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ABSTRAK 
 

Jefri Antoni (2025). “Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung Terhadap Kualitas 
Donat”, Skripsi : Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, 
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 
Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

Penelitian ini dilatar belakangi dengan adanya himbauan pemerintah melalui 
peraturan pemerintah tentang upaya untuk dapat mengurangi jumlah penggunaan 
tepung terigu yaitu dengan menggunakan bahan pangan lokal seperti serealia, salah 
satunya adalah jagung. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subtitusi 
tepung jagung sebesar 20%, 30% dan 40% pada kualitas donat meliputi bentuk, 
warna,aroma, rasa dan tekstur.  

Metode penelitian ini mengunakan jenis penelitian eksperimen, dengan 
merode Rancang Acak Lengkap (RAL) dilakukan di workshop Tata Boga dengan 
panelis terlatih sebanyak 8 orang. Data dianalisis menggunakan AnalisisVarian 
(ANAVA) yang mana jika data diperoleh sangat signifikan atau Fhitung>Ftabel maka 
akan dilanjutkan uji Duncan.  

Hasil  uji organoleptic menunjukan bahwa pada katagori bentuk menunjukan 
terdapat pengaruh yang signifikan pada bagian volume (nilai Fhitung 29.83), pada 
aroma terdapat nilai yang signifikan dibagian aroma tepung jagung (nilai Fhitung 
8.92), pada rasa pengaruh yang signifikan yaitu pada rasa tepung jagung (nilai 
Fhitung 15.17), dan pada tekstur terdapat 2 kelompok terdapat nilai signifikan yaitu 
pada tekstur lembut dibagian dalam dan tekstur berpori-pori (nilai Fhitung 14.82 dan 
6.40) Dimana dengan menggunakan taraf sebesar 0.05%. untuk selebihnya pada 
setiap katagori tidak terdapat nilai yang signifikan berbeda dari nilai tarafnya. 
Temuan ini menunjukan bahwa penelitian ini tidak banyaknya perbedaan yang 
signifikan setiap perlakuan, menawarkan potensi untuk diverifikasi produk kopi 
dengan karakteristik yang baik. 
 
Kata kunci: Kualitas, Subtitusi, Tepung Jagung, Donat 
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BAB I  
PENDAHULUAN  

 
A. Latar Belakang  

Produk bakery merupakan olahan makanan yang sangat dikenal di 

masyarakat. Bakery merupakan bagian dari patiseri yang terdiri dari roti, kue, 

pastry, dan cookies. Roti pada bakery merupakan produk pangan berbahan 

dasar tepung yang difermentasi dengan ragi roti atau bahan pengembang 

lainnya. Menurut Ningsih (2018) “roti dibuat melalui dua proses yaitu 

pembuatan dan pemanggangan, dimana keduanya sangat penting dalam 

menentukan mutu produk akhir roti. Roti termasuk dalam salah satu produk 

bioteknologi konventional karena adanya proses fermentasi yang 

memanfaatkan mikroorganisme”, salah satu jenis roti pada bakery adalah 

donat. 

Donat adalah makanan yang terbuat dari adonan bahan dasar biasanya 

terdiri dari terigu, gula, ragi dan bahan tambahan seperti susu bubuk, telur 

utuh dan margarin yang mengalami proses pengembangan menggunakan ragi 

(Saccharomyces cerevisiae) proses akhir pembuatan donat dengan cara 

digoreng. Pada saat ini donat merupakan makanan yang disukai oleh semua 

kalangan karena dapat mengenyangkan dan memiliki toping yang menarik. 

Karakteristik donat yang diminati oleh masyarakat yaitu memiliki warna 

kuning keemasan (gold brown), beraroma wangi yang khas dari proses 
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fermentasi, rasa manis dan gurih serta donat yang empuk dan lembut (Ai 

Nurhasanah, 2024).  

 Donat sendiri terbuat dari beberapa komponen utama, diantaranya 

yaitu: (1) Tepung terigu yang merupakan komponen terpenting dalam 

pembuatan donat sendiri. (2) Gula sebagai pemberi rasa manis pada donat.  

(3) Telur untukmemberikan kelembaban dan juga struktur pada donat. (4) 

Mentega adalah bahan yang memberikan rasa dan tekstur pada donat dan juga 

sebagai perekat atau pengikat gluten pada tepung yang berdampak adonan 

menjadi kalis. (5) Ragi merupakan bahan yang memberikan proses fermentasi 

pada donat, sehingga donat menjadi empuk, bervolume, dan ringan. (6) Air 

adalah bahan yang memberikan kelembaban pada donat. (7) Susu bubuk 

merupakan bahan tambahan yang berfungsi untuk membantu proses 

perubahan warna atau pembentuk warna pada donat. (Dhea Monica. 2023). 

Pembuatan donat secara umum diketahui masyarakat adalah donat 

yang menggunakan bahan baku tepung terigu, sedangkan Indonesia sendiri 

bukan penghasil gandum. Berdasarkan data Badan Pusat Stastistik pada 

November 2024, impor gandum Indonesia mencapai 9.45 juta ton pada 

periode Januari-September 2024. Angka ini tumbuh 19,5% secara tahunan 

(year-on-year/YoY) dibanding periode sebelumnya. Volume tersebut bahkan 

mendekati realisasi impor gandum sepanjang 2023, yang tercatat hanya 10,87 

ton.  
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Tingginya permintaan impor terhadap tepung terigu, maka diperlukan 

suatu upaya untuk mengurangi jumlah penggunaan tepung terigu. Salah satu 

upaya untuk dapat mengurangi jumlah penggunaan tepung terigu yaitu dengan 

menggunakan bahan pangan lokal seperti serealia, salah satunya adalah 

jagung. Hal ini merupakan bentuk upaya program penganekaragaman pangan 

lokal yang didukung dengan UU pangan Republik Indonesia (UU No. 

18/2012) “Penganekaragaman pangan adalah upaya peningkatan ketersediaan 

dan konsumsi pangan beragam, bergizi, seimbang dan berbasis pada potensi 

sumber daya lokal”. Hal ini juga sejalan dengan penetapan peraturan 

pemerintah nomor 22 tahun 2009 tentang kebijakan percepatan 

penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya local yang 

terdapat pasal : 

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaramagan kosumsi 
pangan berbasis daya lokal 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 
berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) 
menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam 
melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan 
pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 
berbasis sumber daya lokal. 
 

Salah satu cara mendukung peraturan pemerintah tentang kebijakan 

percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal 

salah satunya adalah dengan menggunakan jagung. Dimana jagung 

merupakan salah satu komoditi pangan Indonesia yang dapat diandalkan 

dalam mendukung program ketahanan pangan nasional (Riyanti Ekafitri, 
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2010). Jagung memiliki kandungan beta karoten tinggi (provitamin A) sumber 

vitamin A nabati yang terdapat pada sayuran, begitu juga pada jagung 

sehingga dalam proses produksi dapat menggantikan penggunaan warna 

sintetik dengan warna kuning alami yang diperoleh dari penggunaan tepung 

jagung lokal. Berdasarkan data Badan Stastistik (BPS) Februari 2025, 

produksi jagung di Sumatera Barat pada tahun 2023 sebesar 495.223,45 ton 

dan pada tahun 2024 produksi jagung sebesar 518.315,80 ton. Produksi 

jagung sangat meningkat di provinsi Sumatera Barat. Kebutuhan ini akan 

terus meningkat mengingat jagung merupakan makananan penting setelah 

padi. 

Selain dikonsumsi langsung sebagai bahan pangan pokok, jagung juga 

memiliki potensi besar untuk diolah menjadi berbagai produk turunan, salah 

satunya adalah tepung jagung. Menurut Dewi et al., 2021 tepung jagung 

diperoleh dari proses penggilingan biji jagung kering yang sebelumnya 

melalui tahap perendaman, pengeringan, dan penepungan. Proses tersebut 

bertujuan untuk menurunkan kadar air biji jagung sehingga mempermudah 

penggilingan serta memperpanjang daya simpan tepung. 

Tahapan pembuatan tepung jagung secara umum meliputi (1) 

pemilihan jagung berkualitas baik, (2) perendaman (steeping) untuk 

melunakkan endosperma dan memisahkan komponen protein serta pati, (3) 

pengeringan biji untuk mengurangi kadar air, (4) penggilingan (milling) 

hingga berbentuk butiran halus, dan (5) pengayakan agar diperoleh ukuran 
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partikel yang seragam (Suarni, 2016). Proses ini berpengaruh langsung 

terhadap mutu tepung, baik dari sisi warna, kandungan gizi, maupun tekstur. 

Penggunaan tepung jagung dalam industri pangan semakin meningkat 

karena memiliki sejumlah keunggulan dibandingkan dengan tepung terigu. 

Pertama, tepung jagung tidak mengandung gluten, sehingga dapat dijadikan 

alternatif bahan baku untuk konsumen dengan intoleransi gluten atau 

penderita celiac disease. Hal ini sejalan dengan meningkatnya tren gaya hidup 

sehat dan kebutuhan pangan fungsional di masyarakat modern (Aini et al., 

2020). 

 

Kedua, tepung jagung kaya akan karbohidrat, serat pangan, serta 

pigmen alami karotenoid seperti lutein dan zeaxanthin yang berfungsi sebagai 

antioksidan dan memberi warna kuning khas pada produk pangan. Kandungan 

pigmen alami ini dapat meningkatkan daya tarik visual serta memberikan nilai 

tambah gizi pada produk olahan seperti roti, kue, maupun donat (Rahayu et 

al., 2012). 

Ketiga, penggunaan tepung jagung juga sejalan dengan upaya 

substitusi impor terigu. Indonesia masih sangat bergantung pada impor 

gandum sebagai bahan baku terigu, sementara produksi jagung dalam negeri 

melimpah. Dengan demikian, pemanfaatan tepung jagung dapat menjadi salah 

satu strategi diversifikasi pangan lokal untuk mengurangi ketergantungan 
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pada tepung terigu impor serta meningkatkan nilai ekonomi jagung lokal 

(Sibuea, 2012). 

Namun demikian, penggunaan tepung jagung dalam pembuatan 

produk bakery seperti donat menghadapi tantangan, terutama karena ketiadaan 

gluten yang menyebabkan adonan menjadi kurang elastis, berpengaruh pada 

kemampuan mengembang, tekstur, dan kekenyalan produk akhir. Beberapa 

penelitian terdahulu menunjukkan bahwa substitusi tepung jagung hingga 

batas tertentu masih dapat diterima baik secara sensoris. Misalnya, Saputra et 

al., 2021 melaporkan bahwa substitusi tepung jagung hingga 50% pada kue 

semprit masih menghasilkan warna, rasa, dan tekstur yang disukai panelis. 

 

Selain itu, Budiarti et al., 2018 menemukan bahwa cake tulban dengan 

substitusi 25% tepung jagung menunjukkan hasil organoleptik yang optimal. 

Sementara pada produk biskuit, Gracia et al., 2013 membuktikan bahwa 

substitusi jagung panggang hingga 80% masih dapat diterima konsumen 

dengan baik. Fakta ini menunjukkan bahwa meskipun terdapat keterbatasan, 

tepung jagung tetap memiliki peluang besar untuk digunakan pada produk 

donat dengan formulasi tepat. 

Berdasarkan uraian tersebut, dapat disimpulkan bahwa proses 

pembuatan tepung jagung yang relatif sederhana, ketersediaannya yang 

melimpah, kandungan gizinya yang fungsional, serta potensinya dalam 

mendukung ketahanan pangan menjadikan tepung jagung sebagai bahan yang 
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penting untuk diteliti lebih lanjut dalam aplikasi produk bakery, khususnya 

donat. Penelitian tentang substitusi tepung jagung pada pembuatan donat 

diharapkan mampu memberikan alternatif inovatif sekaligus berkontribusi 

terhadap pengembangan pangan lokal yang bergizi, menarik, dan kompetitif 

di pasaran. 

Namun, di balik keunggulan tersebut, penggunaan tepung jagung 

sebagai substitusi sebagian bahan tepung terigu dalam adonan donat tidak 

lepas dari kendala utama—yaitu tidak mengandung gluten yang berfungsi 

sebagai pengikat alami dan memberikan tekstur kenyal. Kekurangan ini dapat 

menyebabkan donat menjadi kurang elastis, keras, atau bahkan pecah saat 

proses penggorengan jika tidak diatur proporsinya dengan benar. Sehingga, 

penting dilakukan penelitian untuk mengetahui sejauh mana tepung jagung 

dapat menggantikan tepung terigu tanpa mengurangi kualitas dan kesukaan 

konsumen terhadap donat tersebut. 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung jagung 

hingga 30% dari total bahan tepung dalam pembuatan donat mampu 

mempertahankan bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa secara umum. 

Sebuah studi terbaru yang dilakukan oleh Yuliana dan Sari (2021) 

menyatakan bahwa pencampuran tepung jagung dengan tepung terigu secara 

proporsional dapat menghasilkan donat yang memiliki tekstur tidak jauh 

berbeda dari donat yang dibuat murni dari tepung terigu. Bahkan, kombinasi 
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ini dapat meningkatkan nilai nutrisi serta memenuhi permintaan pasar akan 

makanan sehat. 

Meskipun demikian, efektivitas substitusi ini sangat tergantung pada 

proses formulasi dan pengolahan yang tepat, termasuk waktu pengadukan, 

suhu penggorengan, serta proporsi bahan lainnya. Oleh sebab itu, perlu 

dilakukan penelitian secara ilmiah untuk mengkaji pengaruh substitusi tepung 

jagung terhadap kualitas akhir donat dari aspek sensoris (bentuk, warna, 

aroma, tekstur dan rasa) serta tingkat kesukaan konsumen. 

Penelitian ini penting karena hasilnya akan memberikan informasi 

empiris yang valid dan dapat dijadikan acuan industri bakery, khususnya 

industri skala kecil maupun besar, untuk mengembangkan inovasi produk 

dengan bahan alternatif yang lebih sehat dan ekonomis. Selain itu, manfaat 

jangka panjangnya adalah mampu meningkatkan nilai tambah bahan baku 

lokal serta mendukung program diversifikasi pangan yang sehat, bergizi, dan 

berkelanjutan di Indonesia. 

Alasan lain pemilihan jagung yang akan dijadikan tepung untuk 

mensubtitusikan tepung terigu dalam pembuatan donat yaitu: (1) Ketersediaan 

Melimpah dan Ekonomis Indonesia sebagai negara penghasil besar jagung, 

membuat tepung jagung menjadi bahan yang relatif murah dan mudah 

diperoleh. Hal ini memungkinkan pengembangan produk dengan biaya lebih 

efisien serta mendukung keberlanjutan ekonomi petani jagung lokal (Andriani 

& Putra, 2022). (2) Potensi Inovasi Rasa dan Tekstur Penggunaan tepung 
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jagung mampu memberi tekstur yang sedikit berbeda dari tepung terigu, yakni 

lebih ringan dan crumbly, serta menambah rasa khas jagung yang gurih. 

Inovasi ini bisa menarik perhatian konsumen yang mencari pengalaman 

berbeda dalam konsumsi donat (Wibowo & Handayani, 2023). (3) Dukung 

Program Diversifikasi Pangan dan Pengembangan Produk Lokal Penggunaan 

tepung jagung dalam pembuatan donat turut mendukung diversifikasi bahan 

baku lokal dan mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu impor. Hal 

ini sejalan dengan kebijakan pemerintah dalam pengembangan pangan 

berbasis sumber daya lokal dan kearifan lokal (PTS, 2021). 

Berdasarkan penjelasan dan pemaparan masalah yang didapatkan 

maka penulis tertarik melakukan eksperimen dengan penggunaan pangan 

lokal fungsional, yaitu jagung yang nantinya akan dijadikan tepung untuk 

mengurangi penggunaan tepung terigu. Hal ini juga sejalan dengan pendapat 

Fatkhia Fitriatunnisa (2020) bahwasanya olahan tepung jagung cukup 

potensial dalam kegiatan agroindustri sebagai upaya peningkatan nilai tambah 

yang diolah menjadi produk untuk industri pangan seperti roti, cake, cookies, 

dan mie terutama sebagai substitusi dalam penggunaan terigu. Sedangkan 

untuk menu yang akan disubtitusikan dengan tepung jagung tentunya juga 

harus berbahan dasar utama tepung terigu, sebagaimana yang kita 

harapkankan dalam penelitian kali ini adanya alternatif pengganti tepung 

terigu, sehingga peneliti memilih produk donat.  
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Dalam penelitian ini diharapkan produk donat ini selain dapat 

menambah variasi donat, juga membantu mencukupi kandungan gizi yang 

lebih baik dari donat yang terbuat dari gandum tersebut. Dalam penelitian ini 

penulis tertarik menginovasi donat dengan bahan lokal, yaitu menggunakan 

tepung jagung (polenta coarse). Untuk mendukung penelitian penulis kali ini, 

ad beberapa literatur terlebih dahulu yang menggunakan objek donat yang di 

subtitusikan, diantaranya : 1) Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung Terhadap 

Kualitas Mie Kering (Vira Agustianingsih, 2023). 2) Penggunaan Ubi Jalar 

Putih Dalam Pembuatan Donat (Dhea Monica, 2023). 3) Perbandingan 

Tepung Terigu Dengan Tepung Biji Nangka Artocarpus Heterophyllus Dalam 

Pembuatan Donat (Nurul Izzah, 2024). 4) Penggunaan Tepung Jagung sebagai 

Pengganti Tepung Terigu untuk Meningkatkan Kualitas Donat (Andriani 

Putra, 2022). 5) Analisis Penggunaan Tepung Jagung sebagai Bahan 

Pengganti Tepung Terigu dalam Produk Bakery: Pengaruh terhadap Tekstur 

dan Nilai Gizi (Wibowo, 2023).  

Berdasarkan pra-penelitian yang telah dilakukan oleh penulis pada 

tanggal 14 Juni 2023 di Workshop  Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, untuk presentase tepung jagung yang disubtitusikan yaitu sebesar 

35%, 45% dan 55%. Dan pada tanggal 26 Februari 2025 dilakukan pra-

penelitian kedua bertempat di rumah,  untuk presentase yang disubtitusikan 

yaitu 20%, 30% dan 40%. Terdapat beberapa perubahan produk donat yang 

terbuat dari tepung terigu dengan donat tepung jagung polenta coarse, mulai 
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dari rasa, tekstur, aroma, dan juga pada warnanya. Maka dari pra-penelitian 

yang telah dilakukan, maka penulis melakukan perlakuan subtitusi tepung 

jagung terhadap donat sebesar 20%, 30%, dan 40%.  

Diharapkan dengan adanya eksperimen yang akan dilakukan, akan 

adanya peningkatan nilai jual pada jagung yang dijadikan tepung serta adanya 

alternatif penggunaan tepung terigu. Berdasarkan pra penelitian yang telah 

dilakukan dan literatur terdahulu yang menjadi acuan peneliti, maka peneliti 

tertarik melakukan sebuah penelitian dengan judul “Pengaruh Subtitusi 

Tepung Jagung Terhadap Kualitas Donat”  dengan harapan bisa membuat 

produk baru di bidang makanan serta meningkatkan nilai guna tepung jagung 

dalam pembuatan produk pangan.   

B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dijelaskan diatas, maka 

identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Penggunaan tepung jagung sebagai bahan subtitusi dalam pengolahan 

produk pangan masih sangat kurang optimal dalam rangka mendukung 

upaya pemerintah dalam menunjang ketahanan pangan nasional. 

2. Tingginya impor gandum sebagai bahan utama tepung terigu di 

Indonesia. 

3. Produktifitas jagung lokal yang masih kurang pemanfaatannya dalam 

pengolahan pangan, hanya digunakan sebagai pemasok pakan. 
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4. Kurangnya variasi pengolahan terhadap tepung jagung. 

5. Belum ada yang melakukan penelitian pengaruh subtitusi tepung jagung 

terhadap kualitas donat. 

C. Pembatasan Masalah  

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka disini 

peneliti membatasi pada subtitusi tepung jagung dalam komposisi yang 

bervariasi yaitu 20%, 30%, dan 40% dari jumlah keseluruhan tepung yang 

digunakan terhadap kualitas donat meiputi bentuk, warna, aroma, tekkstur dan 

rasa. 

D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan pembatasan masalah yang telah diuraikan diatas, maka 

rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 30%, 

dan 40% terhadap kualitas bentuk donat? 

2. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 30%, 

dan 40% terhadap kualitas warna donat? 

3. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 30%, 

dan 40% terhadap kualitas aroma donat? 

4. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 30%, 

dan 40% terhadap kualitas tekstur donat? 
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5. Apakah terdapat pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 30%, 

dan 40% terhadap kualitas rasa donat? 

E. Tujuan Masalah 

Setelah mengetahui masalah dan rumusan yang ada, maka tujuan dari 

penelitian ini adalah: 

1. Untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 

30%, dan 40%  terhadap kualitas bentuk donat. 

2. Untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 

30%, dan 40%  terhadap kualitas warna donat. 

3. Untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 

30%, dan 40%  terhadap kualitas aroma donat. 

4. Untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 

30%, dan 40%  terhadap kualitas tekstur donat. 

5. Untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 20%, 

30%, dan 40%  terhadap kualitas rasa donat. 

F. Manfaat Penelitian  

Berdasarkan tujuan penelitian yang dikemukakan dan memperhatikan 

masalah penelitian yang ada, maka diharapkan penelitian ini dapat 

memberikan manfaat. Manfaat yang ingin dicapai adalah:  
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1. Manfaat teoritis  

a. Memberikan informasi mengenai pengaruh subtitusi tepung jagung 

terhadap kualitas donat. 

b. Memberikan informasi mengenai jenis tepung selain tepung terigu 

yang digunakan sebagai pengganti pengolahan bahan makanan.  

c. Memberikan ilmu pengetahuan bagi penulis khususnya dan 

masyarakat pada umumnya terutama bagi mereka yang berkecimbung 

di dunia tata boga. 

2. Manfaat praktis 

a. Bagi industri pangan penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan 

penganekaragaman dan pengetahuan tentang manfaat dari tepung 

jagung. 

b. Menciptakan produk baru dalam bentuk eksperimen dengan 

mensubtitusikan tepung jagung yang digunakan dalam pembuatan 

donat. 

3. Manfaat akademis  

a. Sebagai kajian dalam melaksanakan penelitian lanjutan yang relevan. 

b. Sebagai syarat akhir penulisan untuk mendapatkan gelar S1 selama 

masa kuliah di Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. 
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BAB V  
PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan mengenai subtitusi tepung 

jagung terhadap kualitas donat, dapat disimpulkan dalam beberapa hal sebagai 

berikut: 

1. Pada indikator bentuk pengaruh penggunaan tepung jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40% hasil penelitian yang dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan hasil yang didapat tidak adanya perubahan yang nyata 

terhadap kualitas bentuk pada donat. Hanya saja pada sub indikator 

volume, terdapat pengaruh yang nyata dan dilakukan nya uji Duncan. 

Pada hasil uji Duncan, nilai yang lebih sempurna dari 0% yaitu pada 

subtitusi 20%. Jadi, pada indikator bentuk ini pada volume donat 20% 

adalah hasil yang terbaik. Yang dimana hasil rata-rata dari 20% tersebut 

itu adalah 3.38. volume ini dipengaruhi karena penggunaan tepung jagung 

yang dimana tepung jagung tidak mengandung gluten. 

2. Pada indikator warna pengaruh penggunaan tepung jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40% hasil penelitian yang dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan hasil yang didapat tidak adanya perubahan yang nyata 

terhadap kualitas warna pada donat. 
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3. Pada indikator aroma pengaruh penggunaan tepung jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40% hasil penelitian yang dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan hasil yang didapat yaitu tidak adanya perubahan yang nyata 

terhadap sub indikator beraroma harum pada donat. Tetapi pada sub 

indikator aroma jagung, terdapat perubahan yang nyata. Dikarenakan 

penggunaan bahan subtitusi jagung menyebabkan adanya aroma jagung. 

Dimana setelah dilakukannya uji Duncan, nilai yang lebih sempurna yaitu 

pada subtitusi tepung jagung sebanyak 40% dan 30%. Dimana hasil 

tepung jagung yang terbaik ini mendapatkan nilai rata-rata 2.21% dan 

1.96%. Hasil ini didapatkan karena penggunaan tepung jagung sendiri 

yang membuat aroma tepung jagung semakin kuat. Dimana semakin 

banyak penggunaan tepung jagung, maka aroma yang dihasilkan dari 

tepung jagung terhadap kualitas donat semakin kuat. Namun dipenelitian 

ini hasil yang paling sempurna yaitu pada subtitusi sebanyak 30%,  

4. Pada indikator rasa pengaruh penggunaan tepung jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40% hasil penelitian yang dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan hasil yang didapat yaitu tidak adanya perubahan yang nyata 

terhadap sub indikator rasa manis pada donat. Tetapi pada sub indikator 

rasa tepung jagung, terdapat perubahan yang nyata. Dikarenakan 

penggunaan bahan subtitusi tepung jagung menyebabkan adanya rasa 

tepung jagung. Dimana setelah dilakukannya uji Duncan, nilai yang lebih 
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sempurna yaitu pada subtitusi tepung jagung sebanyak 40% dan 30%. 

Dimana hasil tepung jagung yang terbaik ini mendapatkan nilai rata-rata 

2.54% dan 2.17%. Hasil ini didapatkan karena penggunaan tepung jagung 

sendiri yang membuat rasa tepung jagung semakin kuat. Dimana semakin 

banyak penggunaan tepung jagung, maka rasa yang dihasilkan dari 

tepung jagung terhadap kualitas donat semakin kuat. Namun dipenelitian 

ini hasil yang paling sempurna yaitu pada subtitusi sebanyak 30%. 

Karena jika kebanyakan menggunakan tepung jagung terlalu banyak akan 

mempengaruhi pada bentuk dan tekstur yang tidak bagus. 

5. Pada indikator bentuk pengaruh penggunaan tepung jagung sebanyak 0%, 

20%, 30% dan 40% hasil penelitian yang dilakukan sebanyak 3 kali 

pengulangan hasil yang didapat yaitu adanya perubahan yang nyata 

terhadap sub indikator tekstur lembut didalam donat dan tekstur berpori-

pori pada permukaan dalam donat. Hal ini disebabkan karena penggunaan 

tepung jagung dimana tepung jagung sendiri tidak ada gluten, sedangkan 

dalam pembuatan donat, gluten sangan berperan penting. Namun hal ini 

tidak jadi permasalahan besar. Dari hasil uji Duncan dua indikator 

tersebut, hasil yang terbaik pada indikator tekstur lembut dibagian dalam 

yaitu pada subtitusi sebanyak 20% dimana dengan rata-rata 3.42. 

sedangkan pada sub indikator tekstur berpori-pori hasil uji Duncan yang 

didapatkan yaitu semua perlakuan mendapatkan symbol a, artinya semua 
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perlakuan tidak memberikan perubahan yang signifikan. Namun untuk 

hasil yang terbaik pada empat perlakuan itu, subtitusi yang terbaik adalah 

30%, dimana hasil nya yaitu 2.63. Tetapi pada sub indikator tekstur 

permukaan halus dibagian luar donat, tidak terdapat perubahan yang 

nyata.  

Hasil penelitian pengaruh subtitusi tepung jagung sebanyak 0%, 20%, 

30% dan 40% terhadap kualitas donat menunjukan nilai rata-rata hamper sama 

pada setiap perlakuan terhadap kualitas bentuk (bentuk rapi dan bentuk 

lingkaran sempurna), warna (kuning keemasan), aroma (aroma harum donat), 

rasa (rasa manis donat pada umumnya) dan tekstur (tekstur permukaan licin 

dibagian luar donat). Namun hal ini juga di buktikan dengan hasil ANAVA 

kualitas pada bentuk (volume donat), aroma (aroma tepung jagung), rasa (rasa 

tepung jagung), dan tekstur (tekstur lembut dibagian dalam donat dan tekstur 

berpori-pori dibagian dalam donat), berdasarkan data tersebut diketahui bahwa 

Fhitung>Ftabel maka dilanjutkan Uji Duncan. Nilai uji Kualitas Pengaruh 

Subtitusi Tepung Jagung Terhadap Kualitas Donat terbaik terdapat pada 

subtitusi tepung jagung sebanyak 30% dan yang kedua subtitusi tepung jagung 

20% terhadap kualitas donat yang dibuat.  

B. Saran 
Setelah dilakukan nya penelitian ini maka penulis ingin memberikan 

saran sebagai berikut: 
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1. Dalam proses pembuatan adonan donat tepung jagung pastikan bahan 

yang digunakan seperti tepung harus diayak terlebih dahulu karena 

tepung yang digunakan seperti tepung yang didalam kemasan tidak 

menjamin 100% tidak ada ulat tepung yang merusak adonat donat.  

2. Pencampuran bahan pada proses pembuatan donat dilakukan secara 3 

tahap, yang pertama mencampurkan semua bahan kering kecuali garam, 

karena pencampuran garam diawal akan menyebabkan adonan menjadi 

rusk dan ragi yang dipakai akan mati, yang kedua pencampuran bahan 

cair, yaitu air dan telur secara bertahap, supaya adonan tidak terlalu cair 

jika memasukan bahan cair secara langsung. Karena suhu ruangan juga 

mempengaruhi kelembaban pada adonan yang dibuat. Yang ketiga, 

setelah adonan setengah kalis, baru dimasukan margarine dan juga garam 

secara bersamaan dan juga di mixer dengan kecepatan tinggi. 

3. Pembuatan adonan donat yang sedang di mixer sebaiknya jangan terlalu 

overmix, over mix yang dimaksud adalah adonan yang terlalu panas dan 

tidak menggunakan air es pada pembuatan donat. Adonan yang panas 

akan membuat ragi akan cepat bereaksi. Hal ini dikarenakan akan 

menyebabkan adonan donat kurang mengembang dan juga hasil donat 

yang dihasilkan akan menjadi jelek dan tidak bagus. 

4. Proses proofing pada resep yang digunakan pada penelitian ini. Sebaiknya 

adonan donat dilakukan tiga kali proses proofing, yang pertama setelah 

adonan kalis. Adonan kalis yang dimaksud adalah adonan sudah terdapat 
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window pane (adonan elastis atau tidak robek saat di lebarkan dan 

transparan) diamkan sekitar 10-15 menit setelah proses pengadukan 

selesai. Proofing yang kedua dilakukan setelah penimbangan adonan 

donat supaya hasilnya lebih baik, dan untuk lama di proofing sekitar 

kurang lebih 30 menit. Proofing yang ketiga setelah pencetakan. Proofing 

adonan donat yang sudah di cetak kurang lebih 1-1,5 jam jika didalam 

mesing proofer atau diluar ruangan yang ditutup kain didiamkan selama 2 

jam. Jangan terlalu lama untuk proofing donat, karena akan menyebabkan 

donat ketika digoreng akan mengempes dan tidak mengembang. 

5. Saat proses penggorengan, pastikan suhu pada adonan donat sudah pas, 

yaitu diantara 170-180°C dan juga menggunakan minyak yang banyak. 

Karena jika suhu minyak dibawah itu akan menyebabkan donat menyerap 

minyak dan juga jika suhunya melebihi atau diatas yang disarankan maka 

donat akan cepat hangus dan masak tidak sempurna. Begitu juga dengan 

minyak yang sedikit¸donat akan cepat hangus dan juga tidak masak. Atau 

bias dicoba dengan sederhananya memasukan tepung terigu kedalam 

minyak, jika tepung mengembang keatas permukaan, maka donat siap 

digoreng. Atau bias juga dengan memasukan sumpit/lidi kedalam wajan 

yang berisi minyak. Jika sumpit/lidi sudah mendidih maka donat siap 

digoreng. 

6. Selalu pastikan donat yang sudah matang di hentakkan sebelum dtiriskan, 

agar mempertahankan whitering supaya tidak turun dan fungsi nya agar 
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rongga didalam donat tetap kokoh dan tidak turun saat diangkat secara 

langsung. Dan janga lupa meniriskan donat menggunakan tisu menyerap 

minyak agar hasilnya lebih bagus lagi.  
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