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SUMMARY 

AGUNG DWIYUDHA LUBSA. The Effect of Potato (Solanum tuberasum L.) 

Addition and Freezing Temperature on the Physical and Chemical Characteristics 

of Frozen Potato Donuts. (Supervised by EKA LIDIASARI). 

 

 This study aimed to determine the effect of addition potato (Solanum 

tuberasum L.) and freezing temperature on the physical and chemical 

characteristics of frozen potato donuts. This study used a Factorial Completely 

Randomized Design (RALF) with two treatment factors and three repetitions of 

treatment. The first factor was potato concentration and the second factor was 

freezing temperature. The observed parameters were physical characteristics 

(degree of swelling, texture, color) and chemical characteristics (moisture content, 

fat content, crude fiber content). 

 The results showed that potato concentration had  significant effects on the 

degree of development, texture, color (lightness, redness, yellowness), moisture 

content, fat content and crude fiber content. Freezing temperature had  significant 

effects on color (lightness, redness, yellowness), and fat content. The interaction 

of potato concentration and freezing temperature had significant effect on color 

(lightness, redness, yellowness). 

Based on SNI 01-2000 (moisture content and fat content) A3B2 treatment 

(potato 40% and freezing temperature -10°C), was the best treatment with the 

value of moisture content 30.84% and fat content 10.98%. 
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RINGKASAN 

AGUNG DWIYUDHA LUBSA. Pengaruh Penambahan Kentang (Solanum 

tuberosum L.) dan Suhu Pembekuan Terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia 

Donat Kentang Beku (Dibimbing oleh EKA LIDIASARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kentang 

(Solanum tuberasum L.) dan suhu pembekuan terhadap karakteristik fisik dan 

kimia donat kentang beku. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan pengulangan perlakuan 

sebanyak tiga kali. Faktor pertama konsentrasi kentang dan faktor kedua suhu 

pembekuan. Parameter yang diamati berupa parameter fisik (derajat 

pengembangan, tekstur, warna) dan parameter kimia (kadar air, kadar lemak, 

kadar serat kasar).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kentang berpengaruh 

nyata terhadap derajat pengembangan, tekstur, warna (lightness, redness, 

yellowness), kadar air, kadar lemak dan kadar serat kasar. Suhu pembekuan 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, redness, yellowness), dan kadar 

lemak. Sedangkan interaksi perlakuan konsentrasi kentang dan suhu pembekuan 

berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, redness, yellowness).   

Berdasarkan SNI  01-2000 (kadar air dan lemak), perlakuan A3B2 (40% 

kentang dan suhu pembekuan -10°C),  merupakan perlakuan terbaik dengan nilai 

kadar air sebesar 30,84% dan kadar lemak 10,98 %. 

 

Kata Kunci : donat, kentang, pembekuan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kentang (Solanum tuberosum L.) adalah salah satu umbi-umbian yang 

biasanya hidup di daerah dataran tinggi. Reyes et al. (2005) mengatakan bahwa 

kentang berada dalam peringkat keempat setelah gandum, beras, dan jagung yang 

menjadi tanaman terpenting di dunia.  Kentang memiliki kandungan 78% air, 19% 

karbohidrat, dan 2% protein. Umbi kentang menjadi salah satu sumber 

karbohidrat yang  sangat cocok digunakan untuk bahan baku produk pangan yang 

dapat meningkatkan status gizi masyarakat. Kandungan karbohidrat pada umbi 

kentang dapat digunakan sebagai substitusi dalam pembuatan donat. Donat yang 

ditambahkan kentang mempunyai nilai gizi yang baik dibandingkan donat biasa 

tanpa ditambahkan kentang  (Nindyawati et al., 2019). 

Donat yaitu produk pangan yang proses pembuatannya menggunakan tepung 

terigu dan difermentasi oleh bahan pengembang atau yeast selanjutnya digoreng 

menggunakan minyak. Bahan utama pembuatan donat yaitu menggunakan tepung 

terigu protein tinggi, dan bahan lain seperti gula, garam, telur, mentega/margarin, 

air, susu dan yeast (Shih et al., 2001).  Penggunaan tepung terigu pada pembuatan 

donat dapat dikurangi dengan menambahkan kentang sebagai sumber karbohidrat. 

Penambahan kentang dapat menambah zat gizi pada produk olahan donat 

kentang, memperbaiki tekstur, serta mampu meningkatkan sifat fisik dari produk 

(Curti el al., 2016).  Donat yang dibuat dengan penambahan kentang akan lebih 

empuk dan lembut karena adanya interaksi antara pati tergelatinisasi dengan 

gluten (Putrid dan Murtini, 2017). Penggorengan donat dilakukan pada suhu 

180oC selama 2 menit agar donat matang secara merata. Pemanasan dengan 

minyak mampu mengubah adonan menjadi empuk di bagian dalam dan krispi di 

bagian luar (crust)  (Lee et al., 2017). 

Indriani (2011) dan Dalimunthe et al. (2012), menjelaskan bahwa pembuatan 

donat dengan penambahan kentang kukus sebanyak 250 g dan tepung terigu 500 g 

akan memberikan hasil yang terbaik dimana pada uji hedonik 90 % panelis 

menyukai rasa dan 95% panelis meyukai tekstur dari donat yang dihasilkan.  
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Penelitian yang telah dilakukan oleh Yunidya dan Murtini (2020) menjelaskan 

bahwa penambahan air dengan suhu 24,7oC pada pembuatan donat merupakan 

suhu air yang optimum dapat menghasilkan donat dengan derajat pengembangan 

maksimal. Dawood et al. (2015) melakukan penelitian pembuatan donat dengan 

penambahan kentang. Hasil yang diperoleh memperlihatkan bahwa adonan donat 

yang mengandung 50% kentang memiliki skor tertinggi untuk evaluasi sensoris 

dan disukai sebagian besar oleh panelis. Pada penelitian ini penulis merujuk 

kepada penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Suprapto et al., (2012), 

dimana pembuatan donat menggunakan substitusi ubi jalar ungu. Tetapi 

konsentrasi yang digunakan pada penelitian sebelumnya terlalu tinggi yaitu 75%. 

Penulis memodifikasi substitusi bahan berupa kentang dengan konsentrasi yang 

lebih kecil yaitu 20%, 30%, dan 40% untuk mengetahui perlakuan mana yang 

terbaik sesuai dengan berat total bahan yang digunakan. 

Donat yang telah digoreng umumnya memiliki umur simpan sampai 3 hari 

pada suhu ruang. Salah satu metode untuk dapat memperpanjang umur simpan 

donat yaitu dengan metode pembekuan. Pembekuan adalah metode pengawetan 

bahan pangan dengan melakukan pembekuan bahan dengan menggunakan suhu di 

bawah titik beku bahan pangan tersebut.  Proses pembekuan dapat merubah air di 

dalam produk bahan pangan menjadi kristal es sehingga dapat menurunkan 

ketersediaan air bahan pangan tersebut.  Penurunan kadar air di dalam bahan akan 

menghambat kegiatan enzim dan jasad renik sehingga produk yang dibekukan 

dapat mempertahankan masa simpan. Proses pembekuan juga mampu 

mempertahankan nilai gizi dan rasa yang lebih baik daripada metode lain untuk 

bahan pangan (Rohana, 2002). Donat yang dibekukan akan menghasilkan kadar 

gas lebih rendah dibandingkan dengan donat yang tidak dibekukan.  Dalimunthe 

et al. (2012) mengatakan bahwa waktu terbaik yang digunakan dalam proses 

pembekuan donat kentang adalah selama 6 hari pada suhu -2°C. Pada penelitian 

ini penulis memodifikasi dengan menurunkan suhu menjadi -10°C yang 

diharapkan pembekuannya sempurna lebih cepat. Menurut Hariyadi (2007), 

penurunan suhu dapat mempercepat laju pembekuan  sehingga dapat menghambat 

terjadinya kerusakan kandungan gizi bahan pangan yang disebabkan oleh aktivitas 

mikrobia dan aktivitas enzim.   
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1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan kentang 

dan suhu pembekuan terhadap karakteristik fisik dan karakteristik kimia donat 

kentang beku. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan kentang dan suhu pembekuan diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan kimia donat kentang beku. 
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