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ABSTRAK

Salah satu biji-bijian yang potensial memiliki kandungan pati
tinggi yaitu biji durian, sehingga memungkinkan digunakan
sebagai bahan diversifikasi pangan, antara lain dalam
pembuatan donat. Donat puree biji durian merupakan salah satu
produk roti yang teknik pematangannya digoreng, dibuat
dengan bahan dasar terigu yang disubstitusikan dengan puree
biji durian 30% . Hasil uji awal menunjukkan bahwa donat
disubstitusi dengan puree biji 30% menunjukkan hasil yang
baik. Penelitian memiliki tujuan : 1) untuk mengetahui kesukaan
panelis terhadap donat puree biji durian; 2) untuk mengetahui
kandungan gizi donat puree biji durian meliputi karbohidrat,
protein, lemak dan mineral. Penelitian ini merupakan
jenis penelitian deskriptif kuantitatif yang dikualitatifkan.
Pengumpulan data dengan observasi (uji hedonik) 5 skala (1 =
tidak suka, 2 = kurang suka, 3 = cukup suka, 4 = suka, 5 =
sangat suka) terhadap warna, aroma, pori-pori, tekstur dan
rasa. Data diperoleh dari panelis terbatas sebanyak 30 orang
(20 panelis semi terlatih dan 10 panelis tidak terlatih).
Analisis data dilakukan dengan persentase menggunakan
bantuan Ms. Excel. Deskriptif Perentase (DP) selanjutnya
dikonfirmasikan pada Tabel Kriteria Analisis Deskriptif Interval.
Persentase dengan skala maksimal 100% dan minimal 20%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna donat disukai
90,00% panelis, aroma 83,30% panelis, dan pori-pori disukai
80,00%. Tekstur dan rasa masing-masing disukai 96,60%
panelis. Kandungan gizi donat puree biji durian adalah
karbohidrat 49,60%, protein 9,15%, lemak 8,11%, mineral
162,80%.
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PENDAHULUAN

Pada sepuluh tahun terakhir nampak adanya
perkembangan beberapa produk pangan lokal
dipersiapkan sebagai bahan siap guna bagi
masyarakat, meskipun belum diproduksi secara
besar-besaran. Beberapa contoh produk pangan
lokal yang siap guna adalah aneka tepung umbi-
umbian, seperti tepung garut, tepung ubi jalar,
tepung sikong fermentasi atau mocaf, tepung tiwul
instan dan non instan, dan sebagainya. Produk-
produk tersebut telah pula banyak dimanfaatkan
sebagai bahan utama atau substitusi dalam
pembuatan aneka kudapan, yang banyak dijumpai
di berbagai tempat atau pusat penjualan kue-kue
atau oleh-oleh.

Biji durian berpotensi dapat digunakan sebagai
bahan utama maupun bahan substitusi dalam
pembuatan  kudapan, biji durian  memiliki
kandungan karbohidrat 85,4 gr, protein 8,97 gr, dan
lemak 1,14 gr [1]. Biji durian memiliki kandungan
36,32% amilosa, dan 63,68% amilopektin [2].
Kandungan pati pada biji durian berpotensi sebagai
alternatif pengganti bahan pati dari tepung yang
lain (terigu) [3]. Berdasarkan kandungan patinya,
biji durian selain dapat dibuat tepung dapat pula
dibuat puree yang berpeluang untuk dijadikan
bahan pembuatan berbagai olahan pangan. Salah
satu penelitian tentang pemanfaatan biji durian
antara lain penelitian dengan judul penambahan
tepung biji durian (Durio zibethinus Murr) dalam
pembuatan roti tawar [4]. Dengan demikian
dimungkinkan berpotensi pula puree biji durian
digunakan sebagai substitusi atau pengganti
sebagian terigu dalam pembuatan donat (jenis roti
goreng).

Salah satu kudapan yang cukup populer di
kalangan masyarakat adalah donat. Hal ini terlihat
dari berkembang pesatnya usaha-usaha donat di
Indonesia. Produk ini terbuat dari terigu yang
memiliki tekstur seperti roti namun mengalami
proses penggorengan [5]. Bahan baku yang
digunakan pada pembuatan donat antara lain
terigu, ragi, gula, telur, lemak, cairan serta bahan-

bahan tambahan lainnya.

Bahan utama dalam pembuatan donat adalah
terigu yang berasal dari bulir gandum (7rinicum
aestivum). Terigu memiliki sifat yang unik apabila
dibasahi dengan air dan diperlakukan secara
mekanis membentuk adonan bersifat elastis dan
mudah direntangkan. Hal ini terjadi karena terigu

memiliki  penyusun terbesar vyaitu gluten.
Gluten tersusun atas gliadin dan glutenin yang
memiliki fungsi menahan gas pada proses

pembuatan roti yang berpengaruh terhadap kualitas
roti yang dihasilkan (tekstur dan volume
pengembangan) [6]. Terigu mengandung pati yang
tersusun atas amilosa 28% dan amilopektin 72%
[7]. Amilosa memegang peranan penting pada
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pembentukan struktur crumb roti, penurunan
kekerasa pada crumb menyebabkan crumb menjadi
lembut dan berpori. Meningkatnya kandungan
amilopektin pati memberikan dampak pada
meningkatnya pembentukan gas dan menurunnya
penangkapan gas. Penggantian sebagian tepung
selain terigu akan menyebabkan berkurangnya
persentase gluten pada adonan sehingga jumlah
karbondiokssida yang dapat terperangkap akan
berkurang [8]. Dengan demikian maka terigu dapat
disubstitusi dengan bahan lain dalam jumlah yang
terbatas karena akan berpengaruh terhadap tekstur
dan pori-pori produk yang dihasilkan.

Bahan tambahan dalam pembuatan donat
antara lain adalah gqula, ragi, telur, air, lemak
(margarin). Pada pembuatan donat, gula berfungsi
sebagai nutrisi untuk fermentasi yeast yang
membantu mempertahankan kadar air dan
memperpanjang masa simpan [9]. Ragi berfungsi
merubah gula menjadi gas karbon dioksida dengan
rumus kimia CO2 yang menyebabkan adanya
desakan udara dari dalam sehingga adonan menjadi
mengembang, membangkitkan aroma dan rasa,
membuat adonan gluten menjadi empuk serta
membantu pemasakan[10]. Telur memiliki peran
sebagai emulsifie, memberikan rasa gurih,
mempengaruhi tekstur dan meningkatkan nilai gizi.
Penambahan telur dalam adonan untuk menyerap
udara dan meningkatkan kemampuan lemak[9]. Air
berfungsi untuk menentukan konsistensi dan
karakteristik reologi adonan selama proses
pembuatan roti [11]. Margarin berfungsi untuk
menambah aroma, menimbulkan rasa gurih dan
menghasilkan produk dengan tekstur yang empuk
[9].

Cara pembuatan donat yaitu terigu dicampur
dengan bahan tambahan lainnya menjadi adonan
yang difermentasikan kemudian teknik
pematangannya dengan cara digoreng. Proses
pembuatan donat dibagi menjadi dua bagian utama
yaitu proses pembuatan adonan dan penggorengan
yang akan menentukan mutu hasil akhir donat.
Proses pembuatan donat -meliputi pengadukan,
pengembangan dan penggorengan [12].

Mutu donat yang baik adalah memiliki
karakteristik warna kulit seragam dan utuh, crumb
berwarna putih, beraroma donat segar, berasa
manis, tidak berasa terigu, tekstur halus, tidak liat
dan juga mudah ditelan [13]. Selain harus
memenuhi kriteria, donat yang baik akan disukai
atau dapat diterima masyarakat.

Penerimaan produk diketahui dari tingkat
kesukaan panelis, uji kesukaan adalah pengujian
yang meminta panelis mengemukakan responnya
berupa suka atau tidak suka terhadap sifat bahan
yang diuji, uji hedonik memiliki prinsip yaitu panelis
diminta untuk mencoba suatu produk tertentu lalu
diminta untuk memberikan tanggapan dan penilaian
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atas produk yang baru dicoba tersebut tanpa
membandingkannya dengan yang lain. Secara
umum, uji hedonik mempuyai tujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap
produk dan untuk menilai komoditi jenis atau
produk pengembangan secara organoleptik [14].

Zat gizi seperti halnya karbohidrat, protein,
lemak, mineral dan air merupakan unsur penting
untuk membentuk dan mengganti sel-sel termasuk
sel otak, sebagai sumber tenaga dan mengatur
proses kerja fisiologi tubuh. Karbohidrat berfungsi
sebagai penyedia energi bagi tubuh dan penghemat
protein jika kebutuhan karbohidrat pada makanan
tidak tercukupi maka protein akan digunakan
sebagai cadangan makanan untuk memenuhi
kebutuhan energi [15]. Protein merupakan salah
satu zat gizi makro yang sangat diperlukan, protein
berfungsi sebagai penyumbang energi, berperan
penting dalam pertumbuhan dan perbaikan sel-sel
dalam tubuh serta membantu memelihara kondisi
kesehatan [16]. Lemak berfungsi sebagai bahan
bakar, mempermudah penyerapan vitamin larut
lemak A, D, E dan K. Asam lemak penting untuk
mendukung pertumbuhan yang normal pada anak-
anak dan juga untuk merawat kulit yang sehat [15].
Mineral berperanan penting dalam pemeliharaan
fungsi tubuh, baik pada tingkat jaringan, sel, organ
maupun fungsi tubuh secara keseluruhan, dan juga
berperan dalam berbagai tahap metabolisme
terutama sebagai kofaktor dalam aktivitas enzim.
[17]

Berdasarkan  penelitian  dengan  judul
penambahan tepung biji durian (Durio zibethinus
Murr) dalam pembuatan roti tawar menunjukkan
adanya peluang pemanfaatan biji durian, untuk itu
perlu dilakukan uji awal pada pembuatan donat
puree biji durian guna menemukan cara pembuatan
puree terbaik pada pembuatan donat. Penulis
mencoba untuk mensubstitusikan 30% puree biji
durian sebagai pengganti terigu dalam pembuatan
donat mengacu pada penelitian dengan judul
pengaruh proporsi kentang, puree ubi jalar putih
(Ipomoea batatas) dan puree wortel  (Daucus
carota.L) terhadap sifat organoleptik donat, dimana
proporsi kentang : puree ubi jalar 30% dan puree
wortel 40% merupakan produk terbaik [18].
Pengembangan olahan roti atau donat dari puree
biji durian diharapkan dapat mengoptimalkan bahan
pangan lokal sebagai alternatif olahan pangan yang
dapat diterima oleh masyarakat serta dapat
meningkatkan nilai gizi pada donat.

Berdasarkan uraian di atas dapat dirumuskan
tujuan penelitian ini yaitu : (1) untuk mnegetahui
tingkat kesukaan panelis terhadap produk donat
puree biji durian; (2) untuk mengetahui kandungan
gizi donat puree biji durian meliputi karbohidrat,
protein, lemak dan mineral.
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METODE
Penelitian ini merupakan jenis penelitian
deskriptif ~ kuantitatif =~ yang  dikualitatifkan.

Pengumpulan data dengan observasi (uji hedonik)
5 skala (1 = tidak suka, 2 = kurang suka, 3= cukup
suka, 4 = suka, 5 = sangat suka) terhadap warna,
aroma, pori-pori, tekstur dan rasa. Data diperoleh
dari panelis terbatas sebanyak 30 orang (20
panelis agak terlatih dan 10 panelis tidak terlatih).
Analisis data dilakukan dengan persentase
menggunakan bantuan Ms. Excel. Deskriptif
Perentase (DP) selanjutnya dikonfirmasikan pada
Tabel Kriteria Analisis Deskriptif Interval. Persentase
dengan skala maksimal 100% dan minimal 20%.
Analisis data tingkat kesukaan dilakukan dengan
deskriptif persentase (DP) dengan menggunakan
bantuan Ms. Excel, dengan rumus :
Pjp = % x 100 (Ali Akbar Farhani, 2014).

Keterangan : Pjp = Persentase jumlah panelis

n = Nilai yang diperoleh

N = Jumlah seluruh nilai
Selanjutnya dikonfirmasikan pada Tabel 1.
Pengkategorian Indikator Produk berdasarkan
Persentase Panelis memilih Sangat Suka (SS) dan
Suka (S).
Tabel 1. Pengkategorian Indikator Produk Berdasarkan

Persentase Panelis Memilih Sangat Suka dan Suka

Persentase panelis Kategori
menjawab SS dan S Indikator Produk
pada setiap indikator (W,R,))
produk
84% - 100% panelis Indikator produk

Sangat Disukai
Indikator produk
Disukai
Indikator produk
Cukup Disukai
Indikator produk
Kurang Disukai
Indikator produk

68% - 84% panelis

52% - 68% panelis

36% - 52% panelis

20% - 36% panelis

Tidak Disukai
Penetapan interval persentase panelis
ditetapkan berdasarkan pada kelompok

pengkategorian indikator produk, yaitu dengan
skala Likert (1 — 5). Persentase maksimal interval

ditetapkan  dengan cara g x100% = 100%

sedangkan persentase terendah adalah é x100% =

20%. Dengan demikian interval range adalah 100%
- 20%, dengan 5 (lima) kelompok interval. Jarak
interval setiap kelompok 16 (100 dikurangi 20 dibagi
5), untuk lebih jelasnya lihat Tabel 2. Guna
menetapkan suatu produk (dengan seluruh
indikator) disukai panelis dapat dikonfirmasikan
pada Tabel kategori seperti berikut ini.
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Tabel 2. Kategori Produk Dengan Keseluruhan Indikator

Produk
Kategori Indikator
Suatu produk Jika kelima indikator
dinyatakan sangat produk warna, aroma,
disukai (dapat pori-pori, tekstur dan
diterima) rasa masuk kategori
Sangat Disukai dan atau
disukai.
Suatu produk Jika keempat indikator
dinyatakan disukai produk warna, aroma,
(dapat diterima) pori-pori, tekstur dan
rasa masuk kategori S.
Disuka dan atau disukai.
Produk  dinyatakan Jika indikator produk
tidak disukai (tidak warna, aroma, pori-pori,
dapat diterima) tekstur dan rasa yang

masuk kategori Sangat
Disukai dan atau disukai
KURANG dari 4
indikator.

Penelitian ini untuk melihat tingkat kesukaan
masyarakat pada produk donat puree biji durian.
Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang
sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat sensorik
tertentu. Panelis agak terlatih bisa dipilih dari
kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya
terlebih dahulu, sedangkan data yang sangat
menyimpang boleh tidak digunakan sebagai data
analisis [19]. Sedangkan Panelis tidak terlatih
adalah orang-orang berkemampuan rata-rata yang

tidak terlatih secara formal, tetapi memiliki
kemampuan untuk membedakan serta
mengkomunikasikan reaksi dari penilaian

organoleptik yang diujikan, terdiri dari 25-100 orang
[20]. Dengan keterbatasan situasi dan kondisi masa
pandemi Covid-19 maka penulis sengaja hanya
menggunakan 30 panelis (20 panelis agak terlatih
yaitu mahasiswa pendidikan tata boga dan 10
panelis tidak terlatih yaitu masyarakat biasa)
meskipun sebetulnya kurang ideal untuk melihat
tingkat kesukaan masyarakat pada donat puree biji
durian.

Kriteria donat puree  biji - durian yang
diharapkan memilki karakteristik atau  indikator
seperti berikut :

Warna = Warna luar donat adalah kuning
kecoklatan =~ dan warna dalam donat
adalah putih kekuningan.

Aroma = Gurih dan sedikit beraroma biji durian.

Pori-pori = Pori-pori yang cukup besar dan rata.
Tekstur = Bertekstur lembut
Rasa = Gurih, dan berasa sedikit biji durian.

Uji awal pembuatan donat puree biji durian
dilakukan sebanyak 3 tahapan (tahap pertama,
kedua dan ketiga) dilakukan di Lab/bengkel Pastry
dan Bakery Jurusan Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga (PKK) Fakultas Teknik Unesa. Resep dasar

207

diperoleh dari bogasari yang sudah dimodifikasi,
dari resep dasar tersebut peneliti melakukan
percobaan dengan mensubstitusi puree biji durian
sebanyak 30% yang mengacu pada penelitian
dengan judul pengaruh proporsi kentang, puree ubi
jalar putih (Ipomoea batatas) dan puree wortel
(Daucus carota.L) terhadap sifat organoleptik
donat, dimana proporsi kentang : puree ubi jalar
30% dan puree wortel 40% merupakan produk
terbaik [18]. Uji awal tahap pertama, kedua dan
ketiga diujikan secara terbatas oleh 5 orang (3
orang agak terlatih dan 2 orang tidak terlatih)
dengan resep yang sama (puree biji durian 30%
dan tepung 70%) tetapi dengan proporsi air dan
metode pembuatan puree yang berbeda.

Uji awal ini bertujuan untuk menemukan
metode pembuatan puree yang tepat guna
menghasilkan donat terbaik. Uji awal pembuatan
donat puree biji durian ini dilakukan pada waktu
yang berbeda, adapun tahap pertama dilakukan
pada tanggal 10 juni 2020, tahap kedua dilakukan
pada tanggal 13 Juni 2020 dan tahap ketiga
dilakukan pada tanggal 25 Juni 2020. Berikut hasil
jadi pembuatan donat puree biji durian dapat dilihat
pada Tabel 3 dan hasil kesukaan panelis terbatas 5
orang dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 3. Hasil Jadi Uji Awal Pembuatan Donat Puree Biji

Durian

Hasil Jadi

Hasil yang didapat pada uji
pertama produk donat terdapat
bintik-bintik pada permukaan
luar donat. Hal ini dikarenakan
tekstur puree yang kurang halus
sehingga menimbulkan bintik-
bintik pada permukaan luar
donat.
Proporsi air yang melebihi dari
jumlah seharusnya (lebih dari
ukuran resep) pada saat
menghaluskan biji durian
membuat puree biji durian lebih
encer, hal ini membuat adonan
donat sedikit lembek dan kurang
mengembang dikarenakan
terlalu banyak cairan.
Proses pembuatan puree Dbiji
durian dengan proporsi air yang
tepat atau sesuai dengan resep
menghasilkan donat yang
mengembang dengan baik dan
tekstur yang dihasilkan lembut.

Tahapan
Tahap pertama

Tahap kedua

Tahap ketiga
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Tabel 4. Hasil Kesukaan Panelis Terbatas Pada Uji

Awal
Kesukaan Uji Awal  Uji Awal Uji Awal
(tahap (tahap (tahap
pertama) kedua) ketiga)
Warna Cukup Cukup Suka
suka suka
Aroma Suka Suka Suka
Pori-pori Cukup Kurang Sangat
suka suka suka
Tekstur Cukup Kurang Sangat
suka suka suka
Rasa Sangat Sangat Sangat
suka suka suka

Berdasarkan dari hasil uji awal ini dapat ditarik
kesimpulan bahwa pengontrolan air dan metode
pengolahan puree biji durian berpengaruh pada
hasil jadi donat. Dengan demikian metode tahap
ketiga dijadikan acuan dalam penelitian ini.

ALAT DAN BAHAN

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah timbangan digital, gelas ukur, bowl, oven
tray, blender, mixer, deep frying pan, coolingware
rack. Alat yang digunakan dalam pembuatan donat
puree biji durian diperoleh dari Lab/bengkel Pastry
dan Bakery Jurusan Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga (PKK) Fakultas Teknik Universitas Negeri
Surabaya.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
donat puree biji durian adalah terigu protein tinggi,
puree biji durian, ragi instan, gula pasir, bread
improver, baking powder, susu bubuk, kuning telur,
air, garam dan margarin.

Bagan Alur Pembuatan Donat Purre Biji
Durian

Pada pembuatan donat ini menggunakan
metode langsung (Straight dough) merupakan
proses dimana pengadukan bahan - dilakukan
bersama-sama dalam satu langkah. Adapun proses
pembuatan puree biji durian terdapat pada gambar
bagan 1 dan proses pembuatan donat puree biji
durian pada gambar bagan 2.

Pencucian dan Pengupasan
(pemisahan biji durian dari
kulit ari)

Pemilihan biji

durian >

\ 4

Penghalusan biji |4
durian h

Perebusan biji durian
selama 45 menit
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Gambar 1. Bagan Alur Pembuatan Puree Biji Durian

Seleksi bahan —» Penimbangan bahan
Fermentasi awal
selama 10 menit ¢« Pengadukan bahan
hingga adonan kalis
y
Penimbangan adonan % Pembulatan adonan

dengan berat 30 gram

'

Pengembangan singkat
selama 10 menit

Pembentukan

v

Fermentasi akhir
selama 60 menit

Penggorengan dengan
suhu 160°C

Gambar 2. Bagan Alur Pembuatan Donat Puree Biji
Durian

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Warna

Tingkat warna luar donat yang diharapkan
adalah kuning kecoklatan dan warna dalam adalah
putih kekuningan. Berdasarkan hasil uji hedonik
warna donat puree biji durian menunjukkan bahwa
dari 30 panelis yang menyatakan sangat suka
sebanyak 33,3% atau 10 orang, suka sebanyak
56,7% atau 17 orang, kurang suka 6,7% atau 2
orang, dan tidak suka sebanyak 3,3%% atau 1
orang.  Secara  keseluruhan panelis yang
menyatakan sangat suka dan suka pada warna
donat puree biji durian sebanyak 90,00% dapat
dilihat pada tabel 5.

Warna makanan merupakan salah satu daya
tarik konsumen. Biji durian memiliki warna putih
kekuning-kuningan [21]. Pada penelitian ini
substitusi puree biji durian sebanyak 30% tidak
terlalu berpengaruh pada warna bagian dalam
donat dikarenakan biji durian yang berwarna putih
kekuningan sehingga warna bagian dalam donat
yang dihasilkan yaitu putih kekuningan seperti
halnya donat standar yang berasal dari warna alami
kuning telur dan margarin, sedangkan warna
permukaan kulit donat yang dihasilkan berwarna
kuning kecoklatan. Warna donat dipengaruhi oleh
reaksi Maillard dan juga reaksi karamelisasi. Reaksi
Maiflard merupakan reaksi browning non enzimatis
yang terjadi antara asam amino dengan
gula pereduksi yang menghasilkan  warna
kecoklatan pada bahan makanan ketika mengalami
proses pemanasan pada suhu diatas 115°C [4].
Sedangkan  Karamelisasi merupakan reaksi
pyrolisisdari gula atau suatu proses pemanasan
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yang mengakibatkan pecahnya molekul sukrosa
menjadi glukosa dan fruktosa yang diikuti dengan
pelepasan molekul air dari glukosa dan fruktosa
sehingga menghasilkan warna coklat [22].

Donat puree biji durian tidak memiliki warna
yang khas seperti donat substitusi yang lainnya,
donat puree biji durian memiliki warna yang sama
seperti donat standar, hal ini berbeda pada
penelitian dengan judul pengaruh proprosi
puree gatot instan dan jenis shortening terhadap
sifat organoleptik donat, dimana donat substitusi
gatot yang memiliki pigmen warna hitam
berpengaruh pada hasil jadi donat, semakin banyak
puree gatot instan yang digunakan maka warna
permukaan gatot semakin gelap [23]. Selain itu
penelitian dengan judul daya erima dan kadar
betakaroten donat substitusi labu kuning,
menyatakan bahwa warna kuning jingga pada labu
mempengaruhi hasil jadi donat, donat memiliki
warna kuning yang cerah sehingga membuat
panelis tertarik [24].

2. Aroma

Tingkat aroma yang diharapkan dari hasil jadi
donat puree biji durian adalah beraroma gurih dan
sedikit beraroma biji durian. Hasil uji kesukaan
aroma donat puree biji durian menunjukkan bahwa
dari 30 panelis menyatakan sangat suka sebanyak
43,3% atau 13 orang, suka sebanyak 40% atau 12
orang, kurang suka 10% atau 3 orang, dan tidak
suka 6,7% atau 2 orang. Secara keseluruhan
panelis yang menyatakan sangat suka dan suka
pada aroma donat puree biji durian sebanyak
83,30% dapat dilihat pada tabel 5.

Aroma merupakan salah satu parameter dari
uji hedonik dalam pengolahan donat. Aroma yang
kuat dipengaruhi adanya tambahan bahan lain
sepeti margarin susu, dan telur. Kandungan pati
yang terdegradasi terjadi perubahan pemutusan
ikatan karbon yang meghasilkan volatile dan
senyawa karbonil sehingga menimbulkan aroma
khas [25]. Pada saat proses fermentasi adonan,
yeast merubah gula dan karbohidrat menjadi
alkohol dan gas karbondioksida yang membuat
adonan menjadikan adonan memiliki aroma harum
khas roti [18].

Donat puree biji durian memiliki aroma gurih
seperti donat pada umumnya tetapi masih terdapat
aroma biji durian hal ini dikarenakan biji durian
mempunyai aroma vyang khas biji durian,
hasil penilaian hedonik didapatkan bahwa tidak
semua panelis menyukai aroma khas biji durian
yang cukup kuat. Hal ini sejalan dengan penelitian
terkait pengaruh penambahan tepung biji durian
(Durio zibethinus Murr) terhadap cita rasa mi basah
[26], dan penambahan tepung biji durian (Durio
Zibethinus Murr) dalam pembuatan roti tawar [4],
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yang menyatakan bahwa semakin  banyak
penambahan tepung biji durian aroma pekat biji
durian semakin terasa dan kurang disukai oleh
panelis.

3. Pori-pori

Tingkat pori-pori yang diharapkan dari hasil
jadi donat adalah ukuran pori-pori donat yang
cukup besar dan rata. Hasil uji kesukaan pori-pori
donat puree biji durian menunjukkan bahwa dari 30
panelis menyatakan sangat suka sebanyak 50%
atau 15 orang, suka sebanyak 30% atau 9 orang,
kurang suka 16,7% atau 5 orang, dan tidak suka
3,3% atau 1 orang. Secara keseluruhan panelis
yang menyatakan sangat suka dan suka pada pori-
pori donat puree biji durian sebanyak 80,00% dapat
dilihat pada tabel 5.

Pada pembuatan donat terdapat proses
fermentasi yang menghasilkan gas CO2 , sehingga
membutuhkan kandungan gluten untuk menahan
gas CO2 [23]. Sedangkan kandungan gluten hanya
terdapat pada terigu. Gluten yang terdapat pada
terigu memiliki fungsi menahan gas yang terbentuk
sehingga donat mengembang dengan struktur
berongga halus, seragam serta tekstur lembut dan
elastis [27].

Keempukan donat dapat dilihat dari pori-pori
yang dihasilkan, donat bermutu baik ditandai
dengan penyebaran pori-pori yang merata [18].
Panelis dominan memilih sangat suka dan suka
pada pori-pori donat puree biji durian tetapi tidak
semua panelis menyukai pori-pori donat puree biji
durian. Penggantian sebagian tepung selain terigu
akan menyebabkan berkurangnya persentase
gluten pada adonan sehingga menyebabkan
berkurangnya jumlah karbondioksida yang dapat
terperangkap [8]. Hal ini sejalan dengan penelitian
yang menyatakan bahwa proporsi kentang : puree
ubi jalar berpengaruh nyata terhadap pori-pori dan
keempukan, proporsi paling tinggi menghasilkan
donat dengan pori-pori dan rongga sedang serta
kurang merata [18]. Dari penelitian tersebut,
dapat. disimpulkan. bahwa penambahan bahan-
bahan lain selain terigu akan mempengaruhi pori-
pori dan tingkat kesukaan panelis.

4. Tekstur

Tingkat tekstur donat yang diharapkan adalah
donat bertekstur lembut. Hasil uji kesukaan tekstur
donat puree biji durian menunjukkan bahwa dari 30
panelis menyatakan sangat suka sebanyak 63,3%
atau 19 orang, suka sebanyak 33,3% atau 10
orang, kurang suka 0% atau tidak ada, dan tidak
suka 3,3% atau 1 orang. Secara keseluruhan
panelis yang menyatakan sangat suka dan suka
pada tekstur donat puree biji durian sebanyak
96,60% dapat dilihat pada tabel 5.

Pada hasil pengolahan data uji kesukaan
produk donat puree biji durian dalam segi tekstur
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dari 30 panelis menyatakan sangat suka sebanyak
63,3% atau 19 orang, suka sebanyak 33,3% atau
10 orang, kurang suka 0% atau tidak ada, dan tidak
suka 3,3% atau 1 orang. Secara keseluruhan
panelis yang menyatakan sangat suka dan suka
pada tekstur donat puree biji durian sebanyak
96,60%.

Tekstur donat dipengaruhi oleh adanya pati
dan kandungan lemak. Jenis lemak yang digunakan
pada pembuatan donat puree biji durian adalah
margarin, fungsi margarin dapat membuat tekstur
donat menjadi lebih lembut. Selain itu lendir pada
biji durian membuat puree menjadi pulen, sifat
pulen tersebut menjadikan tekstur donat puree biji
durian menjadi lebih lembut dan lembab sehingga
pada penilaian hedonik panelis lebih dominan
memilih sangat suka dan suka.

5. Rasa

Tingkat rasa donat yang diharapkan dari hasil
jadi donat adalah rasa gurih, dan sedikit berasa biji
durian. Hasil uji kesukaan rasa donat puree biji
durian menunjukkan bahwa dari 30 panelis
menyatakan sangat suka sebanyak 83,3% atau 25
orang, suka sebanyak 13,3% atau 4 orang, kurang
suka 3,3%% atau 1 orang, dan tidak suka 0% atau
tidak ada. Secara keseluruhan panelis yang
menyatakan sangat suka dan suka pada rasa donat
puree biji durian sebanyak 96,60% dapat dilihat
pada tabel 5.

Rasa donat yang dihasilkan adalah sedikit
berasa biji durian yang khas dan rasa gurih yang
lebih dominan karena penambahan bahan lain.
Rasa gurih dihasilkan dari penggunaan shortening,
hal ini dikarenakan shortening mengandung 80%
lemak. Selain itu rasa gurih juga dihasilkan bahan
lain yaitu susu bubuk dan kuning telur. Bahan
tersebut juga mengandung lemak yang mampu
memberikan rasa gurih pada hasil produk [23].
Substitusi puree biji durian tidak berpengaruh pada
rasa donat, hal ini sejalan dengan penelitian yang
menyatakan bahwa dengan substitusi tepung biji
durian tidak merubah rasa dari roti tawar [4].

Hasil Deskriptif Kesukaan Panelis Pada
Produk Donat Puree Biji Durian

Kesukaan panelis terhadap sifat organoleptik
terhadap donat puree biji durian yang meliputi
warna, aroma, pori-pori, tekstur dan rasa.
Persentase kesukaan panelis disajikan pada tabel 5.

Tabel 5. Persentase Kesukaan Panelis Pada Produk
Donat Puree Biji Durian

Kesukaan Jumlah Persentase
Warna 5=10 90,00%
4=17 (Sangat Disukai)
Aroma 5=13 83,30%
4=12 (Disukai)
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Pori-pori 5 =15 80,00%

4=9 (Disukai)

Tekstur 5=19 96,60%
4 =10 (Sangat Disukai)

Rasa 5=25 96,60%
4=4 (Sangat Disukai)

Hasil analisis produk donat puree biji durian
menunjukan bahwa : Uji kesukaan panelis terhadap
warna sebanyak 90,00%. Persentase ini
diasumsikan Sangat Disukai oleh panelis (84% -
100% = Sangat Disukai); Uji kesukaan panelis
terhadap aroma sebanyak 83,30%. Persentase ini
diasumsikan Disukai oleh panelis (68% - 84% =
Disukai); Uji kesukaan panelis terhadap pori-pori
sebanyak 80,00%. Persentase ini diasumsikan
Disukai oleh panelis (68% - 84% = Disukai);
Uji kesukaan panelis terhadap tekstur dan rasa
sebanyak 96,60%. Persentase ini diasumsikan
Sangat Disukai oleh panelis (84% - 100% = Sangat
Disukai). Berdasarkan analisis tersebut maka dapat
ditarik kesimpulan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, tekstur dan rasa donat biji durian
Sangat Disukai oleh panelis, sedangkan aroma dan
pori-pori donat biji durian Disukai oleh panelis.

Kandungan Gizi Produk Donat Puree Biji
Durian

Produk hasil jadi donat puree biji durian yang
telah  dinilai oleh panelis berdasarkan uji
organolpetik yang meliputi warna, aroma, pori-pori,
tekstur dan rasa perlu dilakukan penyempurnaan
lagi dengan melakukan uji kimia yang bertujuan
untuk mengetahui kandungan karbohidrat, protein,
lemak dan mineral. Uji kimia produk donat puree biji
durian dilakukan di Balai Penelitian Dan Konsultasi
Industri (BPKI) Surabaya.

Tabel 6. Hasil Uji Kandungan Zat Gizi Donat Puree Biji
Durian

No Kandungan Gizi Donat Donat
Terigu Puree Biji
Durian
1. Karbohidrat (%) 51,88 49,60
2. Protein (%) 6,82 9,15
3.  Mineral (Mg/100g) 102,500 162,80
4, Lemak (%) 7,97 8,11

Sumber: Balai Penelitian Dan Konsultasi Industri
Surabaya. (2020)

Hasil uji kandungan gizi donat puree biji durian
lebih tinggi dibandingkan dengan donat terigu yaitu
kandungan protein lebih tinggi 34,16%, mineral
(Ca-P-Fe) lebih tinggi 58,82%, dan lemak lebih
tinggi 1,70%. Sedangkan kandungan karbohidrat
lebih rendah 4,32% dari donat terigu. Dari hasil uji
kandungan gizi terlihat kenaikan yang signifikan
pada protein dan mineral sedangkan kenaikan pada
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lemak tidak terlalu signifikan, kadar lemak dalam
donat puree biji durian lebih rendah dari syarat
mutu menurut SNI. Karena kadar lemak pada donat
puree biji durian hanya 8,11%, sedangkan syarat
mutu SNI memiliki batas maksimal 33% dengan
proses penggorengan.

PENUTUP

Simpulan

1. Uji kesukaan panelis terhadap warna sebanyak
90,00% (Sangat Disukai), aroma sebanyak
83,30% dan pori-pori sebanyak 80,00%
(Disukai), tekstur sebanyak 96,60% dan rasa
sebanyak 96,60% (Sangat Disukai).

2. Kandungan gizi donat puree biji durian adalah
karbohidrat 49,60%, protein 9,15%, lemak
8,11%, mineral 162,80%. Kandungan
karbohidrat donat puree biji durian lebih rendah
dari donat terigu, sedangkan kandungan protein,
mineral dan lemak donat puree biji durian lebih
tinggi dibandingkan dengan donat terigu.

Saran

Saran yang dapat disampaikan penulis setelah
melakukan penelitian adalah:

1. Pada penelitian ini masih belum diteliti lebih
lanjut mengenai daya simpan donat puree biji
durian. Sehingga perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai daya simpan donat.

2. Perlu dilakukan pengembangan pemanfaatan
biji durian untuk dijadikan produk olahan
pangan lainnya.

3. Uji kesukaan perlu dilakukan pada jumlah
panelis yang lebih banyak.
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