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Abstract

This research aimed to determine the effect of wheat flour and puree of red dragon fruit ratio on
the characteristics of donut and obtain a ratio of wheat flour and puree of red dragon fruit which able to
produce donut with the best characteristics. The Completely Randomized Design was used in this
researched with the treatment ratio of wheat flour and puree of red dragon fruit which consisted of five
levels, such as 100% : 0%, 90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30%, 60% : 40%. The treatment was repeated
3 times to obtain 15 units of experiment. The datas were analyzed by analysis of variance and if the
treatment had a significant effect, the Duncan Multiple Range Test were performed. The results showed
that ratio of wheat flour and puree of red dragon fruit had a significant effect on water content,
anthocyanin content, antioxidant activity, (L*), (a*), (b*), color (hedonic and scoring), texture (hedonic
and scoring), tasted (hedonic), and overall acceptance (hedonic) and had no significant effect on odor
(hedonic). Ratio of 60% wheat flour : 40% puree of red dragon fruit produced the best characteristic of
donut, with the following criteria: 23.17% water content, 12.85mg/100g anthocyanin content, 64.58%
antioxidant activity, 31.13 (L*), 41.33 (a*), 14.33 (b*), very red color and liked, odor and taste liked,
very soft texture and liked, and overall acceptance liked.

Keywords: wheat, puree of red dragon fruit, donut.

PENDAHULUAN bervariasi sehingga perlu divariasikan
dengan warna yang lebih menarik.

Donat merupakan makanan yang Pada makanan, warna mempunyai
dibuat dari terigu melalui proses arti dan peranan yang sangat penting
fermentasi dengan ragi roti dan dalam penilaian konsumen. Peranan
digoreng. Donat memiliki bentuk yang ini sangat nyata pada 3 hal yaitu
sangat khas dengan lubang di tengah sebagai daya tarik, tanda pengenal dan
layaknya seperti cincin dan berbentuk atribut mutu. Warna dalam makanan
bulat jika diisi oleh suatu bahan dapat berasal dari warna alami
(filling). Donat merupakan salah satu makanan itu sendiri atau dari bahan
jenis makanan yang sangat popular di pewarna yang ditambahkan ke dalam
semua kalangan baik anak-anak, makanan tersebut. Pewarna makanan
remaja, maupun orang dewasa dan terbagi dalam 2 jenis yaitu, pewarna
banyak dijual di mal-mal, pasar-pasar alami dan pewarna sintesis. Pewarna
dan warung-warung. Pewarnaan pada alami dianggap lebih aman dari
donat masih monoton dan belum pewarna sintesis karena pewarna alami
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adalah zat warna (pigmen) yang
diperoleh dari buah-buahan, salah
satunya dapat diperoleh dari buah naga
merah.

Buah naga merah mengandung
pigmen alami yaitu antosianin
sebanyak 28,7-55,6 mg/100 g (Vargas,
et al., 2013). Antosianin merupakan
zat warna yang berperan memberikan
warna merah, ungu dan biru yang
berpotensi sebagai pewarna alami
untuk pangan dan dapat dijadikan
alternatif pengganti pewarna sintetis
yang lebih aman bagi kesehatan
(Citramukti, 2008). Buah naga merah
juga mengandung zat gizi yang baik
sebagai sumber vitamin, dan mineral
serta serat pangan pektin yang baik
untuk menurunkan kadar kolesterol
darah, mencegah penyakit kanker,
meningkatkan daya tahan tubuh,
menormalkan sistem peredaran darah,
menetralkan toksin (racun) dalam

tubuh, menurunkan kadar lemak,
menjaga kesehatan jantung,
memperhalus  kulit  wajah, dan

mengobati sembelit (Cahyono, 2009).
Buah naga merah kaya dengan vitamin
C, vitamin B1, vitamin B2 dan vitamin
B3 serta mineral fosfor dan besi
(Farikha, 2013). Antosianin yang ada
pada buah naga merah juga dapat
berfungsi sebagai antioksidan.

Donat dapat dibuat dengan
penambahan sayuran dan buah-buahan
berwarna. Hal ini dapat diketahui dari
penelitian Shahrirputra (2019) yang
melaporkan bahwa donat dengan
perbandingan terigu dan pasta brokoli
(60%:40%)  dapat  menghasilkan
karakteristik donat terbaik. Agustin
(2017) juga melaporkan bahwa kue
lumpur dengan perbandingan terigu
dan puree labu kuning (70%:30%)
dapat menghasilkan karakteristik kue
lumpur terbaik.
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Karakteristik donat dapat
dipengaruhi dari perbandingan terigu
dan puree buah naga merah. Terigu
berfungsi membentuk struktur donat
karena glutennya berguna untuk
mengembangkan adonan sehingga
donat menjadi empuk (Astawan, 2006)
dan penambahan puree buah naga
merah dapat memperbaiki tampilan
warna donat, membuat tekstur lebih
baik dan meningkatkan nilai gizi
donat.

Perbandingan terigu dan puree
buah naga merah belum pernah
dilaporkan. Berdasarkan hal tersebut,
perlu dilakukan penelitian tentang
pengaruh perbandingan terigu dan
puree buah naga merah (Hylocereus

polyrhizus)  terhadap  karakteristik
donat.

METODE PENELITIAN
Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Pangan,
Laboratorium Analisis Pangan,
Laboratorium Pasca Panen, dan
Laboratorium Rekayasa Proses dan
Pengendalian Mutu, Fakultas
Teknologi  Pertanian,  Universitas
Udayana. Penelitian ini dilakukan
pada bulan Agustus -  September
2019.
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah naga merah
yang sudah matang dan terigu (Cakra
Kembar) yang diperoleh di Pasar
Jimbaran, telur ayam ras, ragi
(Fermipan), gula (Gulaku), margarin
(forVita), minyak goreng (Bimoli)
yang diperoleh di toko Kurnia Puri
Gading Jimbaran. Bahan kimia yang
digunakan pada penelitian ini adalah
aquades  (Shagufta  Laboratory),
metanol PA (Merck), heksan, HCI PA
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(Merck), buffer pH 1 (Merck), buffer
pH 4,5 (Merck) dan 1-diphenyl-2-
picrylhydrazil (DPPH) (Sma Aldrich).
Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah blender (Phlips),
meja, kompor gas (Rinnai), pisau,
loyang, waskom, sendok makan,
cetakan donat, kain basah, termometer
minyak goreng, timbangan digital
(ACIS), roolpan, dan  wajan
penggorengan. Alat yang digunakan
untuk analisis adalah timbangan
analitik (Shimadzu), oven (Blue M),
erlenmeyer, tabung reaksi, soxhlet
(Behrotest), kertas saring, corong,
pipet tetes, labu ukur, tip, vortex
(Barnstead Thermolyne Type 37600
mixer), spektrofotometer (Genesys
10S Uv-Vis), sentrifuse, botol kaca,
gelas beker, pipet mikro, desikator,
aluminium foil, cawan, penjepit.

Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5
perlakuan perbandingan terigu dan
puree buah naga merah yaitu: PO = 0%
: 100%, P1= 10%: 90%, P2 = 20%:
80%, P3 = 30%: 70%, P4 = 40%:
60%.  Masing-masing  perlakuan
diulang sebanyak 3 kali sehingga
diperoleh 15 wunit percobaan. Data
yang diperoleh dianalisis dengan sidik
ragam, apabila perlakuan berpengaruh,
maka dilanjutkan dengan uji Duncan
(Gomez dan Gomez, 1995).

Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan donat
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah meliputi beberapa tahap,

yaitu:
1. Pembuatan puree buah naga
merah

Buah naga merah yang masih utuh
disortasi terlebih dahulu dan dicuci
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dengan air bersih lalu dibelah menjadi
4 bagian dan daging buah dipisahkan

dari kulitnya. Daging buah lalu
dihancurkan menggunakan blender.
2. Pembuatan biang

Ragi sebanyak 2 gram

ditambahkan dengan 2 gram gula pasir
lalu dicampurkan dengan 10 ml air
yang  bersuhu 30°C, kemudian
didiamkan dengan ditutup kain basah
selama 5 menit.

3. Pembuatan donat

Tahap pembuatan donat diawali
dengan terigu (sesuai perlakuan), gula
pasir dan  biang  dicampurkan
kemudian diaduk, lalu dimasukkan
kuning telur dan puree buah naga
merah (sesuai perlakuan) kemudian
diuleni selama 10 menit, sctelah itu
dimasukkan margarin dan diuleni
sampai adonan kalis. Setelah kalis
adonan ditutup dengan kain basah dan
didiamkan selama 1 jam. Adonan yang
sudah mengembang dikempiskan lalu
dibagi adonan dan ditimbang sebanyak
30 gram. Adonan dibentuk bulat
kemudian  digiling  menggunakan
roolpan dan dicetak menggunakan
cetakan donat. Adonan yang telah
dicetak diletakan pada loyang dan
didiamkan kembali selama 10 menit
dengan ditutup kain basah.
Selanjutnya, adonan digoreng
menggunakan minyak goreng dengan
suhu 190°C selama + 2 menit.

Formula pembuatan donat
menurut Shahrirputra (2019) yang
dimodifikasi dapat dilihat pada Tabel
1.

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati pada
penelitian ini meliputi: kadar air
dengan metode pengeringan (AOAC,
2006), aktivitas antioksidan
menggunakan metode DPPH (Shah
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dan Modi, 2015), total antosianin (warna, tekstur, aroma, rasa dan
dengan metode pH differensial (Lee, penerimaan keseluruhan) dan uji skor

2095)’ .nilai L.*’ a*, b* menggnakan (tekstur dan warna) (Soekarto, 1985).
aplikasi colorimeter dengan bantuan

smartphone merk OPPO F3, dan sifat
sensoris diuji dengan uji hedonik

Tabel 1. Formula donat perbandingan terigu dan puree buah naga merah

.. Perlakuan
No Komposisi PO Pl P2 P3 P4
1 Terigu (%) 100 90 80 70 60
2 Puree buah naga merah (%) 0 10 20 30 40
3 Kuning telur (%) 20 20 20 20 20
4 Gula pasir (%) 12 12 12 12 12
5 Margarin (%) 20 20 20 20 20
6 Biang (%) 10 10 10 10 10
Keterangan : % bahan-bahan diatas dihitung berdasarkan jumlah terigu dan puree
buah naga merah (100 g)
HASIL DAN PEMBAHASAN Nilai rata-rata kadar air, total
antosianin, dan aktivitas antioksidan
Hasil analisis kadar air, total pada donat perbandingan terigu dan
antosianin, dan aktivitas antioksidan puree buah naga merah dapat dilihat
dari bahan baku terigu dan puree buah pada Tabel 3

naga merah ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air, total antosianin, dan aktivitas antioksidan dari
bahan baku terigu dan puree buah naga merah

Komponen Terigu Puree buah naga merah
Kadar Air (%) 13,44 83,68
Total Antosianin (mg/100g) - 22,23
Aktivitas Antioksidan (%) - 72,54

Keterangan : Tanda (-) menandakan tidak dilakukan analisis

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air, total antosianin, dan aktivitas antioksidan donat
perbandingan terigu dan puree buah naga merah

Terigu : Puree buah Kadar Air (%) Total Antosianin Aﬁtl;:)llz:i[?l;l
naga merah (mg/100g) (%)

PO (100% : 0% ) 18,67+0,22d 0,00+0,00e 0,00+0,00e

P1 (90%: 10%) 19,25+0,25d 5,65+0,27d 28,57+0,98d

P2 (80% : 20%) 20,60+0,32c 6,55+0,16¢ 40,99+1,58¢

P3 (70% : 30%) 21,71+0,40b 8,30+0,09b 57,33+1,15b

P4 (60% : 40%) 23,17+0,47a 12,85+0,30a 64,58+0,91a

Keterangan: Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0,05)
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Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan terigu dan puree
buah naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap kadar air donat.
Tabel 10 menunjukkan nilai rata-rata
kadar air donat perbandingan terigu
dan puree buah naga merah berkisar
antara 18,67%-23,17%. Nilai rata-rata
kadar air tertinggi terdapat pada P4
yaitu 23,17% dan nilai rata-rata kadar
air terendah terdapat pada PO yaitu
18,67%. Hal ini menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi
penambahan puree buah naga merah,
maka kadar air donat semakin
meningkat. Hal ini disebabkan kadar
air pada puree buah naga merah lebih
tinggi dibandingkan dengan kadar air
terigu. Tabel 9 menunjukkan nilai
kadar air puree buah naga merah
sebesar 83,68% sedangkan kadar air
terigu sebesar 13,44%.

Kadar air dalam suatu bahan
makanan  sangat = mempengaruhi
kualitas dan daya simpan dari bahan
pangan tersebut. Kadar air yang tinggi
menyebabkan kerentanan terhadap
aktivitas mikroba karena kandungan
air dalam bahan pangan merupakan
media tumbuhnya kapang dan jamur

Total Antosianin

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan terigu dan puree
buah naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap total antosianin
donat. Tabel 10 menunjukkan nilai
rata-rata  total antosianin  donat
perbandingan terigu dan puree buah
naga berkisar antara 0,00 mg/100g-
12,85 mg/100g. Nilai rata-rata total
antosianin tertinggi terdapat pada P4
yaitu 12,85mg/100g dan nilai rata-rata
total antosianin terendah terdapat pada
PO yaitu 0,00mg/100g.
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Peningkatan total antosianin donat
disebabkan karena adanya perbedaan
perlakuan terigu dan puree buah naga
merah yang ditambahkan. Tabel 9
menunjukkan bahwa pada puree buah

naga merah terdapat senyawa
antosianin yang tidak dimiliki oleh
terigu, sehingga semakin tinggi

konsentrasi penambahan puree buah
naga merah maka total antosianin
donat akan semakin meningkat. Kadar
antosianin puree buah naga merah
yang sudah diuji mendapatkan nilai
rata-rata yaitu 22,23 mg/100g.

Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbandingan terigu dan puree
buah naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap aktivitas
antioksidan ~ donat. Tabel 10
menunjukkan nilai rata-rata aktivitas
antioksidan donat perbandingan terigu
dan puree buah naga merah berkisar
antara 0,00%-64,58%. Nilai rata-rata
aktivitas antioksidan tertinggi terdapat
pada P4 yaitu 64,58% dan nilai rata-
rata aktivitas antioksidan terendah
terdapat pada PO yaitu sebesar 0,00%.
Data tersebut menunjukkan bahwa
semakin tinggi perbandingan terigu
dan puree buah naga merah maka
aktivitas antioksidan donat semakin
meningkat. Hasil ini selaras dengan
total antosianinnya karena aktivitas
antioksidan pada donat berasal dari
antosianin puree buah naga merah.
Antosianin ~ merupakan ~ senyawa
turunan polifenol yang termasuk
kedalam golongan flavonoid dan
memiliki fungsi sebagai antioksidan.
Kemampuan  antosianin  sebagai
antioksidan karena mampu
mendonorkan elektron kepada
senyawa radikal bebas (Ridho, 2013).

ICso dapat ditentukan  dari
aktivitas antioksidan terbaik sampel
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dan didefinisikan sebagai konsentrasi
sampel yang dibutuhkan untuk
menghambat  50% radikal bebas
DPPH. Dari hasil perhitungan yang
sudah  dilakukan, diperoleh nilai
ICso,yaitu  113,776,66 ppm dan
tergolong  sangat lemah karena
memiliki nilai ICso > 200 ppm. Suatu
senyawa memiliki antioksidan sangat
kuat apabila nilai ICso kurang dari 50
ppm, antioksidan kuat apabila nilai
ICso antara 50-100 ppm, antioksidan
sedang apabila nilai ICso berkisar
antara 100-150 ppm, antioksidan
lemah apabila nilai ICso berkisar antara

Pengaruh Perbandingan Terigu ...

150-200 ppm, dan apabila nilai ICso
diatas 200 maka termasuk kedalam
antioksidan sangat lemah (Molyneux,
2004).

Nilai L*, a*, b*

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perlakuan perbandingan terigu
dan puree buah naga merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
nilai L*, a* b* donat. Nilai rata-rata
L*, a*, b* pada donat perbandingan
terigu dan puree buah naga merah
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rata-rata L*, a*, b* donat perbandingan terigu dan puree buah naga

merah

Terigu : Puree buah

Nilai L*, a*, b*

naga merah L* a* b*
PO (100% : 0% ) 53,30+1,49a 5,40+1,47¢ 58,93+0,92a
P1 (90% : 10%) 48,83+0,55b 24,36+2,37b 22,83+0,80b
P2 (80% : 20%) 42,70+0,40c 39,16+0,55a 18,96+0,37¢
P3 (70% : 30%) 31,96+0,25d 41,16+1,85a 17,06+1,35¢
P4 (60% : 40%) 31,13+1,10d 41,33+1,05a 14,33+1,59d

Keterangan: Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0,05)

a. Nilai L* (lightness)

Nilai L* menyatakan tingkat
kecerahan yang akan mempengaruhi
gelap atau terangnya suatu bahan
dengan warna akromatik hitam dan
putih. Nilai L* rata-rata donat
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah berkisar antara 53,30-
31,13. Nilai L* tertinggi diperoleh dari
PO yaitu sebesar 53,30 dan nilai L*
terendah diperoleh dari P4 yaitu
sebesar 31,13. Tingkat kecerahan yang
semakin rendah disebabkan karena
konsentrasi penambahan puree buah
naga merah yang semakin tinggi.
Puree buah naga merah dapat
mempengaruhi  tingkat  kecerahan
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donat semakin rendah karena puree
buah naga merah mengandung
senyawa antosianin yang memberikan
warna merah pada donat.

b. Nilai a* (redness)

Nilai a* menyatakan tingkat
kemerahan suatu bahan dengan warna
kromatik campuran merah dan hijau.
Semakin tinggi nilai a*, maka semakin
merah warna produk yang dianalisis.
Nilai a* rata-rata donat perbandingan
terigu dan puree buah naga merah
berkisar antara 5,40-41,33. Nilai a*
tertinggi diperoleh dari P4 yaitu
sebesar 41,33 dan nilai a* terendah
diperoleh dari PO yaitu sebesar 5,40.
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Warna merah pada donat dihasilkan
dari puree buah naga merah karena
adanya pigmen merah yang berasal
dari senyawa antosianin, sehingga
semakin tinggi konsentrasi
penambahan puree buah naga merah,
maka semakin merah warna donat
yang dihasilkan, hal ini sesuai dengan
uji warna (skoring) pada Tabel 6.

c. Nilai b* (yellowness)

Nilai b* menyatakan tingkat
kekuningan suatu bahan dengan warna
kromatik campuran kuning dan biru.
Semakin tinggi nilai b*, maka semakin
kuning warna produk yang dianalisis.
Nilai b* rata-rata donat perbandingan
terigu dan puree buah naga merah
berkisar antara 58,93-14,33. Nilai b*
tertinggi diperoleh dari PO yaitu
sebesar 58,93 dan nilai b* terendah
diperoleh dari P4 yaitu sebesar 14,33.
Warna kuning pada donat dihasilkan
dari terigu karena adanya pigmen

ISSN : 2527-8010 (Online)

orange kekuningan yaitu karotenoid.
Semakin tinggi konsentrasi
penambahan puree buah naga merah,
maka  semakin rendah  tingkat
kekuningan donat yang dihasilkan. Hal
ini disebabkan karena puree buah naga
merah memiliki senyawa antosianin
yang memberikan warna merah pada
donat.

Sifat Sensoris

Evaluasi sifat sensoris donat
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah dilakukan dengan wuji
hedonik terhadap warna, tekstur,
aroma, rasa, dan  penerimaan
keseluruhan serta uji skoring terhadap
warna dan tekstur donat. Nilai rata-
rata uji hedonik terhadap warna,
tekstur, aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan donat dapat dilihat pada
Tabel 5 dan nilai rata-rata uji skoring
terhadap warna dan tekstur donat
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 5. Nilai rata-rata uji hedonik warna, tekstur, aroma, rasa, dan penerimaan
keseluruhan donat perbandingan terigu dan puree buah naga merah

Terigu : Nilai Rata-Rata Uji Hedonik
Puree
Bu&igﬁga Warna Aroma Rasa Tekstur IEZ?:E?;?;I;
PO(100% :  4,53+1,55 4,93+1,03 4,13+1,24 3,33+1,54 4,13+1,30
0%) c b b Cc
P1(90% :  4,86+0,74 5,26+0,88 4,66+0,97 5,13+1,12 4,86+0,91
10%) bc b a b
P2(80% : 5,46+1,18 5,46+0,83  5,53+0,63 5,60+0,91 5,46+0,74
20%) ab a a ab
P3(70% :  6,00£0,65 5,60+0,73 5,66+0,97 5,66+0,61 5,93 £0,96
30%) a a a a
P4(60% :  6,20+0,77 5,86+0,63 5,80+0,67 5,86+0,83 6,06+0,88
40%) a a a a

Keterangan: Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama

menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05)
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Tabel 6. Nilai rata-rata uji skoring warna dan tekstur donat perbandingan terigu dan

puree buah naga merah

Terigu : Puree Buah Naga Merah

Nilai Rata-Rata Uji Skoring

Warna Tekstur
PO (100% : 0 %) 1,00+0,00e 1,80+0,86¢
P1(90% : 10%) 2,73+0,70d 3,53+0,83b
P2 (80% : 20%) 3,46+0,64c 4,00£0,65ab
P3 (70% : 30%) 4,33+0,62b 3,93+0,89ab
P4 (60% : 40%) 4,80+0,41a 4,40+0,73a

Keterangan: Huruf yang sama dibelakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan berbeda tidak nyata (P>0,05)

Warna

Berdasarkan hasil sidik ragam,
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap kesukaan warna
donat. Tabel 5 menunjukkan nilai rata-
rata kesukaan panelis terhadap warna
(hedonik) berkisar antara 4,53 (agak
suka) sampai dengan 6,20 (suka). Nilai
rata-rata kesukaan warna (hedonik)
tertinggi donat terdapat pada P4 yaitu
6,20 (suka) dan nilai rata-rata terendah
terdapat pada PO yaitu 4,53 (agak
suka).

Tabel 6 menunjukkan nilai rata-
rata penilaian panelis terhadap warna
(skoring) berkisar antara 1 (tidak
merah) sampai dengan 4,8 (sangat
merah). Nilai rata-rata penilaian warna
(skoring) tertinggi donat terdapat pada
P4 yaitu 4,8 (sangat merah),
sedangkan nilai rata-rata penilaian
warna  (skoring) terendah donat
terdapat pada PO yaitu 1 (tidak merah).
Hal ini sesuai dengan wuji total
antosianin (Tabel 3) dan uji nilai a*
(Tabel 4) yang menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi penambahan puree
buah naga merah, maka warna donat
semakin merah. Hal 1ini dapat
disebabkan karena puree buah naga
merah mengandung zat warna alami
antosianin yang berperan memberikan
warna merah dan dapat dijadikan
alternatif pengganti pewarna sintesis
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yang lebih aman bagi kesehatan

(Citramukti, 2008).

Aroma

Berdasarkan hasil sidik ragam,
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap kesukaan aroma
donat. Tabel 5 menunjukkan nilai rata-
rata kesukaan panelis terhadap aroma
berkisar antara 4,93 (agak suka)
sampai dengan 5,86 (suka). Nilai rata-
rata kesukaan aroma tertinggi donat
terdapat pada P4 yaitu 5,86 (suka) dan
nilai rata-rata terendah terdapat pada
PO yaitu 4,93 (agak suka).

Rasa

Berdasarkan hasil sidik ragam,
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap kesukaan rasa
donat. Tabel 5 menunjukkan nilai rata-
rata kesukaan panelis terhadap rasa
berkisar antara 4,13 (biasa) sampai
dengan 5,80 (suka). Nilai rata-rata
kesukaan rasa tertinggi donat terdapat
pada P4 yaitu 5,80 (suka) dan nilai
rata-rata terendah terdapat pada PO
yaitu 4,13 (biasa).

Tekstur

Berdasarkan hasil sidik ragam,
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah berpengaruh nyata
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(P<0,05) terhadap kesukaan tekstur
donat. Tabel 5 menunjukkan nilai rata-
rata kesukaan panelis terhadap tekstur
(hedonik) berkisar antara 3,33 (agak
tidak suka) sampai dengan 5,86 (suka).
Nilai rata-rata  kesukaan tekstur
(hedonik) tertinggi donat terdapat pada
P4 yaitu 5,86 (suka) dan nilai rata-rata
terendah terdapat pada PO yaitu 3,33
(agak tidak suka).

Tabel 6 menunjukkan nilai rata-
rata penilaian panelis terhadap tekstur
(skoring) berkisar antara 1,8 (agak
lembut) sampai dengan 4,4 (sangat
lembut). Nilai rata-rata penilaian
tekstur  (skoring) tertinggi donat
terdapat pada P4 yaitu 4,4 (sangat
lembut) dan nilai rata-rata terendah
terdapat pada PO yaitu 1,8 (agak
lembut). Hal ini sesuai dengan uji
kadar air donat perbandingan terigu
dan puree buah naga merah (Tabel 3)
yang menunjukkan semakin tinggi
konsentrasi penambahan puree buah
naga merah, maka kadar air donat
semakin meningkat dan
mempengaruhi tekstur donat menjadi
sangat lembut.

Penerimaan Keseluruhan
Berdasarkan hasil sidik ragam,
perbandingan terigu dan puree buah
naga merah berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap penerimaan
keseluruhan donat. Tabel 5
menunjukkan nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap penerimaan
keseluruhan donat berkisar antara 4,13
(biasa) sampai dengan 6,06 (suka).
Nilai rata-rata penerimaan keseluruhan
tertinggi yaitu 6,06 (suka) pada
konsentrasi penambahan puree buah
naga merah sebesar 40%. Hal ini
menunjukkan bahwa produk donat
perbandingan 60% terigu : 40% puree
buah naga merah pada penelitian ini
lebih disukai dibandingkan dengan
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perlakuan yang lain. Penerimaan
keseluruhan tersebut dipengaruhi oleh
beberapa faktor seperti warna, aroma,
rasa, dan tekstur dari produk pada
masing- masing perlakuan dan bersifat
subjektif.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil  penelitian
yang telah dilakukan dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:

1. Perbandingan terigu dan puree buah
naga merah berpengaruh nyata
terhadap kadar air, total antosianin,
aktivitas antioksidan, nilai L*, a*,
b*, warna (hedonik dan skoring),
tekstur (hedonik dan skoring), rasa
dan penerimaan keseluruhan donat
serta berpengaruh tidak nyata
terhadap aroma donat.

2. Perbandingan 60% terigu dan 40%
puree buah naga merah dapat
menghasilkan donat perbandingan
terigu dan puree buah naga merah
dengan karakteristik terbaik yaitu
kadar air 23,17%, total antosianin
12,85mg/100g, aktivitas
antioksidan 64,58%, nilai (L*) yaitu
31,13, (a*) yaitu 41,43, (b*) yaitu
14,33, warna (suka dan sangat
merah), tekstur (suka dan sangat
lembut), rasa (suka), aroma (suka)
dan penerimaan keseluruhan (suka).

Saran

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan dapat disarankan dalam
proses pembuatan donat menggunakan
perbandingan 60% terigu dan 40%
puree buah naga merah sehingga
menghasilkan donat dengan
karakterisik terbaik.
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