hasil Uji tingkat kesukaan Hedonik rasa donut Talas 

Perlakuan Skor Warna Keterangan 

P0 3,600c  ± 1,192 Suka – agak suka 

P1 3,400bc ± 1,248 Agak suka 

P2 3,533c ± 0,860 Suka – agak suka 

P3 2,800ab ± 1,186 Agak suka – agak tidak suka 

P4 2,533a ± 1,548 Agak suka – agak tidak suka 

Keterangan : Superskip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05). 

Berdasarkan sidik ragam pada (lampiran 7) menunjukkan bahwa 

formulasi tepung umbi talas dan tepung terigu berpengaruh nyata (p<0,5) 

terhadap uji sensori rasa donat. Setelah di uji lanjut DMRT (Duncan 

Multiple Range Test) pada taraf 5% menunjukkan bahwa semua perlakuan 

berbeda nyata. 

Hasil dari uji sensori rasa donat pada Gambar 9. Tingkat kesukaan 

rasa donat tertinggi terhadap parameter rasa donat umbi talas dengan 

formulasi tepung umbi talas sebanyak 0% atau perlakuan P0 yaitu sebesar 

3,600. dan paling mendekati tingkat kesukaan rasa pada tepung umbi talas 

sebanyak 30% atau perlakuan P2 yaitu sebesar 3,533. Sedangkan nilai 

terendah tingkat kesukaan terhadap donat dengan penambahan tepung umbi 

talas sebanyak 60% atau perlakuan P4 yaitu 2,533. 

K. Uji Organoleptik 
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Gambar 9. Diagram Batang Uji Sensori Rasa 

Hasil sidik ragam yang menyatakan perbedaan formula donat 

berpengaruh nyata terhadap rasa donat. Setelah diuji lanjut DMRT pada 

taraf 5%, menunjukkan bahwa formula P0 dan P2 tidak berbeda nyata. 

Namun berbeda nyata terhadap formula P1, P3, dan P4, hal tersebut terjadi 

karena pengunaan tepung umbi talas pada formula donat menurunkan 

tingkat kesukaan rasa donat bila semakin banyak ditambahkan tepung talas. 

Perbedaan tingkat kesukaan uji sensori donat tersebut disebabkan 

perbedaan penggunaan tepung talas, semakin tinggi penambahan talas rasa 

talas akan terasa dan tentu sedikit mengurangi tingkat kesukaan pada donat 

talas. Hal ini sesuai menurut Khotmasari (2013), hasil daya terima rasa 

menunjukkan bahwa rasa pada donat dengan subtitusi tepung talas 0% 

berbeda nyata terhadap subtitusi tepung talas 10% dan 20%. Untuk subtitusi 

10% tidak berbeda nyata dengan subtitusi 20%. Semakin banyak  persentase 
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penambahan tepung talas belitung maka akan semakin memiliki rasa 

dominan khas talas dan mengurangi tingkat daya terima donat.  

Menurut Pratiwi dkk (2017), perbedaan komposisi tepung terigu    

dengan tepung talas pada produk donat terhadap penilaian organoleptik rasa 

tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 yaitu komposisi tepung terigu 80% 

dan tepung talas 20% yaitu 4,21 (suka). Hal ini disebabkan karena pada 

perlakuan tersebut mampu menghasilkan rasa khas talas yang disukai oleh 

panelis dibandingkan pada donat dari perlakuan P0 yaitu komposisi tepung 

terigu 100%. Rasa juga terbentuk dari penambahan gula dan garam, juga 

diduga disebabkan oleh penggunaan susu dan margarin pada pembuatan 

donat. Penggunaan margarin dalam proses pembuatan donat membantu 

mempertinggi rasa pada donat dan sebagai pengemulsi sehingga akan 

memperbaiki rasa donat sehingga diperoleh rasa donat yang disukai panelis 

yaitu pada perlakuan P4. 
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2. Tekstur 

 Hasil pengujian tingkat kesukaan hedonik tekstur seperti terlihat 

pada tabel. 18 dengan rerata tekstur berkisar 2,467-3,500. 

Tabel 18. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Hedonik Tekstur Donut Talas 

Perlakuan Skor Tekstur Keterangan 

P0 3,400b ± 1,380 Agak suka 

P1 3,500b ± 1,167 Suka – agak suka 

P2 3,200b ± 1,186 Agak suka 

P3 2,467a ± 1,137 Agak tidak suka 

P4 2,800ab ± 1,518 Agak suka – agak tidak suka 

Keterangan : Superskip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05). 

Berdasarkan hasil sidik ragam (lampiran 8) menunjukkan bahwa 

formulasi tepung Umbi talas dan tepung terigu berbeda nyata (p<0,05) 

terhadap uji tingkat kesukaan hedonik tekstur donat. Setelah di uji lanjut 

DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada taraf 5% menunjukkan bahwa 

semua perlakuan berbeda nyata. 

Hasil analisis uji sensori tingkat kesukaan hedonik tekstur donat 

tertinggi pada perlakuan P1 yaitu 3,500 dengan penambahan tepung umbi 

talas 15%, dan terendah pada perlakuan P3 yaitu 2,467 dengan penambahan 

tepung umbi talas 45%. Setelah di uji lanjut DMRT dengan taraf 5% 

menunjukkan bahwa semua perlakuan P0 sampai P4 berbeda nyata 

(p<0,05). Pada perlakuan P0, P1, P2 tidak berbeda nyata, tetapi berbeda 

nyata terhadap perlakuan P3 dan P4 dapat dilihat pada Gambar 10. Hal 

tersebut karena penggunaan tepung umbi talas pada formula donat dapat 

mempengaruhi tingkat kesukaan pada tekstur. 
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Gambar 10. Diagram Batang Uji Tingkat kesukaan Hedonik Tekstur 

Hasil sidik ragam uji sensori tekstur donat berbeda nyata, hal ini 

disebabkan berkaitan dengan penggorengan menggunakan deep frying yang 

dapat mengontrol suhu panas dengan konstan penggorengan sehingga dapat 

mengurangi resiko kerusakan tekstur dan menghasilkan donat dengan 

tekstur yang hampir seragam walaupun mengunakan berbagai formula 

tepung talas dan terigu, yang dimana suhu yang konstan dapat mengontrol 

pati air yang terabsorbsi. Hal ini sesuai menurut Pudjihastuti (2019), 

menyatakan Deep frying merupakan metode penggorengan yang tepat untuk 

aneka camilan karena suhu dan paparan panas yang dihasilkan merata pada 

seluruh permukaan. Perpindahan panas yang terjadi adalah kombinasi 

antara konveksi dalam minyak panas dan konduksi dari minyak ke dalam 

produk. Semua permukaan produk mendapat perlakuan panas yang sama 

sehingga menghasilkan penampakan  yang sama. 
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Menurut Ligo (2017), donat yang terdapat campuran tepung talas 

memiliki tekstur yang keras. Semakin banyak penambahan tepung talas 

maka donat yang dihasilkan juga akan semakin keras. 

3. Warna 

Hasil pengujian mutu hedonik warna seperti terlihat pada Tabel. 19 

dengan rerata warna berkisar 2,333-3,867. 

Tabel 19. Hasil Uji Mutu Warna donat Talas 

Perlakuan Skor Warna Keterangan 

P0 3,600b ± 1,221 Suka – agak suka 

P1 3,867b ± 1,041 Suka – agak suka 

P2 3,567b ± 1,135 Suka – agak suka  

P3 2,333a ± 1,093 Agak tidak suka 

P4 2,500a ± 1,383 Agak suka - agak tidak suka 

Keterangan : Superskip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 

menunjukkan ada perbedaan nyata (p<0,05). 

Berdasarkan sidik ragam (lampiran 9) menunjukkan bahwa 

formulasi umbi talas dan tepung terigu berberbeda nyata (p<0,05) terhadap 

tingkat kesukaan hedonik warna donat. Setelah di uji DMRT (Duncan 

Multiple Range Test) pada taraf 5% menunjukkan bahwa semua perlakuan 

ada berbeda nyata. Hasil analisis uji sensori tingkat kesukaan hedonik warna 

tertinggi pada perlakuan P1 dengan penambahan tepung talas sebanyak 15% 

dengan nilai kesukaan 2,867 dan terendah pada perlakuan P3 dengan 

penambahan tepung talas 45% dengan nilai kesukaan 2,333. 
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Gambar 11. Diagaram batang uji tingkat kesukaan hedonik warna 

Setelah di uji lanjut DMRT pada taraf 5% menunjukkan bahwa 

semua perlakuan tidak terlalu berbeda nyata/tidak berbeda nyata. 

Menunjukkan bahwa perlakuan P0, P1, P2 tidak berbeda nyata dan P3 dan 

P4 juga tidak berbeda nyata, jika melihat dari semua perlakuan P0 – P4 

dapat dilihat pada Gambar 11. Ada berbeda nyata pada tingkat kesukaan 

warna donat.  

Hasil tersebut menunjukkan bahwa warna donat dari P0 sampai P4 

hampir seragam. Hampir sama warna tersebut disebabkan pencampuran 

pengolahan sudah tertata, cara pembuatan donat, dan kandungan kadar gula 

pereduksi memiliki kesamaan antara tepung talas dan tepung terigu. Warna 

coklat muda yang dihasilkan adanya reaksi maillard pada donat terjadi reasi 

kimia Selama penggorengan. Pada saat donat di penggorengan terjadi reaksi 

antara gugus amino protein dengan gugus karbonil gula pereduksi yang 
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diikuti terjadi peristiwa pencoklatan ini sesuai dengan Winarno (2008), dan 

Kusnandar (2010). 

Apabila  suatu bahan    pangan    mempunyai    warna    yang seragam 

dan merata, maka bisa diindikasikan bahwa cara pencampuran dan 

pengolahannya sudah sesuai (Winarno, 2008). Warna  ini  dipengaruhi  oleh 

adanya proses browning atau pencoklatan pada tepung talas pada saat proses 

penggorengan didalam deep frying. Reaksi Maillard adalah reaksi non-

enzimatis yang menyebabkan warna kecokelatan. Reaksi ini terjadi  apabila 

dalam pangan terdapat gula pereduksi (gula aldosa) dan senyawa yang 

mengandung gugus amin (asam amino, protein dan senyawa lain yang 

mengandung gugus amin) (Kusnandar, 2010).  

Menurut Khotmasari (2013), warna makanan memegang peranan 

utama dalam penampilan makanan karena merupakan rangsangan pertama 

pada indera penglihatan seseorang. Berdasarkan hasil daya terima warna 

donat dengan subtitusi 10% tidak berbeda nyata dengan subtitusi 20%, 

ketidak bedaan nyata ini di sebabkan karena donat dengan subtitusi tepung 

talas belitung ini memiliki warna lebih coklat dibandingkan dengan subtitusi 

0%. Warna ini dipengaruhi oleh adanya proses browning atau pencoklatan 

pada Tepung  talas belitung pada saat proses pengeringan didalam oven. 
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L. Analisa Keputusan  

Mutu suatu bahan pangan dapat diketahui ada tiga sifat yaitu kimia, 

fisik, dan sensori. Diterima tidaknya bahan atau produk pangan oleh konsumen 

lebih banyak ditentukan oleh sifat sensori. Hasil analisis keputusan dapat 

dilihat pada tabel 20 dan tabel 21. 

Tabel 20. Hasil fisikokimia donat 

No. Parameter 

Uji 

Berbagai Formula Donat Pembanding 

SNI P0 P1 P2 P3 P4 

1 Kadar Air 

Skor 

19,228d 

1 

15,758c 

2 

14,349bc 

3 

12,551ab 

4 

11,304a 

5 

Maks 40% 

2 Kadar Abu 

Skor 

0,644a 

4 

0,842b 

3 

0,967b 

3 

1,160c 

2 

1,311d 

1 

Maks 3% 

3 Kadar 

Lemak 

Skor 

31,675a 

1 

26,434a 

1 

27,457a 

1 

26,741a 

1 

28,396a 

1 

Maks 35% 

4 Kadar 

Protein 

Skor 

4,127d 

5 

4,077cd 

4 

4,025c 

3 

3,959b 

2 

3,900a 

1 

- 

5 Kadar 

Karbohidrat 

Skor 

44,327a 

1 

52,890b 

2 

53,201b 

2 

55,589b 

2 

55,089b 

2 

- 

6 Uji Tekstur 

Skor 

1269,9a 

4 

1405,4a 

4 

2934,1bc 

2 

2323,9b 

3 

3436,4c 

1 

- 

 Jumlah 

Skor 

16 16 14 12 11  

Formula tepung talas dan tepung terigu terhadap uji fisikokimia donat 

terbaik adalah P1 (15% : 85%%), menghasilkan donat dengan karakteristik 

sebagai berikut : kadar air 15,758%, kadar abu 0,842%, kadar lemak 26,434%, 

kadar protein 4,077%, kadar karbohidrat 52,890%, dan uji tekstur 1405,4 gf. 
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Berikut hasil analisis keputusan uji sensori donat. 

Tabel 21. Hasil Analisis Sensori Donat 

No. Parameter Uji Berbagai Formula Donat Pembanding 

 P0 P1 P2 P3 P4 

1 Rasa 

Skor 

3,600c 

4 

3,400bc 

3 

3,533c 

4 

2,800ab 

2 

2,533a 

1 

- 

2 Tekstur 

Skor 

3,400b 

3 

3,500b 

3 

3,200b 

3 

2,467a 

1 

2,800ab 

2 

- 

3 Warna 

Skor 

3,600b 

2 

3,867b 

2 

3,567b 

2 

2,333a 

2 

2,500a 

2 

- 

 Jumlah Skor 9 8 9 5 5  

 

Formulasi tepung talas dan tepung terigu terhadap uji sensori donat 

terbaik adalah P2 (30% : 70%), menghasilkan donat dengan tingkat kesukaan 

sebagai berikut : P2 rasa dengan skor 3,533c (suka), tekstur dengan skor 

3,200b (agak suka), dan warna dengan skor 3,567b (suka). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian formulasi tepung talas (Colocasia 

esculenta l.schoot) dan tepung terigu terhadap sifat fisikokimia sensori donat 

dapat disimpulkan : Formulasi tepung talas dan tepung terigu berpengaruh 

nyata (p<0,05) terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar karbohidrat, 

uji tekstur, uji organoleptik rasa, tekstur, dan warna donat. namun tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap kadar lemak. Formulasi tepung talas dan 

tepung terigu terhadap uji sensori donat terbaik adalah P2 (30% : 70%), 

menghasilkan donat dengan tingkat kesukaan sebagai berikut : P2 rasa dengan 

skor 3,533 (suka), tekstur dengan skor 3,200 (agak suka), warna dengan skor 

3,567 (suka), dengan kadar air sebesar 14,349%, kadar abu sebesar 0,967%, 

kadar lemak sebesar 27,457%, kadar protein sebesar 4,025%, kadar karbohidrat 

sebesar 53,201%, dan uji tekstur sebesar 2934,1 gf. 

B. Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai kandungan amilopektin 

yang terdapat dalam formulasi tepung talas dan tepung terigu terhadap donat.  

Disebabkan kandungan amilopektin yang tinggi dapat memberikan tekstur 

yang lembut 
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Lampiran 1 

Hasil Analisis Kadar Air 

Univariate Analysis of Variance 

Between-Subjects Factors 

 N 

Perlakuan 

0 4 

1 4 

2 4 

3 4 

4 4 

Ulangan 

1 5 

2 5 

3 5 

4 5 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Kadar_Air 

Perlakuan Ulangan Mean Std. Deviation N 

0 

1 19.88855 . 1 

2 20.20654 . 1 

3 18.20644 . 1 

4 18.61019 . 1 

Total 19.22793 .969390 4 

1 

1 17.84546 . 1 

2 13.49064 . 1 

3 17.35608 . 1 

4 14.33930 . 1 

Total 15.75787 2.165255 4 

2 

1 14.70533 . 1 

2 15.68425 . 1 

3 13.67860 . 1 

4 13.32807 . 1 

Total 14.34906 1.064830 4 

3 

1 13.93828 . 1 

2 14.99961 . 1 

3 10.96178 . 1 

4 10.30345 . 1 
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Total 12.55078 2.272835 4 

4 

1 9.83068 . 1 

2 12.63994 . 1 

3 12.45595 . 1 

4 10.29026 . 1 

Total 11.30421 1.450294 4 

Total 

1 15.24166 3.861300 5 

2 15.40420 2.941405 5 

3 14.53177 3.132958 5 

4 13.37425 3.438361 5 

Total 14.63797 3.192062 20 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kadar_Air 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 4285.404 1 4285.404 1004.470 .000 

Error 12.799 3 4.266a   

Perlakuan 
Hypothesis 151.503 4 37.876 15.515 .000 

Error 29.294 12 2.441b   

Ulangan 
Hypothesis 12.799 3 4.266 1.748 .211 

Error 29.294 12 2.441b   

a.  MS(Ulangan) 

b.  MS(Error) 
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Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Ulangan) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 5.000 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Ulangan 5.000 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the 

sum of the coefficients in the cells times the variance 

components, plus a quadratic term involving effects in the 

Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 

 
Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 
 

 

 
 

 

 

Kadar Air 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 3 4 

4 4 11.30421    

3 4 12.55078 12.55078   

2 4  14.34906 14.34906  

1 4   15.75787  

0 4    19.22793 

Sig.  .281 .130 .226 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 2.441. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 2 

Hasil Analisis Kadar Abu 

Univariate Analysis of Variance 

 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Kadar_Abu 

Perlakuan Ulangan Mean Std. Deviation N 

0 

1 .61991 . 1 

2 .62508 . 1 

3 .76865 . 1 

4 .56283 . 1 

Total .64412 .087681 4 

1 

1 .89739 . 1 

2 .85681 . 1 

3 .73790 . 1 

4 .87459 . 1 

Total .84167 .071147 4 

2 

1 1.06145 . 1 

2 1.01785 . 1 

3 .81671 . 1 

4 .97432 . 1 

Between-Subjects Factors 

 N 

Perlakuan 

0 4 

1 4 

2 4 

3 4 

4 4 

Ulangan 

1 1 

1 1 

1 1 

1 1 

1 1 

2 5 

3 5 

4 5 
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Total .96758 .106684 4 

3 

1 1.18868 . 1 

2 1.20287 . 1 

3 1.12211 . 1 

4 1.12554 . 1 

Total 1.15980 .041962 4 

4 

1 1.29225 . 1 

2 1.33159 . 1 

3 1.33539 . 1 

4 1.28537 . 1 

Total 1.31115 .025995 4 

Total 

1 .61991 . 1 

1 .89739 . 1 

1 1.29225 . 1 

1 1.06145 . 1 

1 1.18868 . 1 

2 1.00684 .279400 5 

3 .95615 .261534 5 

4 .96453 .273137 5 

Total .98486 .248745 20 

  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kadar_Abu 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 11.392 1 11.392 2426.658 .000 

Error .070 14.830 .005a   

Perlakuan 
Hypothesis .830 4 .208 30.712 .000 

Error .054 8 .007b   

Ulangan 
Hypothesis .026 7 .004 .542 .783 

Error .054 8 .007b   

a. .667 MS(Ulangan) + .333 MS(Error) 

b.  MS(Error) 
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Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Ulangan) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 1.429 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Ulangan 2.143 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the 

sum of the coefficients in the cells times the variance 

components, plus a quadratic term involving effects in the 

Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 

 
Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

Kadar_Abu 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 3 4 

0 4 .64412    

1 4  .84167   

2 4  .96758   

3 4   1.15980  

4 4    1.31115 

Sig.  1.000 .062 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .007. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 3 

Hasil Analisis Kadar Lemak 

Univariate Analysis of Variance 

Between-Subjects Factors 

 N 

Perlakuan 

0 4 

1 4 

2 4 

3 4 

4 4 

Ulangan 

1 4 

2 5 

3 5 

4 5 

31 1 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Kadar_Lemak 

Perlakuan Ulangan Mean Std. Deviation N 

0 

2 33.54307 . 1 

3 26.40546 . 1 

4 35.27345 . 1 

31 31.47750 . 1 

Total 31.67487 3.840383 4 

1 

1 24.97860 . 1 

2 23.57061 . 1 

3 32.58550 . 1 

4 24.59962 . 1 

Total 26.43358 4.144198 4 

2 

1 27.64356 . 1 

2 27.45527 . 1 

3 26.68182 . 1 

4 28.04902 . 1 

Total 27.45742 .573353 4 

3 

1 25.25144 . 1 

2 22.67258 . 1 

3 30.16098 . 1 
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4 28.87992 . 1 

Total 26.74123 3.417703 4 

4 

1 30.29980 . 1 

2 28.71954 . 1 

3 23.09542 . 1 

4 31.47070 . 1 

Total 28.39636 3.709405 4 

Total 

1 27.04335 2.479172 4 

2 27.19221 4.366874 5 

3 27.78584 3.667507 5 

4 29.65454 3.987499 5 

31 31.47750 . 1 

Total 28.14069 3.588414 20 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kadar_Lemak 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 9870.981 1 9870.981 1309.711 .000 

Error 107.015 14.199 7.537a   

Perlakuan 
Hypothesis 55.852 4 13.963 .983 .456 

Error 156.268 11 14.206b   

Ulangan 
Hypothesis 16.808 4 4.202 .296 .875 

Error 156.268 11 14.206b   

a. .667 MS(Ulangan) + .333 MS(Error) 

b.  MS(Error) 

 

 

 

 

 

 



89 
 

 

Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Ulangan) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 2.500 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Ulangan 3.750 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the 

sum of the coefficients in the cells times the variance 

components, plus a quadratic term involving effects in the 

Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 

 
Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 
 

Kadar Lemak 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 

1 4 26.43358 

3 4 26.74123 

2 4 27.45742 

4 4 28.39636 

0 4 31.67487 

Sig.  .099 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) 

= 14.206. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 4.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 4 

Hasil Analisis Kadar Protein 

Univariate Analysis of Variance 

 

 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Kadar_Protein 

Perlakuan Ulangan Mean Std. Deviation N 

0 

1 4.13100 . 1 

2 4.12200 . 1 

3 4.11100 . 1 

4 4.14200 . 1 

Total 4.12650 .013178 4 

1 

1 4.07100 . 1 

2 4.08300 . 1 

3 4.09600 . 1 

4 4.05800 . 1 

Total 4.07700 .016269 4 

2 

1 4.02800 . 1 

2 4.02200 . 1 

3 4.01200 . 1 

4 4.03800 . 1 

Total 4.02500 .010893 4 

3 

1 3.92400 . 1 

2 3.99400 . 1 

3 3.96900 . 1 

Between-Subjects Factors 

 N 

Perlakuan 

0 4 

1 4 

2 4 

3 4 

4 4 

Ulangan 

1 5 

2 5 

3 5 

4 5 
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4 3.94900 . 1 

Total 3.95900 .029721 4 

4 

1 3.96400 . 1 

2 3.83600 . 1 

3 3.85900 . 1 

4 3.94000 . 1 

Total 3.89975 .061841 4 

Total 

1 4.02360 .082573 5 

2 4.01140 .110158 5 

3 4.00940 .102569 5 

4 4.02540 .083587 5 

Total 4.01745 .087915 20 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kadar_Protein 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 322.798 1 322.798 956769.520 .000 

Error .001 3 .000a   

Perlakuan 
Hypothesis .131 4 .033 26.599 .000 

Error .015 12 .001b   

Ulangan 
Hypothesis .001 3 .000 .274 .843 

Error .015 12 .001b   

a.  MS(Ulangan) 

b.  MS(Error) 
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Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Ulangan) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 5.000 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Ulangan 5.000 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the sum of the 

coefficients in the cells times the variance components, plus a 

quadratic term involving effects in the Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 

 
Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

Kadar Protein 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 3 4 

4 4 3.89975    

3 4  3.95900   

2 4   4.02500  

1 4   4.07700 4.07700 

0 4    4.12650 

Sig.  1.000 1.000 .058 .069 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .001. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 5 

 

Hasil Analisis Kadar Karbohidrat 

Univariate Analysis of Variance 

Between-Subjects Factors 

 N 

Perlakuan 

0 4 

1 4 

2 4 

3 4 

4 4 

Ulangan 

1 1 

1 1 

1 1 

1 1 

1 1 

2 5 

3 5 

4 5 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Kadar_Karbohidrat 

Perlakuan Ulangan Mean Std. Deviation N 

0 

1 43.88300 . 1 

2 41.50300 . 1 

3 50.50800 . 1 

4 41.41200 . 1 

Total 44.32650 4.276841 4 

1 

1 52.20800 . 1 

2 57.99900 . 1 

3 45.22500 . 1 

4 56.12800 . 1 

Total 52.89000 5.651073 4 

2 

1 52.56200 . 1 

2 51.82100 . 1 

3 54.81100 . 1 

4 53.61100 . 1 
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Total 53.20125 1.300374 4 

3 

1 55.69800 . 1 

2 57.13100 . 1 

3 53.78600 . 1 

4 55.74200 . 1 

Total 55.58925 1.374028 4 

4 

1 54.61300 . 1 

2 53.47300 . 1 

3 59.25400 . 1 

4 53.01400 . 1 

Total 55.08850 2.857206 4 

Total 

1 43.88300 . 1 

1 52.20800 . 1 

1 54.61300 . 1 

1 52.56200 . 1 

1 55.69800 . 1 

2 52.38540 6.594719 5 

3 52.71680 5.226608 5 

4 51.98140 6.057443 5 

Total 52.21910 5.226967 20 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kadar_Karbohidrat 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 30909.930 1 30909.930 3906.621 .000 

Error 68.184 8.618 7.912a   

Perlakuan 
Hypothesis 247.197 4 61.799 2.704 .108 

Error 182.805 8 22.851b   

Ulangan 
Hypothesis 3.101 7 .443 .019 1.000 

Error 182.805 8 22.851b   

a. .667 MS(Ulangan) + .333 MS(Error) 

b.  MS(Error) 
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Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Ulangan) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 1.429 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Ulangan 2.143 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the sum of the 

coefficients in the cells times the variance components, plus a 

quadratic term involving effects in the Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 

 
Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

Kadar_Karbohidrat 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 

0 4 44.32650  

1 4  52.89000 

2 4  53.20125 

4 4  55.08850 

3 4  55.58925 

Sig.  1.000 .473 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 22.851. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 6 

Hasil Analisa Uji Tekstur 

Univariate Analysis of Variance 

Between-Subjects Factors 

 N 

Perlakuan 

0 4 

1 4 

2 4 

3 4 

4 4 

Ulangan 

1 5 

2 5 

3 5 

4 5 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Uji_Tekstur 

Perlakuan Ulangan Mean Std. Deviation N 

0 

1 1009.66500 . 1 

2 1328.32000 . 1 

3 1225.64250 . 1 

4 1516.12500 . 1 

Total 1269.93813 211.124468 4 

1 

1 1519.15500 . 1 

2 1322.19000 . 1 

3 1336.30000 . 1 

4 1443.96000 . 1 

Total 1405.40125 93.319858 4 

2 

1 3984.56250 . 1 

2 3688.30000 . 1 

3 2068.86000 . 1 

4 1994.78750 . 1 

Total 2934.12750 1049.323168 4 

3 

1 1991.65500 . 1 

2 2488.20000 . 1 

3 2288.17750 . 1 

4 2527.56000 . 1 
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Total 2323.89812 245.040624 4 

4 

1 4190.73750 . 1 

2 4062.35250 . 1 

3 2740.23750 . 1 

4 2752.16750 . 1 

Total 3436.37375 798.677643 4 

Total 

1 2539.15500 1457.431260 5 

2 2577.87250 1282.857285 5 

3 1931.84350 642.775274 5 

4 2046.92000 586.602663 5 

Total 2273.94775 1019.927138 20 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Uji_Tekstur 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 103416767.395 1 103416767.395 187.303 .001 

Error 1656410.281 3 552136.760a   

Perlakuan 
Hypothesis 14207899.590 4 3551974.898 10.928 .001 

Error 3900466.117 12 325038.843b   

Ulangan 
Hypothesis 1656410.281 3 552136.760 1.699 .220 

Error 3900466.117 12 325038.843b   

a.  MS(Ulangan) 

b.  MS(Error) 
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Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Ulangan) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 5.000 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Ulangan 5.000 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the 

sum of the coefficients in the cells times the variance 

components, plus a quadratic term involving effects in the 

Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 

 
Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

Uji Tekstur 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 3 

0 4 1269.93813   

1 4 1405.40125   

3 4  2323.89812  

2 4  2934.12750 2934.12750 

4 4   3436.37375 

Sig.  .743 .156 .237 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 325038.843. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 7 

Tingkat Kesukaan Rasa 

Univariate Analysis of Variance 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Perlakuan 

0 P0 30 

1 P1 30 

2 P2 30 

3 P3 30 

4 P4 30 

Panelis 

1  5 

2  5 

3  5 

4  5 

5  5 

6  5 

7  5 

8  5 

9  5 

10  5 

11  5 

12  5 

13  5 

14  5 

15  5 

16  5 

17  5 

18  5 

19  5 

20  5 

21  5 

22  5 

23  5 

24  5 

25  5 
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26  5 

27  5 

28  5 

29  5 

30  5 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Rasa 

Perlakuan Panelis Mean Std. Deviation N 

P0 

1 4.00000 . 1 

2 4.00000 . 1 

3 5.00000 . 1 

4 4.00000 . 1 

5 4.00000 . 1 

6 3.00000 . 1 

7 3.00000 . 1 

8 5.00000 . 1 

9 2.00000 . 1 

10 5.00000 . 1 

11 1.00000 . 1 

12 4.00000 . 1 

13 5.00000 . 1 

14 4.00000 . 1 

15 4.00000 . 1 

16 3.00000 . 1 

17 4.00000 . 1 

18 4.00000 . 1 

19 2.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 2.00000 . 1 

22 5.00000 . 1 

23 5.00000 . 1 

24 3.00000 . 1 

25 2.00000 . 1 

26 4.00000 . 1 
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27 1.00000 . 1 

28 5.00000 . 1 

29 4.00000 . 1 

30 4.00000 . 1 

Total 3.60000 1.191927 30 

P1 

1 2.00000 . 1 

2 5.00000 . 1 

3 4.00000 . 1 

4 5.00000 . 1 

5 2.00000 . 1 

6 4.00000 . 1 

7 4.00000 . 1 

8 4.00000 . 1 

9 5.00000 . 1 

10 3.00000 . 1 

11 2.00000 . 1 

12 5.00000 . 1 

13 4.00000 . 1 

14 4.00000 . 1 

15 4.00000 . 1 

16 2.00000 . 1 

17 3.00000 . 1 

18 3.00000 . 1 

19 3.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 1.00000 . 1 

22 3.00000 . 1 

23 3.00000 . 1 

24 1.00000 . 1 

25 5.00000 . 1 

26 5.00000 . 1 

27 2.00000 . 1 

28 4.00000 . 1 

29 2.00000 . 1 

30 5.00000 . 1 

Total 3.40000 1.248447 30 

P2 

1 5.00000 . 1 

2 3.00000 . 1 

3 3.00000 . 1 



102 
 

 

4 3.00000 . 1 

5 3.00000 . 1 

6 4.00000 . 1 

7 2.00000 . 1 

8 2.00000 . 1 

9 4.00000 . 1 

10 4.00000 . 1 

11 3.00000 . 1 

12 3.00000 . 1 

13 3.00000 . 1 

14 3.00000 . 1 

15 5.00000 . 1 

16 3.00000 . 1 

17 4.00000 . 1 

18 4.00000 . 1 

19 5.00000 . 1 

20 4.00000 . 1 

21 3.00000 . 1 

22 4.00000 . 1 

23 4.00000 . 1 

24 4.00000 . 1 

25 4.00000 . 1 

26 3.00000 . 1 

27 5.00000 . 1 

28 2.00000 . 1 

29 4.00000 . 1 

30 3.00000 . 1 

Total 3.53333 .860366 30 

P3 

1 3.00000 . 1 

2 2.00000 . 1 

3 2.00000 . 1 

4 2.00000 . 1 

5 2.00000 . 1 

6 5.00000 . 1 

7 1.00000 . 1 

8 3.00000 . 1 

9 3.00000 . 1 

10 5.00000 . 1 

11 4.00000 . 1 

12 1.00000 . 1 
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13 2.00000 . 1 

14 5.00000 . 1 

15 4.00000 . 1 

16 3.00000 . 1 

17 2.00000 . 1 

18 4.00000 . 1 

19 4.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 3.00000 . 1 

22 2.00000 . 1 

23 2.00000 . 1 

24 2.00000 . 1 

25 3.00000 . 1 

26 1.00000 . 1 

27 4.00000 . 1 

28 1.00000 . 1 

29 3.00000 . 1 

30 3.00000 . 1 

Total 2.80000 1.186127 30 

P4 

1 1.00000 . 1 

2 1.00000 . 1 

3 1.00000 . 1 

4 1.00000 . 1 

5 4.00000 . 1 

6 1.00000 . 1 

7 5.00000 . 1 

8 1.00000 . 1 

9 1.00000 . 1 

10 2.00000 . 1 

11 5.00000 . 1 

12 2.00000 . 1 

13 1.00000 . 1 

14 3.00000 . 1 

15 3.00000 . 1 

16 4.00000 . 1 

17 3.00000 . 1 

18 4.00000 . 1 

19 5.00000 . 1 

20 5.00000 . 1 

21 4.00000 . 1 
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22 1.00000 . 1 

23 1.00000 . 1 

24 5.00000 . 1 

25 1.00000 . 1 

26 2.00000 . 1 

27 3.00000 . 1 

28 3.00000 . 1 

29 1.00000 . 1 

30 2.00000 . 1 

Total 2.53333 1.547709 30 

Total 

1 3.00000 1.581139 5 

2 3.00000 1.581139 5 

3 3.00000 1.581139 5 

4 3.00000 1.581139 5 

5 3.00000 1.000000 5 

6 3.40000 1.516575 5 

7 3.00000 1.581139 5 

8 3.00000 1.581139 5 

9 3.00000 1.581139 5 

10 3.80000 1.303840 5 

11 3.00000 1.581139 5 

12 3.00000 1.581139 5 

13 3.00000 1.581139 5 

14 3.80000 .836660 5 

15 4.00000 .707107 5 

16 3.00000 .707107 5 

17 3.20000 .836660 5 

18 3.80000 .447214 5 

19 3.80000 1.303840 5 

20 3.60000 .894427 5 

21 2.60000 1.140175 5 

22 3.00000 1.581139 5 

23 3.00000 1.581139 5 

24 3.00000 1.581139 5 

25 3.00000 1.581139 5 

26 3.00000 1.581139 5 
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27 3.00000 1.581139 5 

28 3.00000 1.581139 5 

29 2.80000 1.303840 5 

30 3.40000 1.140175 5 

Total 3.17333 1.283591 150 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Rasa 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 1510.507 1 1510.507 2448.101 .000 

Error 17.893 29 .617a   

Perlakuan 
Hypothesis 27.360 4 6.840 3.962 .005 

Error 200.240 116 1.726b   

Panelis 
Hypothesis 17.893 29 .617 .357 .999 

Error 200.240 116 1.726b   

a.  MS(Panelis) 

b.  MS(Error) 

 

Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Panelis) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 5.000 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Panelis 5.000 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the 

sum of the coefficients in the cells times the variance 

components, plus a quadratic term involving effects in the 

Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums 

of Squares. 

 
 
 
 
 



106 
 

 

Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

 

Rasa 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 3 

P4 30 2.53333   

P3 30 2.80000 2.80000  

P1 30  3.40000 3.40000 

P2 30   3.53333 

P0 30   3.60000 

Sig.  .433 .080 .583 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.726. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 8 

Tingkat Kesukaan Tekstur 

Univariate Analysis of Variance 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Perlakuan 

0 P0 30 

1 P1 30 

2 P2 30 

3 P3 30 

4 P4 30 

Panelis 

1  5 

2  5 

3  5 

4  5 

5  5 

6  5 

7  5 

8  5 

9  5 

10  5 

11  5 

12  5 

13  5 

14  5 

15  5 

16  5 

17  5 

18  5 

19  5 

20  5 

21  5 

22  5 

23  5 

24  5 

25  5 
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26  5 

27  5 

28  5 

29  5 

30  5 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Kesukaan_Tekstur 

Perlakuan Panelis Mean Std. Deviation N 

P0 

1 4.00000 . 1 

2 4.00000 . 1 

3 4.00000 . 1 

4 4.00000 . 1 

5 4.00000 . 1 

6 4.00000 . 1 

7 5.00000 . 1 

8 1.00000 . 1 

9 5.00000 . 1 

10 5.00000 . 1 

11 4.00000 . 1 

12 4.00000 . 1 

13 5.00000 . 1 

14 4.00000 . 1 

15 4.00000 . 1 

16 2.00000 . 1 

17 1.00000 . 1 

18 2.00000 . 1 

19 3.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 2.00000 . 1 

22 5.00000 . 1 

23 5.00000 . 1 

24 1.00000 . 1 

25 2.00000 . 1 

26 2.00000 . 1 
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27 1.00000 . 1 

28 5.00000 . 1 

29 4.00000 . 1 

30 3.00000 . 1 

Total 3.40000 1.379655 30 

P1 

1 3.00000 . 1 

2 5.00000 . 1 

3 5.00000 . 1 

4 3.00000 . 1 

5 4.00000 . 1 

6 3.00000 . 1 

7 4.00000 . 1 

8 4.00000 . 1 

9 4.00000 . 1 

10 4.00000 . 1 

11 5.00000 . 1 

12 5.00000 . 1 

13 2.00000 . 1 

14 3.00000 . 1 

15 5.00000 . 1 

16 2.00000 . 1 

17 2.00000 . 1 

18 3.00000 . 1 

19 2.00000 . 1 

20 5.00000 . 1 

21 2.00000 . 1 

22 3.00000 . 1 

23 4.00000 . 1 

24 2.00000 . 1 

25 5.00000 . 1 

26 5.00000 . 1 

27 2.00000 . 1 

28 3.00000 . 1 

29 2.00000 . 1 

30 4.00000 . 1 

Total 3.50000 1.167077 30 

P2 

1 5.00000 . 1 

2 3.00000 . 1 

3 3.00000 . 1 
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4 2.00000 . 1 

5 1.00000 . 1 

6 4.00000 . 1 

7 1.00000 . 1 

8 3.00000 . 1 

9 3.00000 . 1 

10 5.00000 . 1 

11 3.00000 . 1 

12 3.00000 . 1 

13 4.00000 . 1 

14 5.00000 . 1 

15 4.00000 . 1 

16 2.00000 . 1 

17 2.00000 . 1 

18 5.00000 . 1 

19 4.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 3.00000 . 1 

22 2.00000 . 1 

23 3.00000 . 1 

24 3.00000 . 1 

25 3.00000 . 1 

26 3.00000 . 1 

27 5.00000 . 1 

28 4.00000 . 1 

29 1.00000 . 1 

30 4.00000 . 1 

Total 3.20000 1.186127 30 

P3 

1 2.00000 . 1 

2 1.00000 . 1 

3 1.00000 . 1 

4 1.00000 . 1 

5 2.00000 . 1 

6 4.00000 . 1 

7 2.00000 . 1 

8 5.00000 . 1 

9 2.00000 . 1 

10 3.00000 . 1 

11 2.00000 . 1 

12 2.00000 . 1 
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13 3.00000 . 1 

14 3.00000 . 1 

15 3.00000 . 1 

16 2.00000 . 1 

17 3.00000 . 1 

18 3.00000 . 1 

19 1.00000 . 1 

20 4.00000 . 1 

21 3.00000 . 1 

22 1.00000 . 1 

23 2.00000 . 1 

24 4.00000 . 1 

25 4.00000 . 1 

26 1.00000 . 1 

27 4.00000 . 1 

28 1.00000 . 1 

29 3.00000 . 1 

30 2.00000 . 1 

Total 2.46667 1.136642 30 

P4 

1 1.00000 . 1 

2 4.00000 . 1 

3 2.00000 . 1 

4 5.00000 . 1 

5 5.00000 . 1 

6 4.00000 . 1 

7 3.00000 . 1 

8 2.00000 . 1 

9 1.00000 . 1 

10 2.00000 . 1 

11 1.00000 . 1 

12 1.00000 . 1 

13 1.00000 . 1 

14 4.00000 . 1 

15 2.00000 . 1 

16 4.00000 . 1 

17 1.00000 . 1 

18 3.00000 . 1 

19 4.00000 . 1 

20 4.00000 . 1 

21 4.00000 . 1 
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22 1.00000 . 1 

23 1.00000 . 1 

24 5.00000 . 1 

25 1.00000 . 1 

26 3.00000 . 1 

27 3.00000 . 1 

28 2.00000 . 1 

29 5.00000 . 1 

30 5.00000 . 1 

Total 2.80000 1.517712 30 

Total 

1 3.00000 1.581139 5 

2 3.40000 1.516575 5 

3 3.00000 1.581139 5 

4 3.00000 1.581139 5 

5 3.20000 1.643168 5 

6 3.80000 .447214 5 

7 3.00000 1.581139 5 

8 3.00000 1.581139 5 

9 3.00000 1.581139 5 

10 3.80000 1.303840 5 

11 3.00000 1.581139 5 

12 3.00000 1.581139 5 

13 3.00000 1.581139 5 

14 3.80000 .836660 5 

15 3.60000 1.140175 5 

16 2.40000 .894427 5 

17 1.80000 .836660 5 

18 3.20000 1.095445 5 

19 2.80000 1.303840 5 

20 3.80000 .836660 5 

21 2.80000 .836660 5 

22 2.40000 1.673320 5 

23 3.00000 1.581139 5 

24 3.00000 1.581139 5 

25 3.00000 1.581139 5 

26 2.80000 1.483240 5 
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27 3.00000 1.581139 5 

28 3.00000 1.581139 5 

29 3.00000 1.581139 5 

30 3.60000 1.140175 5 

Total 3.07333 1.326532 150 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Kesukaan_Tekstur 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 1416.807 1 1416.807 1457.344 .000 

Error 28.193 29 .972a   

Perlakuan 
Hypothesis 22.427 4 5.607 3.074 .019 

Error 211.573 116 1.824b   

Panelis 
Hypothesis 28.193 29 .972 .533 .974 

Error 211.573 116 1.824b   

a.  MS(Panelis) 

b.  MS(Error) 

 

Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Panelis) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 5.000 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Panelis 5.000 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the sum of 

the coefficients in the cells times the variance components, plus a 

quadratic term involving effects in the Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 
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Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

Kesukaan Tekstur 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 

P3 30 2.46667  

P4 30 2.80000 2.80000 

P2 30  3.20000 

P0 30  3.40000 

P1 30  3.50000 

Sig.  .341 .068 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.824. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 9 

 
Tingkat Kesukaan Warna 

Univariate Analysis of Variance 

Between-Subjects Factors 

 Value Label N 

Perlakuan 

0 P0 30 

1 P1 30 

2 P2 30 

3 P3 30 

4 P4 30 

Panelis 

1  5 

2  5 

3  5 

4  5 

5  5 

6  5 

7  5 

8  5 

9  5 

10  5 

11  5 

12  5 

13  5 

14  5 

15  5 

16  5 

17  5 

18  5 

19  5 

20  5 

21  5 

22  5 

23  5 

24  5 

25  5 
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26  5 

27  5 

28  5 

29  5 

30  5 

 

Descriptive Statistics 

Dependent Variable: Warna 

Perlakuan Panelis Mean Std. Deviation N 

P0 

1 4.00000 . 1 

2 4.00000 . 1 

3 5.00000 . 1 

4 2.00000 . 1 

5 5.00000 . 1 

6 3.00000 . 1 

7 1.00000 . 1 

8 1.00000 . 1 

9 5.00000 . 1 

10 5.00000 . 1 

11 4.00000 . 1 

12 4.00000 . 1 

13 4.00000 . 1 

14 5.00000 . 1 

15 3.00000 . 1 

16 3.00000 . 1 

17 2.00000 . 1 

18 4.00000 . 1 

19 4.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 4.00000 . 1 

22 5.00000 . 1 

23 4.00000 . 1 

24 1.00000 . 1 

25 3.00000 . 1 

26 3.00000 . 1 
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27 5.00000 . 1 

28 4.00000 . 1 

29 4.00000 . 1 

30 4.00000 . 1 

Total 3.60000 1.220514 30 

P1 

1 3.00000 . 1 

2 5.00000 . 1 

3 3.00000 . 1 

4 5.00000 . 1 

5 4.00000 . 1 

6 3.00000 . 1 

7 2.00000 . 1 

8 5.00000 . 1 

9 4.00000 . 1 

10 4.00000 . 1 

11 5.00000 . 1 

12 3.00000 . 1 

13 5.00000 . 1 

14 4.00000 . 1 

15 5.00000 . 1 

16 3.00000 . 1 

17 3.00000 . 1 

18 3.00000 . 1 

19 2.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 4.00000 . 1 

22 3.00000 . 1 

23 5.00000 . 1 

24 2.00000 . 1 

25 5.00000 . 1 

26 4.00000 . 1 

27 4.00000 . 1 

28 5.00000 . 1 

29 5.00000 . 1 

30 5.00000 . 1 

Total 3.86667 1.041661 30 

P2 

1 5.00000 . 1 

2 2.00000 . 1 

3 4.00000 . 1 
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4 4.00000 . 1 

5 5.00000 . 1 

6 5.00000 . 1 

7 4.00000 . 1 

8 4.00000 . 1 

9 3.00000 . 1 

10 3.00000 . 1 

11 3.00000 . 1 

12 5.00000 . 1 

13 3.00000 . 1 

14 5.00000 . 1 

15 4.00000 . 1 

16 2.00000 . 1 

17 4.00000 . 1 

18 5.00000 . 1 

19 4.00000 . 1 

20 4.00000 . 1 

21 4.00000 . 1 

22 4.00000 . 1 

23 2.00000 . 1 

24 3.00000 . 1 

25 2.00000 . 1 

26 5.00000 . 1 

27 3.00000 . 1 

28 2.00000 . 1 

29 1.00000 . 1 

30 3.00000 . 1 

Total 3.56667 1.135124 30 

P3 

1 1.00000 . 1 

2 1.00000 . 1 

3 2.00000 . 1 

4 3.00000 . 1 

5 2.00000 . 1 

6 4.00000 . 1 

7 5.00000 . 1 

8 3.00000 . 1 

9 2.00000 . 1 

10 2.00000 . 1 

11 1.00000 . 1 

12 2.00000 . 1 
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13 1.00000 . 1 

14 4.00000 . 1 

15 3.00000 . 1 

16 2.00000 . 1 

17 2.00000 . 1 

18 2.00000 . 1 

19 1.00000 . 1 

20 3.00000 . 1 

21 3.00000 . 1 

22 2.00000 . 1 

23 3.00000 . 1 

24 4.00000 . 1 

25 1.00000 . 1 

26 2.00000 . 1 

27 2.00000 . 1 

28 4.00000 . 1 

29 2.00000 . 1 

30 1.00000 . 1 

Total 2.33333 1.093345 30 

P4 

1 2.00000 . 1 

2 2.00000 . 1 

3 1.00000 . 1 

4 1.00000 . 1 

5 5.00000 . 1 

6 3.00000 . 1 

7 3.00000 . 1 

8 2.00000 . 1 

9 1.00000 . 1 

10 1.00000 . 1 

11 2.00000 . 1 

12 1.00000 . 1 

13 2.00000 . 1 

14 3.00000 . 1 

15 3.00000 . 1 

16 4.00000 . 1 

17 4.00000 . 1 

18 4.00000 . 1 

19 3.00000 . 1 

20 5.00000 . 1 

21 4.00000 . 1 
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22 1.00000 . 1 

23 1.00000 . 1 

24 5.00000 . 1 

25 4.00000 . 1 

26 1.00000 . 1 

27 1.00000 . 1 

28 1.00000 . 1 

29 3.00000 . 1 

30 2.00000 . 1 

Total 2.50000 1.383399 30 

Total 

1 3.00000 1.581139 5 

2 2.80000 1.643168 5 

3 3.00000 1.581139 5 

4 3.00000 1.581139 5 

5 4.20000 1.303840 5 

6 3.60000 .894427 5 

7 3.00000 1.581139 5 

8 3.00000 1.581139 5 

9 3.00000 1.581139 5 

10 3.00000 1.581139 5 

11 3.00000 1.581139 5 

12 3.00000 1.581139 5 

13 3.00000 1.581139 5 

14 4.20000 .836660 5 

15 3.60000 .894427 5 

16 2.80000 .836660 5 

17 3.00000 1.000000 5 

18 3.60000 1.140175 5 

19 2.80000 1.303840 5 

20 3.60000 .894427 5 

21 3.80000 .447214 5 

22 3.00000 1.581139 5 

23 3.00000 1.581139 5 

24 3.00000 1.581139 5 

25 3.00000 1.581139 5 

26 3.00000 1.581139 5 
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27 3.00000 1.581139 5 

28 3.20000 1.643168 5 

29 3.00000 1.581139 5 

30 3.00000 1.581139 5 

Total 3.17333 1.324760 150 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Warna 

Source Type III Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Intercept 
Hypothesis 1510.507 1 1510.507 2076.708 .000 

Error 21.093 29 .727a   

Perlakuan 
Hypothesis 59.293 4 14.823 9.494 .000 

Error 181.107 116 1.561b   

Panelis 
Hypothesis 21.093 29 .727 .466 .990 

Error 181.107 116 1.561b   

a.  MS(Panelis) 

b.  MS(Error) 

 

Expected Mean Squaresa,b 

Source Variance Component 

Var(Panelis) Var(Error) Quadratic Term 

Intercept 5.000 1.000 
Intercept, 

Perlakuan 

Perlakuan .000 1.000 Perlakuan 

Panelis 5.000 1.000  

Error .000 1.000  

a. For each source, the expected mean square equals the sum of 

the coefficients in the cells times the variance components, plus a 

quadratic term involving effects in the Quadratic Term cell. 

b. Expected Mean Squares are based on the Type III Sums of 

Squares. 

 
 
 
 
 
 



122 
 

 

Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Warna 

Duncan 

Perlakuan N Subset 

1 2 

P3 30 2.33333  

P4 30 2.50000  

P2 30  3.56667 

P0 30  3.60000 

P1 30  3.86667 

Sig.  .606 .386 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.561. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

b. Alpha = ,05. 
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Lampiran 10 
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Lampiran 11 Hasil Pengujian Lab 

Uji Sensori 

   

 

Pembuatan Donat 
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Pembuatan Tepung talas 

   

   
 

Analisis 
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