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ABSTRACT 
 

Donuts are a type of bakery that is round like a ring that has a hole in the middle. These 

donuts are made using the basic ingredients of flour, yeast, sugar, eggs, and butter. The 

ripening process uses the frying method. The use of chicken liver flour is expected to be an 

alternative for making donuts that can provide nutritional intake for the community and can 

feel the benefits of chicken liver deliciously. The purpose of this study was to determine 

the acceptability and nutritional content (carbohydrates, fat, protein, and iron) in donuts 

made from chicken liver flour. This type of research was completely randomized design 

(CRD) with an experimental approach using six treatments, namely A0 (0% chicken liver 

flour), A1 (8% chicken liver flour), A2 (12% chicken liver flour), A3 (16% chicken liver 

flour), A4 (20% chicken liver flour), and A5. (24% chicken liver flour). The parameters 

analyzed were carbohydrate, fat, protein, ash, water, and iron. The results showed that the 

addition of chicken liver flour make a had significant difference to the nutritional content 

of the donuts in each treatment. Based on organoleptic tests on color, aroma, taste, and 

texture, it was found that the panelists preferred the A4 treatment donuts (20% chicken 

liver flour). From the results of the Mann-Whitney test, it could be seen that the aroma 

indicators in the six treatments had significant differences compared to other organoleptic 

indicators (color, taste, and texture) which had no significant differences in each treatment. 

Keywords : Chicken Liver, Donuts, Nutritional Content, Acceptance 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pada zaman yang modern seperti saat ini banyak masyarakat yang sangat sibuk dengan 

pekerjaanya hingga mereka selalu membutuhkan sesuatu yang serba praktis. Seperti halnya, 

saat ini banyak makanan cepat saji yang terdapat dimana-mana. Mulai dari makanan yang 

ringan sampai berat. Salah satu jenisnya yaitu donat. Donat banyak disukai semua kalangan 

yaitu mulai dari anak-anak, remaja dan orang tua karena teksturnya yang lembut dan rasanya 

yang sangat enak sehingga cocok untuk semua kalangan usia. Biasanya donat bisa dijadikan 

sebagai teman saat minum kopi dan berbagai minuman lainnya, terutama bagi anak muda 

zaman sekarang. 

Donat (doughnuts atau donut) adalah makanan yang berbentuk bulat dan mempunyai 

bulatan di tengah seperti cincin. Donat juga merupakan salah satu produk bakery yang terbuat 

dari adonan manis yang dapat dikembangkan baik dengan ragi maupun baking powder 

kemudian digoreng. (Internasional Food Information Service, 2005) Donat ini juga termasuk 

makanan selingan yang dapat mengenyangkan. Seiring dengan berkembangnya zaman 

tampilan donat tidak hanya berbentuk bulat dengan lubang ditengah tapi sekarang memiliki 

berbagai aneka bentuk, variasi dan rasa  (Hidayat, 2019).  

Donat pada umumnya memiliki kandungan gizi karbohidrat 56,5 g, protein 9,4 g, lemak 

10,4 g, dan zat besi 0,8 mg (AFCT, 2000). Rendahnya kandungan gizi terutama pada zat besi 

maka donat diperlukan untuk melakukan inovasi dengan menambahkan suatu bahan makanan 

yang mengandung zat besi, sehingga dapat memperkaya kandungan zat besi pada donat 

tersebut. 

Kebutuhan zat besi perhari wanita usia subur 19-49 tahun yaitu 18mg/hari (PERMENKES 

RI, 2019). Makanan tambahan yang diberikan substitusi zat besi dapat mencegah terjadinya 

defiisiensi besi, makanan tambahan ini mudah dikonsumsi sehari-hari dengan biaya lebih 

hemat dibandingkan dengan suplementasi oral. Salah satu bahan yang dapat digunakan pada 

makanan tambahan yaitu hati ayam. Hati ayam merupakan sumber zat besi tinggi yang 

dibutuhkan untuk mencegah anemia. 

Hati ayam merupakan salah satu organ yang memiliki kandungan zat gizi tinggi dibanding 

hati yang bersumber dari ternak lainnya (Lutfiah et al, 2021). Selain itu, hati ayam memiliki 
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nilai bioavailabilitas yang lebih tinggi dibandingkan dengan sumber zat besi lainnya seperti 

sayuran hijau dan kacang-kacangan. Kandungan gizi pada 100 gram hati ayam yaitu protein 

27,4 g dan zat besi 15,8 mg. Kandungan mineral dalam hati ayam lebih mudah diserap karena 

mengandung bahan pengikat yang lebih sedikit (Simbolon et al, 2012). Hati ayam sering 

digunakan untuk sumber pangan terutama pada pembuatan MP-ASI pada balita. Sebagian 

orang ada yang tidak menyukai hati ayam karena rasanya yang kurang enak.  Padahal, hati 

ayam salah satu sumber penambah darah yang murah dan mudah didapatkan dilingkungan 

sekitar.  

Tepung hati ayam merupakan salah satu produk olahan hati ayam. Tepung hati ayam dapat 

dimanfaatkan secara optimal terutama untuk bahan makanan misalnya dalam pembuatan 

cookies, donat, nugget dan sebagainya. Penggunaan tepung hati ayam sebagai bahan 

modifikasi tepung dalam pembuatan donat merupakan alternatif yang menjanjikan terutama 

dari segi kualitas kandungan gizi yang dihasilkan. 

Berdasarkan kandungan-kandungan gizi hati ayam yang telah diuraikan di atas, menjadikan 

hati ayam memiliki peluang besar untuk dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan 

makanan bergizi. Oleh karena itu penulis mengambil hati ayam sebagai bahan dasar penelitian 

untuk diolah menjadi produk baru yaitu donat. 

Produk substitusi tepung hati ayam diharapkan dapat meningkatkan kandungan gizi 

terutama sebagai sumber zat besi, namun meskipun suatu produk memiliki kandungan gizi 

yang baik jika produk tersebut kurang disukai oleh masyarakat, fungsi penambahan kandungan 

gizi tersebut akan tidak berguna dan akan kurang diminati, sehingga perlu dilakukan uji daya 

terima untuk mengetahui seberapa besar penambahan hati ayam sebagai sumber zat besi pada 

produk donat yang paling disukai panelis dan kandungan gizi dalam pengembangan donat. 

produk donat dari hati ayam. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang yang telah dipaparkan di atas, maka dapat dirumuskan 

masalah, yaitu bagaimana uji daya terima dan kandungan gizi donat dengan penambahan hati 

ayam sebagai alternatif makanan yang kaya akan zat besi. 

1.3 Tujuan Penelitian  

1.3.1 Tujuan Umum 

Bertujuan untuk mengetahui daya terima dan kandungan gizi donat dengan 

penambahan hati ayam.  
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1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Untuk mengetahui perbedaan daya terima berdasarkan skala hedonik yaitu rasa, aroma, 

warna, dan tekstur pada donat pada berbagai formulasi penambahan hati ayam.  

2. Untuk mengetahui formulasi penambahan hati ayam yang terpilih berdasarkan tingkat 

kesukaan panelis pada uji organoleptik. 

3. Untuk mengetahui kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak dan zat besi) pada 

berbagai formulasi penambahan hati ayam pada donat. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Penelitian ini dapat memberikan tambahan informasi ilmiah bagi peneliti dan bidang 

gizi terkait donat dengan penambahan hati ayam yang mempunyai komposisi yang baik sebagai 

makanan yang kaya akan zat besi. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

A. Bagi Peneliti 

Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengalaman dan wawasan baru terkait 

kandungan gizi donat dengan penambahan hati ayam dan pemanfaatannya sebagai 

alternatif snack tinggi zat besi. 

B. Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi para pembaca khususnya 

bagi fakultas kesehatan masyarakat, agar dapat mengembangkan ilmu pengembangan 

produk di bidang gizi. 

C. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapan menambah informasi bagi masyarakat bahwa donat 

dengan penambahan hati ayam dapat dijadikan makanan selingan yang tinggi akan zat 

besi. 
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