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ABSTRAK

Donat merupakan salah satu makanan selingan atau kudapan yang cukup
popular di Indonesia. Pada umumnya donat terbuat dari tepung, telur,gula dan air
serta ditambahkan bahan pengembang yaitu ragi. Ragi yang biasa digunakan
adalah ragi instan. Mengingat bahaya yang ditumbulkan dari ragi instan ini yaitu
mengandung bahan kimia yang dapat menyebabkan reaksi alergi atau gangguan
kesehatan maka pada penelitian ini dilakukan percobaan membuat donat dengan
menggunakan ragi alami dari mentimun. Tujuan penelitian ini adalah untuk
menganalisis pengaruh penggunaan ragi alami mentimun sebanyak 0%, 20%, 30%
dan 40% pada pembuatan donat yang meliputi aspek bentuk, tekstur, rasa dan
aroma. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen yang
merupakan metode kuantitatif, digunakan untuk mengetahui pengaruh variable
independen (treatment/perlakuan) terhadap variable dependen (hasil) dalam
kondisi yang terkendalikan.Beberapa indokator yang diuji dengan uji jenjang pada
penelitian ini meliputi kualitas bentuk, tekstur, rasa dan aroma pada donat. Data
pada penelitian ini mengenai kualitas sensori donat dengan pengembang yang
berbeda telah dilakukan sebanyak 3x pengulangan dengan 4 perlakuan yang
berbeda yaitu : perlakuan pertama dengan ragi instan (X0), kedua penggunaan
ragi alami sebanyak 20% (X1), ketiga penggunaan ragi alami sebanyak 30% dan
keempat penggunaan ragi alami sebanyak 40%. Hasil uji sensori pada uji jenjang
hasil terbaik terdapat pada perlakuan penggunaan ragi alami sebanyak 20% (X2).
Hasil uji hedonik kualitas donat dengan penggunaan pengembang yang berbeda
hasil terbaik terdapat pada X1 (3,23) dengan kategori suka. Penelitian ini
menunjukkan bahwa donat
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Donat merupakan salah satu makanan selingan atau kudapan yang
cukup popular di Indonesia. Donat (Doughnuts atau donut) adalah jenis roti
yang proses memasaknya dilakukan dengan cara digoreng dan memiliki
bentuk khas yakni bulat pipih dengan lubang di bagian tengahnya. Pada
umumnya, donat terbuat dari adonan tepung, telur, gula, air dan ragi yang
dicampur. Selain itu, bahan adonan donat juga banyak divariasikan dengan
berbagai jenis bahan seperti cokelat, kopi, dan sebagainya. Jenis makanan
ringan ini banyak disukai masyarakat karena rasanya yang gurih dan renyabh,
serta harganya yang relative terjangkau (Samsul Muarif, 2022).

Dalam proses pengolahan donat cukup mudah hanya perlu
mencampurkan terigu, gula, garam, mentega, telur, air dan ragi. Campuran
bahan ini akan membentuk adonan yang dapat mengembang. Pengembangan
adonan dapat terjadi karena aktivitas ragi dan sifat elastis ekstensibel dari
gluten yang terbentuk (Dias Saputra Ruutana, 2021).

Salah satu bahan wajib digunakan dalam pembuatan donat adalah ragi
atau yeast yang terbagi atas ragi kering (dry/instant yeast) dan ragi basah
(compressed yeast). Ragi digunakan pada proses fermentasi untuk merubah
gula dan karbohidrat di dalam adonan menjadi gas karbondioksida (CO2) dan
alkohol yang nantinya akan membentuk zat yang membuat adonan

mengembang, membentuk pori-pori, dan beraroma harum ketika di panggang.



Ragi kering (dry/instant yeast) merupakan produk yang diciptakan oleh
manusia melaui proses pada laboratorium sejak tahun 1853 pertama kali di
Paris untuk menghasilkan produksi roti yang lebih cepat dalam segi waktu
mengembang dan pembuatannya (Annisa Nurul Ramadhani,dkk, 2020).

Pembuatan ragi instan merupakan produk yang mengandung bahan
kimia tambahan sehingga saat masuk kedalam pencernaan merupakan bahan
asing yang dapat memberikan efek samping seperti alergi pada tubuh
(Warnock dan Richardson, 2018). Mengingat bahaya yang ditimbulkan dari
bahan pengawet maka membuat masyarakat mulai sadar dan menjalani budaya
hidup sehat. Oleh karena itu diperlukan pengembangan ragi roti salah satunya
adalah sourdough (adonan asam) atau yang biasa disebut ragi alami (Zaidiyah,
dkk, 2023).

Sourdough merupakan adonan fermentasi dari campuran tepung dan
air dengan Bakteri Asam Laktat (BAL) baik itu berasal dari penambahan
bakteri yang sudah diketahui jenisnya atau bakteri alami tertentu dari tepung
yang digunakan. Saat ini penggunaan starter sourdough dalam pembuatan roti
sudah banyak dilakukan, hal ini dikarenakan penggunaan sourdough pada roti
juga terbukti dapat meningkatkan kualitas roti yang dihasilkan. Roti yang
dibuat menggunakan ragi alami (sourdough) memiliki beberapa keuntungan
yaitu dapat mencegah terjadinya proses staling (perubahan fisik dan kimia
selama penyimpanan), meningkatkan rasa dan aroma, memperbaiki tekstur,
mengikat kadar air serta dapat memperpanjang umur simpan pada roti yang

dihasilkan (Zaidiyah, dkk, 2023).



Pada penelitian ini penulis tertarik untuk menggunakan mentimun
sebagai campuran pada pembuatan sourdough starter dalam pembuatan donat
karena mentimun tersedia luas di banyak daerah Indonesia dan harganya
terjangkau sehingga cocok digunakan sebagai bahan dasar ragi alami secara
berkelanjutan. Hal ini sesuai dengan data BPS pada tahun 2023 dimana jumlah
produksi mentimun di Sumatera Barat sebanyak 18.801 Ton. Seharusnya
dengan produksi yang banyak ini masyarakat dapat lebih mengoptimalkan
penggunaan mentimun dalam berbagai jenis produk pangan.

Beberapa penelitian tentang penggunaan sourdough starter pada
pembuatan aneka roti yang merupakan adonan biang. Yang pertama 1.
Penelitian Dewi Tri Setiati “Pengaruh Penggunaan Ragi Alami Ekstrak Buah
Mentimun (cucumis satifus [.) Pada pembuatan roti manis terhadap kualitas
dan daya terima konsumen” 2. Penelitian oleh Algiffari Aryansyah Permana,
dkk “Karakteristik Fisiko Kimia Dan Sensori Roti Bun Dengan Penggunaan
Ragi Alami Mentimun (Cucumis Satifus L.). 3. Penelitian oleh Salsabila
Hafshah “Analisis Kualitas Fisik dan Organoleptik Roti Tawar Sandwich
Dengan Penggunaan Ragi Alami Dari Jenis Mentimun Yang Berbeda”.

Pada penelitian ini mengacu pada penelitian yang telah dilakukan oleh
Algiffari Aryansyah Permana, dkk dimana hasil penelitianya yaitu penggunaan
ragi alami mentimun pada produk roti bun uji sensori dan uji hedonic produk
terbaik ada pada konsentrasi 40% dari tepung terigu. Pada penelitian terdahulu
telah dilakukan pembuatan ragi alami menggunakan ekstrak buah mentimun

pada roti manis roti bun dan roti tawar sandwich namun belum ada yang



mencoba pada produk donat , untuk itu perlu dilakukan penelitian tentang
pembuatan donat menggunakan ragi alami dari mentimun dan
membandingkan kualitasnya dengan pembuatan donat dengan menggunakan
ragi komersial. Berdasarkan uraian latar belakang di atas penulis ingin
melakukan penelitian yang berjudul “KUALITAS SENSORI DONAT
DENGAN PENGGUNAAN PENGEMBANG YANG BERBEDA “.
B. Identifikasi Masalah
1. Banyak masyarakat belum mengetahui bahwa ragi alami dapat digunakan
dalam pembuatan donat dan bahkan memiliki kualitas yang kompetitif atau
lebih baik di bandingkan ragi komersial.
2. Ketersediaan mentimun di Sumatera Barat sangat banyak dengan harga
yang murah, tetapi Masyarakat belum memanfaatkanya secara optimal.
3. Belum ada penelitian yang membandingkan kualitas penggunaan ragi alami
dan ragi komersial dalam pembuatan donat.
C. Batasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maka penulis akan
membatasi masalah pada substitusi penggunaan ragi alami dari mentimun
sebanyak 20%, 30% dan 40% dari tepung terigu pada pembuatan donat yang
meliputi aspek bentuk, aroma, tekstur dan rasa.
D. Rumusan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah dan pembatasan masalah di atas,

maka penulis merumuskan masalah penelitian ini sebagai berikut :



1. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ragi alami mentimun
20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada bentuk donat?

2. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ragi alami mentimun
20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada tekstur donat?

3. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ragi alami mentimun
20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada aroma donat?

4. Apakah terdapat pengaruh penggunaan ragi alami mentimun
20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada rasa donat?

E. Tujuan Penelitian

sebanyak

sebanyak

sebanyak

sebanyak

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai

berikut :

1. Menganalisis pengaruh penggunaan ragi alami mentimun
20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada bentuk donat.

2. Menganalisis pengaruh penggunaan ragi alami mentimun

20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada tekstur donat.

sebanyak

sebanyak

3. Menganalisis perbedaan pengaruh penggunaan ragi alami mentimun

sebanyak 20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada aroma donat.

4. Menganalisis perbedaan pengaruh penggunaan ragi alami mentimun

sebanyak 20%,30% dan 40% dari tepung terigu pada rasa donat.
F. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan mampu memberikan manfaat, antara lain :

1. Bagi Mahasiswa

a. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program

studi S1 Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Departemen Ilmu



Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang
b. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan tentang perbedaan
penggunaan ragi alami mentimun dan ragi instan dalam pembuatan
donat.
2. Bagi Masyarakat
a. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan terhadap Masyarakat
tentang perbedaan penggunaan ragi alami mentimun dan ragi instan
dalam pembuatan donat.
3. Bagi Pendidikan
a. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan
ilmu pengetahuan dalam penggunaan dan perbedaan ragi alami
mentimun dan ragi instan dalam pembuatan donat, khususnya kepada
mahasiswa S1 Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang
b. Sebagai bahan acuan apabila ada yang ingin meneliti tentang
perbedaan ragi alami mentimun dan ragi instan dalam pembuatan

donat.



BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan
Setelah penelitian dilaksanakan dan dilakukan uji organoleptik (uji
jenjang dan uji hedonik), maka penelitian ini dapat disimpulkan sebagai
berikut :

1. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penggunaan ragi yang
berbeda pada pembuatan donat terhadap kualitas bentuk donat (berlubang
ditengah) sesuai dengan hasil analisis varian bahwa Fhitung sebesar 0,61
lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% vyaitu 2,67. Hasil uji organoleptik
bentuk (berlobang ditengah) pada uji jenjang hasil terbaik terdapat pada
X1 (3,01) dengan kategori bulat berlobang ditengah.

2. Terdapat pengaruh yang signifikan dari penggunaan ragi yang berbeda
pada pembuatan donat terhadap kualitas aroma sesuai dengan hasil analisis
varian bahwa Fhitung sebesar 3,57 lebih besarl dari Ftabel pada taraf 5%
yaitu 2,67. Hasil uji organoleptik aroma (khas donat) pada uji jenjang hasil
terbaik terdapat pada X2 (2,90) dengan kategori cukup beraroma khas
donat.

3. Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penggunaan ragi yang
berbeda pada pembuatan donat terhadap kualitas tekstur (lembut) sesuai
dengan hasil analisis varian bahwa Fhitung sebesar 1,07 lebih kecil dari
Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,67. Hasil uji organoleptik tekstur (lembut)
pada uji jenjang hasil terbaik terdapat pada X1 (3,03) dengan kategori

tekstur lembut.

56



4.

57

Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penggunaan ragi yang
berbeda pada pembuatan donat terhadap kualitas tekstur (berpori) sesuai
dengan hasil analisis varian bahwa Fhitung sebesar 0,61 lebih kecil dari
Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,67. Hasil uji organoleptik bentuk (berlobang
ditengah) pada uji jenjang hasil terbaik terdapat pada X1 (3,01) dengan
kategori bulat berlobang ditengah.,

Tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari penggunaan ragi yang
berbeda pada pembuatan donat terhadap kualitas bentuk donat (berlubang
ditengah) sesuai dengan hasil analisis varian bahwa Fhitung sebesar 1,03
lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 2,67. Hasil uji organoleptik
bentuk (berlobang ditengah) pada uji jenjang hasil terbaik terdapat pada
X2 (2,96) dengan kategori tekstur berpori.

Hasil uji hedonik kualitas donat dengan penggunaan pengembang yang

berbeda hasil terbaik terdapat pada X1 (3,23) dengan kategori suka.

B. Saran

Berdasarkan hasil peneltian pengaruh penggunaan pengembang yang

berbeda pada pembuatan donat, ada beberaoa saran yang bermanfaat bagi

pembaca untuk penelitian selanjutkanya sebagai bahan referensi yaitu:

1.

Ragi alami yang digunakan lebih baik digunaka dalam persentase yang
sedikit karna akan berpengaruh pada tekstur adonan donat yang dihasilkan
Adonan donat yang menggunakan ragi alami lebih baik di proofing selama
lebih dari 1 jam agar proses profingnya lebih maksimal

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan ragi alami ini

dalam pembuatan produk bakery dan pastry.
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