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SUMMARY 

 

PRIYADI NUGROHO. The Effect Of Substitution Flour Yellow Banana (Musa 

acuminata x Musa balbasiana) On Wheat Flour With Yeast Concentration On The 

Characteristics Of Donat Cake (Supervised by HERMANTO and AGUS 

WIJAYA). 

This research aims to determine the effect substitution of kepok banana flour 

in wheat flour with yeast concentration has a significant effect on the 

characteristics of donuts. This research was conducted at Agricultural Product 

Chemical Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University.This research was conducted in August 2020 

until July 2021. 

The experiment used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) 

with two factors and each treatment was repeated three times. The first factor was 

the concentration of yeast (1.2%, 1.4% dan 1.6%) and  the second factor was the 

substitution of kepok banana flour with Wheat Flour (20:80% and 40:60%). The 

observed parameters included physical (texture and color and degree of 

development), chemical characteristics (moisture content and ash content)The 

results showed that theconcentration of yeast had a significant effect onlightness 

(L*), redness (a*), yellowness (b*), texture, degree of development and ash 

content. While, The treatment substitution of kepok banana flour with Wheat 

Flour had a significant effect onlightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), 

texture, degree of development and ash content. Interaction of the two factors 

showed no significant effect on texture, lightness(a*), andyellowness(b*). The 

results of average analysis on texture (5.93 gf), lightness(47.44), redness(6.46), 

yellowness(11.98), degree of development (50.11%), moisture content (8.00%), 

and ash content (1.53 g). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

RINGKASAN 

 

PRIYADI NUGROHO. Pengaruh Substitusi Tepung Pisang Kepok kuning 

(Musa acuminata x Musa balbasiana) Pada Tepung Terigu Dengan Konsentrasi 

Ragi Terhadap Karakteristik Kue Donat (Dibimbing oleh HERMANTO dan 

AGUS WIJAYA). 

Penelitian ini untuk mengetahuipengaruh substitusi tepung pisang  kepok 

pada tepung terigu dengan konsentrasi ragi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kue donat.Penelitian ini dilaksanakan pada bulan agustus 2020 

sampai dengan Juli 2021 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial 

(RALF)dengan dua faktor dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor 

pertama yaitu konsentrasi ragi (1.2%,  1.4% dan 1.6%) dan faktor kedua yaitu 

formulasi tepung pisang kepok dengan terigu (20:80% dan 40:60%) Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur, warna, dan derajat 

pengembangan) dan karaktristik kimia (kadar abu dan kadar air). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ragi berpengaruh nyata 

terhadaplightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), tekstur, derajat 

pengembangan dan kadar abu. Sedangkan perlakuan B (formulasi tepung pisang 

kepok dengan terigu) menunjukan berpengaruh nyata terhadap lightness (L*), 

redness (a*), yellowness (b*), tekstur, derajat pengembangan dan kadar abu. 

Interaksi antara A (konsentrasi ragi) dan B (formulasi tepung pisang kepok 

dengan terigu) menunjukkan tidak pengaruh nyata terhadap tekstur, lightness(a*), 

dan yellowness(b*). Dari semua parameter perlakuan diperoleh rata rata tekstur 

(5.93 gf), lightness(47.44), redness(6.46), yellowness(11.98), derajat 

pengembangan (50.11%), kadar air (8.00%), dan kadar abu (1.53 g). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tingginya pemakaian bahan makanan pokok, terutama tepung gandum. 

Mengharuskan mencari untuk mengeksplorasi potensi yang bermanfaat di setiap 

wilayah. Sebagai tanaman buah-buahan, pisang memiliki potensi besar diolah 

menjadi tepung. Bubuk pisang merupakan produk antara yang menjanjikan dalam 

pengembangan sumber pangan lokal. Mengingat bahan utamanya adalah 

karbohidrat (17,2 - 38%). 

Semua jenis pisang pada dasarnya bisa diubah menjadi tepung. Bubuk 

pisang dapat dibuat dari pisang hijau sampai pisang tua. Seiring dengan 

meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat, maka 

kebutuhan konsumen akan makanan yang bergizi baik, tampilan dan rasa yang 

menarik, serta fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh juga semakin meningkat 

(Nindyaraniet al., 2011).Selain itu, tepung pisang dapat disubstitusi dalam 

berbagai olahan yang menggunakan tepung sebagai bahan dasarnya.  

Salah satu dari adalah membuat donat untuk mengurangi permintaan 

tepung terigu, dan mengganti sebagian tepung dengan bahan lokal, seperti tepung 

pisang. Karena melimpah dan kandungan proteinnya yang tinggi, pisang dapat 

digunakan untuk mengurangi penggunaan tepung (Yanuwardana et al., 2013). 

Tanaman pisang mudah ditemukan dan banyak dibudidayakan dan mudah 

tumbuh di daerah tropis. Pisang merupakan tanaman asli Indonesia, karena 

menurut Morton dan Miami (1987), pisang yang banyak dikonsumsi awalnya 

berasal dari Indonesia dan Malaysia. Bubuk pisang merupakan hasil penggilingan 

buah pisang. Cara pengolahan pisang menjadi bubuk pisang memiliki keunggulan 

diantaranya umur simpan, dibuat menjadi olahan kue, dan aman dikonsumsi oleh 

orang tua dan anak-anak(Palupi, 2012). 
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Bubuk pisang sangat cocok untuk pengobatan berbagai penyakit yang 

disebabkan oleh sistem pencernaan (radang usus/lambung), seperti diare, disentri 

dan penyakit sistem pencernaan. Selain itu, tepung pisang merupakan produk 

yang direkomendasikan karena lebih tahan terhadap penyimpanan serta kaya 

nutrisi (Widowati, 2003). 

Bubuk pisang merupakan salah satu bahan diversifikasi pengolahan buah 

pisang dan digunakan sebagai bahan baku pembuatan kue basah. Selama ini 

kualitas tepung pisang yang diolah secara tradisional memiliki beberapa 

kelemahan dari segi keamanan dan kebersihan pangan, antara lain proses yang 

lama akan meningkatkan waktu kontak dengan mikroorganisme dari segi 

peralatan dan kontak udara (Nurhayati dan Andayani, 2014). Pengolahan donat 

dapat disubstitusi dengan tepung pisang, hal ini bertujuan untuk mengangkat nilai 

jual pisang maupun tepung pisang sebagai subtitusi olahan dan meningkatkan 

selera konsumen serta alternatif proses penelitian dalam menentukan proporsi 

pisang yang tepat agar dihasilkan donat yang baik.  

Tingkat pengembangan makanandipengaruhikandungan didalam bahan. 

Kemampuan bertambahnya ukuran donat dapat meningkatkan sebelum dan 

sesudah proses penggorengan. Keberadaan ragi juga mempengaruhi 

pengembangan adonan (Arlene et al.,2009). Saat membuat donat, ragi (yeast) 

memegang peranan penting supaya adonan mengembang. Ragi yang umum 

dijumpai terbagi dalam tiga jenis. Ragi terkompresi (kondisi cair, mengandung 

bahan ragi jumlah banyak). Jenis ragi aktif (bentuk ragi kering, harus diaktifkan 

sebelum digunakan) dan ragi kering aktif instan (ragi instan, bentuk kering). 

Dapat digunakan segera tanpa reaktivasi). Penelitian ini menggunakan ragi ragi 

instan dengan merek fermipan. Dalam prosesnya  adonan difermentasi untuk 

menghasilkan gas karbon dioksida (CO2) dan alkohol. Selain itu, fungsi 

fermentasi juga bertujuan untuk melunakkan adonan, karena selama proses 

fermentasi gluten menjadi lebih lunak dan elastis (Iriyanti, 2012).  
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini untuk mengangkat nilai jual pisang serta mengetahui 

pengaruh tepung pisang dan konsentrasi ragisebagaisubtitusitepung terigu pada 

donat. 

 

1.3.Hipotesis 

Diduga substitusi tepungpisang  kepokkuning (Musa Acuminata x Musa 

balbasiana) pada tepung terigu dengan konsentrasi ragiberpengaruh nyata 

terhadap karakteristik kue donat. 
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