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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Donat merupakan salah satu makanan yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia. Perkembangan produk donat, bentuk kemasan dengan 

berbagai merek dan jenis yang beredar di pasaran saat ini menunjukkan 

peningkatan sejalan dengan kebutuhan konsumen. 

Donat (doughnuts atau donut) merupakan makanan yang dibuat dengan cara 

digoreng. Adonan donat terdiri dari adonan tepung terigu, gula, mentega, ragi, 

garam, telur, air dan susu. Donat yang paling umum adalah donat berbentuk 

cincin dengan lubang di tengah dan donat berbentuk bundar dengan isi yang 

rasanya manis, seperti berbagai jenis selai, jelly, krim dan custard. 

Tepung terigu banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Pada tahun 

2015  konsumsi terigu nasional mencapai 10,66 juta ton dan pada tahun 2016 

mencapai 11,41 juta ton (Aptindo, 2016). Tepung terigu berasal dari gandum yang 

tidak dapat tumbuh baik di Indonesia (Goesaert, et., al 2006). Akibatnya untuk 

memenuhi kebutuhan terigu masyarakat setiap tahunnya dilakukan impor biji 

gandum maupun tepung terigu dari luar Indonesia. Tepung terigu tidak dianjurkan 

untuk penderita autis dan celiac disease. Untuk mengurangi konsumsi tepung 

terigu yang berlebihan maka bahan baku donat perlu digantikan dengan tepung 

lain. Tepung lain yang dapat menjadi pengganti tepung terigu sebagai bahan baku 

donat adalah tepung pisang. 

Pemanfaatan tepung pisang cukup luas dalam industri pangan, sebagai 

bahan makanan (bubur) balita juga sebagai bahan baku produk roti (bakery) 

(Adeniji, et al., 2006). Sebagai bahan baku industri, ketersediaan buah pisang 

dapat dipenuhi karena tanaman pisang mudah dibudidayakan, dapat tumbuh 

diberbagai kondisi lahan dan panen sepanjang tahun (tidak tergantung musim). 

Buah pisang yang digunakan sebagai bahan baku tepung pisang adalah buah 

pisang tua tetapi belum matang. Pada kondisi tersebut kadar pati buah mencapai 

maksimum sehingga sesuai untuk pembuatan tepung.  
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Untuk menambah nilai dari suatu produk pangan maka bisa ditambahkan 

dengan bahan lain, salah satu yang bias digunakan adalah Umbi Bit yang sudah 

dibentuk menjadi bubur. Umbi bit merupakan tumbuhan yang banyak dijumpai di 

Eropa dan sebagian Asia serta Amerika. Ciri fisik jenis bit merah adalah umbinya 

berbentuk bulat seperti kentang dengan warna merah-ungu gelap, tinggi hanya 

berkisar 1-3 meter, dan apabila dipotong buahnya akan terlihat garis putih-putih 

dengan warna merah muda (Nanda, 2014). Umbi bit mengandung vitamin C yang 

cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai antioksidan yang dapat mencegah 

penyakit kanker. Selain antioksidan, buah bit juga memiliki komponen utama 

yaitu pigmen betasianin yang memberikan warna merah keunguan (Wibawanto, et 

al.,  2014).  

Umbi bit banyak mengandung asam folat, kalium vitamin C, magnesium, 

tritopfan, zat besi, tembaga, fosfor, caumarin, betasianin. Betasianin dari buah bit 

(Beta vulgaris L.) telah diketahui memiliki efek antiradikal dan aktivitas 

antioksidan yang tinggi (Mastuti, 2010). Selain itu kandungan vitamin dan 

mineral yang ada dalam bitmerah seperti vitamin B dan kalsium, fosfor, nutrisi, 

besi merupakan nilailebih dari penggunaan bit merah. 

Pengaruh penambahan tepung pisang dan penambahan bubur buah bit 

diharapkan dapat mempengaruhi secara positif karakteristik donat yang 

dihasilkan. Oleh sebab itu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

substitusi tepung pisang dan penambahan bubur buah bit yang tepat agar 

diperoleh donat yang berkualitas baik.  

 

1.1. Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi 

tepung pisang dengan penambahan bubur buah bit terhadap karakteristik fisik, 

kimia, organoleptik donat. 

 

1.2. Hipotesis 

Diduga substitusi tepung terigu dengan tepung pisang kepok dan 

penambahan bubur umbi bit berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, 

dan organoleptik donat. 
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