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SUMMARY 

RIZKY YOLANDA. Physical, Chemical and Sensory Characteristics Of 

Doughnut Made Of Modified Cassava Flour (Mocaf) and Egg White (Supervised 

by FILLI PRATAMA and AGUS WIJAYA). 

The objective of this research was determine the effect of egg white 

addition and fermentation time on physical, chemical, and sensory characteristics 

of mocaf (modified cassava flour) doughnut.  The research used a Factorial 

Random Block Design consisting of  two factors and was carried out in triplicates. 

The first factor was egg white (A factor) addition consisting of two levels, namely 

powder and liquid egg white, whereas the second one was  fermentation time  (B 

factor) consisting of three levels, namely  30, 60 and 90 minutes.  The following 

parameters were observed, including  physical (texture, color, degree of 

development), chemical (moisture content, fat content, protein content), 

and sensory characteristics  using hedonic test for the texture, color, flavor and 

taste.  

The results indicated that egg white addition had significant effects on 

water content, lightness, and chroma.  On the other hand, fermentation time 

showed significant effect only on the degree of development. However, 

interaction of the two factors had no significant effects on all parameters.  The 

A2B2 sample (liquid egg white with 60 minutes fermentation) was the best 

treatment with the following characteristics:  development grade of 91.31, texture 

of  120.43 gf, lightness of 59,27%, chrome of 23.30%, hue of  64.11 º, moisture 

content of 21.19%, protein content of  2.7% and average hedonic scores for 

texture, color, flavor and taste of 2.88, 3.24, 2.52 and 2.96,  respectively. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

RINGKASAN 

 

RIZKY YOLANDA.  Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Donat Berbahan 

Modified Cassava Flour (Mocaf) dan Putih Telur (Dibimbing oleh  FILLI 

PRATAMA dan AGUS WIJAYA).  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan putih 

telur dan lama fermentasi terhadap  karakteristik fisik, kimia, dan sensoris donat 

berbahan Modified Cassava Flour (Mocaf).  Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Januari 2016 sampai dengan Mei 2017 di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.  Penelitian ini menggunakan metode 

Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan 

setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali.  Faktor yang pertama adalah bentuk 

putih telur (A) yang terdiri dari dua taraf perlakuan yaitu bubuk dan cair.  Faktor 

ke dua adalah  lama fermentasi (B) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan yaitu B1: 

30 menit, B2 : 60 menit,  B3: 90 menit.  Parameter yang diamati adalah 

karakteristik fisik (tekstur, warna, derajat pengembangan), karakteristik kimia 

(kadar air, kadar lemak, kadar protein), serta uji organoleptik dengan 

menggunakan uji hedonik terhadap tekstur, warna, aroma dan rasa. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan bentuk putih telur 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, lightness, dan chroma. Perlakuan lama 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan. Interaksi perlakuan 

antara perlakuan bentuk putih telur dan lama fermentasi berpengaruh tidak nyata 

terhadap semua parameter penilaian.  Sampel A2B1 (putih telur  cair dengan lama 

fermentasi 60 menit) merupakan perlakuan terbaik untuk nilai derajat 

pengembangan (91,31), tekstur (120,43 gf), lightness (59,27%), chrome (23,30%), 

hue (64,11º), kadar air (21,19%), protein (2,7%) dan skor uji hedonik untuk 

tekstur, warna, aroma dan rasa adalah 2,88, 3,24, 2,52 dan 2,96 berturut-turut.  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Donat (doughnuts atau donut) adalah sejenis kue goreng. Donat yang 

paling umum adalah donat berbentuk seperti cincin (lubang di tengah) dan donat 

berbentuk bulat yang diisi dengan selai (Subagjo, 2007). Bahan dasar pembuatan 

donat adalah tepung terigu.  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 (Sutianto, 2014), akibatnya untuk memenuhi kebutuhan terigu 

masyarakat setiap tahunnya dilakukan impor biji gandum maupun tepung terigu 

dari luar Indonesia.  Tepung terigu juga tidak dianjurkan untuk penderita autis dan 

celiac disease. Penyakit celiac disease adalah kondisi dimana pencernaan 

seseorang mengalami reaksi negatif saat mengkonsumsi gluten. 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 mocaf. 

Mocaf (modified cassava flour) merupakan modifikasi tepung singkong 

biasa dengan melakukan fermentasi antara lain menggunakan bakteri asam laktat, 

asam asetat atau enzim.  Perlakuan fermentasi tersebut menghasilkan tepung 

singkong yang memiliki tekstur lembut, dan putih (Fadilah et al., 2015). Menurut 

Hardiansyah dan Dodik (2003), kandungan zat gizi tepung mocaf per 100 g  

bahan yaitu energi (358 Kal), karbohidrat (88,6 g), protein (0,19 g), lemak (0,02 

g), zat besi (1,58 mg), kalsium (20,0 mg), dan fosfor (7,0 mg). Untuk 

meningkatkan kadar protein dalam tepung mocaf maka perlu ditambahkan bahan 

yang banyak mengandung protein diantaranya putih telur. 

Telur adalah salah satu bahan yang digunakan dalam pembuatan kue 

donat. Struktur telur terbagi menjadi tiga bagian yaitu kulit telur, putih telur dan 

kuning telur. Telur yang digunakan dalam pembuatan kue donat berfungsi sebagai 

https://id.wikipedia.org/wiki/Cincin
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penambah nilai gizi, sebagai bahan pengembang dan memperbaiki aroma 

(Winarno, 1997). 

Putih telur segar mengandung protein utama yaitu ovalbumin atau albumin 

(54%).  Albumin dalam putih telur merupakan sumber protein yang berkualitas, 

rendah kalori, tidak  berbau, tidak berasa dan juga mudah dicerna.  Salah satu sifat 

albumin yang paling dikenal dalam pengolahan adalah kemampuan dalam 

pembentukan busa. Protein albumin memiliki sisi hidrofobik dan hidrofilik. Saat 

putih telur dikocok maka struktur tersebut akan terbuka dan terdenaturasi, protein 

yang teradsorpsi akan membentuk lapisan film yang elastis dan kuat sehingga 

membentuk struktur busa yang kuat dan stabil. Struktur tersebut dapat 

dipermanenkan dengan pengovenan pada produk bakery (Murwani, 2016).  Oleh 

karena itu tepung non terigu dengan penambahan putih telur dapat membantu 

pengembangan untuk produk roti. 

Proses pembuatan donat dengan menggunakan tepung mocaf dan putih 

telur  memerlukan proses fermentasi untuk melihat berapa lama waktu fermentasi 

yang paling baik untuk adonan donat mocaf agar dapat mengembang dengan baik.  

 

1.2. Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

putih telur dan lama fermentasi terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris donat 

dengan menggunakan Modified Cassava Flour (Mocaf) sebagai pengganti tepung 

terigu. 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga penambahan putih telur dan waktu fermentasi yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris  donat Modified 

Cassava Flour (Mocaf). 
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