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ABSTRAK 

 

Penelitian dengan judul Analisis Tingkat Kesukaan terhadap Kombinasi 

Tepung Pisang pada Donat merupakan jenis penelitian yang menggunakan 

pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen. Tujuan penelitian ini untuk 

melakukan pengujian suatu fenomena terhadap fenomena lain. Eksperimen 

menggunakan 3 (tiga) jenis perlakuan berbeda pada prosentase tepung pisang yang 

digunakan yaitu, donat A dengan 25% tepung pisang, donat B dengan 50% tepung 

pisang, dan donat C dengan 75% tepung pisang.  Metode pengumpulan data 

menggunakan penilaian subjektif uji indrawi yang diambil dari hasil penilaian 

responden yang meliputi penilaian rasa, tekstur dan warna donat. Responden 

penelitian adalah sebanyak 20 orang yang diambil dengan teknik purposive 

sampling dengan pertimbangan yang mencakup pengetahuan responden mengenai 

sifat sensoris donat pada umumnya. Untuk membuktikan apakah ada perbedaan 

maka eksperimen dan pengujian dilakukan sebanyak 3 (tiga) kali pengulangan.  

Metode analisis data untuk menguji hipotesis menggunakan analisis varians 

klasifikasi tunggal dan uji t. Hasil anava menunjukan ada perbedaan tingkat 

kesukaan donat pada atribut rasa, tekstur, dan warna. Kemudian dilakukan uji t 

dengan hasil yaitu: (1) donat A dan donat B dari atribut rasa 3.39, atribut tekstur 

5.44, dan atribut warna 4.17 (2) donat A dan donat C dari atribut rasa 6.72, atribut 

tekstur 15.98, dan atribut warna 16.45, (3) donat B dan donat C dari atribut rasa 

4.82, atribut tekstur 8.14, dan atribut warna 9.56. Nilai thitung hasil analisis memiliki 

nilai yang lebih besar dari ttabel 2.021 berdasarkan taraf signifikansi 95% (thitung > 

ttabel) sehingga Ho ditolak. Jadi, antara donat A dan B, donat A dan C, maupun donat 

B dan C mempunyai tingkat kesukaan yang berbeda berdasarkan atribut rasa, 

tekstur, dan warna. Dengan demikian, dapat diartikan bahwa kombinasi tepung 

yang berbeda dapat menjadi faktor yang mempengaruhi perbedaan tingkat 

kesukaan konsumen baik dari segi rasa, tekstur, maupun warna. 

 

Kata kunci : donat, tepung pisang, tingkat kesukaan. 
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ABSTRAC 

 

The study entitled sensory preferences analysis for combination of Banana 

Flour in donut is a type of research that uses a quantitative approach with the 

experimental method. The purpose of this study to test a phenomenon to other 

phenomena. This experiment using three (3) different types of treatment on the 

percentage of banana flour used, namely, donuts A with 25% of banana flour, 

donuts B with 50% banana flour, and donuts C with 75% banana flour. Data 

collection methods using sensory evaluation that was taken from the the 

respondents' assessment that includes an assessment of flavor, texture and color of 

donuts. 

The respondents were 20 people, taken by purposive sampling technique with 

consideration include respondents' knowledge about the general sensory of donuts. 

To prove whether there are differences, three times repetitions of experiments and 

test were conducted. 

Methods of data analysis to test the hypothesis using a single classification 

analysis of variance and t test. ANOVA results showed there is a difference in 

sensory preferences of donuts on the attributes of flavor, texture, and color. The t-

test was performed with results as follows: (1) donuts A and donuts B of the 

attributes of flavor 3.39, the texture 5.44, and the color 4.17 (2) donuts A and donuts 

C of the attributes of flavor 6.72, the texture 15.98, and the color 16.45, (3) donuts 

B and donuts C of the attributes of flavor 4.82, the texture 8.14, and the color 9.56. 

The t-value of the analysis results have a greater value than t-table 2.021 based on 

95% significance level (t-value > t-table) so that null hypothesis was rejected. Thus, 

between donuts A and B, donuts A and C, as well as donuts B and C have a different 

sensory preferences level based on the attributes of flavor, texture, and color. 

Therefore, it can be interpreted as the combination of different flour can be a factor 

that affects the different of customers’ sensory preferences level in terms of flavor, 

texture, and color. 

 

Keywords : banana flour, donut, sensory preferences 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Penganekaragaman  pangan  adalah  upaya  menyediakan  dan  

mengkonsumsi  pangan dengan  menu  yang  beraneka-ragam  dan  bervariasi. 

Penganekaragaman pangan ini penting dilakukan untuk menghindari 

ketergantungan pada suatu jenis bahan makanan. Selain itu, menurut Soenardi 

(2015: 20), “penganekaragaman pangan sebagai salah satu pedoman gizi yang 

seimbang perlu terus diterapkan dalam rangka peningkatan gizi dan kesehatan 

masyarakat Indonesia”. 

Tabel 1.1 Pola Konsumsi Pangan Di Indonesia (g/kapita/hari): 

 Realita (2011) vs Ideal  

Kelompok Pangan 

Konsumsi 

Deviasi (S) Realita 

(2011) 
Ideal* 

Padi-padian 

(padi, jagung, gandum) 
325.9 275 + 50.9 

Umbi dan batang 

(ubi kayu, ubi jalar, kentang, sagu) 
40.0 100 - 60.0 

Produk pangan hewani 

(daging, telur, susu, ikan) 
95.9 160 - 54.1 

Buah dan biji berminyak 6.0 10 - 4.0 

Minyak / lemak 22.8 20 + 2.8 

Kacang-kacangan 22.7 35 - 12.3 

Gula 22.2 30 - 7.8 

Buah / Sayuran 197.3 250 - 52.7 
*) Berdasarkan pada Pola Pangan Harapan FAO 

Sumber: Hardinsyah,dkk (Purwiyatno, 2013: 12) 

 

Pada kondisi saat ini,  pola  menu  atau  konsumsi  pangan  rata-rata 

penduduk  Indonesia  masih  jauh  dari  ideal;  karena  masih  didominasi dengan 



2 

 

 
 

konsumsi beras (nasi) sebagai bahan makanan utama, dan masih terdapat 

kekurangan dari pangan hewani, buah, dan sayuran, sebagaimana tertera pada 

tabel 1.1 diatas. Jadi, penganekaragaman pangan diharapkan dapat mendorong 

masyarakat ke arah pola konsumsi yang lebih baik serta dapat memanfaatkan 

potensi hasil tanaman yang beranekaragam di Indonesia. 

Purwiyatno (2013: 13) menganjurkan penganekaragaman pangan 

hendaknya bertujuan untuk menyediakan  pilihan  bagi  individu  untuk  bisa  

mengembangkan  menu  yang  lebih  beragam;  termasuk  sumber  protein  

(ikan,  daging,  dll)  dan  sumber  vitamin  dan  mineral (buahan  dan  sayuran). 

Salah satu buah yang merupakan sumber vitamin dan mineral yaitu buah 

pisang. Pisang merupakan tanaman buah yang banyak terdapat di Indonesia, 

umumnya tumbuh di daerah tropis maupun subtropis. Pisang merupakan salah 

satu jenis pangan lokal yang jumlahnya melimpah. Dalam buku Suyanti dan 

Supriyadi (2008: 8; BPS, 2010) mencatat bahwa produksi pisang di Indonesia 

yaitu sebesar 6,20 % (5.755.073 ton) dari total produksi di dunia dan 50 % dari 

total produksi di Asia.   

Di antara buah-buah tropika yang terdapat di Indonesia, pisang 

merupakan buah yang dikonsumsi secara luas baik dalam bentuk segar maupun 

diolah menjadi produk makanan. Hal ini disebabkan karena pisang 

mengandung karbohidrat dan nilai gizi yang cukup tinggi baik sebagai sumber 

kalori, vitamin dan mineral maupun serat sehingga baik untuk pencernaan.  

Selain itu, Prabawati, dkk (2008: 11) mengemukakan pisang juga kaya 

akan mineral seperti kalium, magnesium, besi, fosfor dan kalsium, juga 
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mengandung vitamin B, B6 dan C serta serotonin yang aktif sebagai 

neutransmitter dalam kelancaran fungsi otak.  

Pemanfaatan buah pisang yang telah matang umumnya sebagai buah, 

atau disajikan dalam olahan sederhana seperti pisang rebus, kolak, pisang 

goreng, dan aneka kue tradisional khas tiap daerah. Pisang merupakan tanaman 

yang masa berbuahnya tidak mengenal musim dan selalu berbuah sepanjang 

tahun.  

Pisang mengandung polifenol, oleh karena itu mudah mengalami reaksi 

browning apabila kontak dengan udara, sehingga perlu diolah menjadi bahan 

yang awet, mudah disimpan, dan penggunaanya instan. Untuk lebih 

memanfaatkan pisang dapat ditempuh dengan mengolahnya menjadi tepung, 

sehingga dapat memperpanjang daya simpan pisang yang singkat dan 

meningkatkan nilai ekonominya.  

Tepung pisang merupakan salah satu olahan dalam rangka pengawetan 

buah pisang. Pada dasamya, semua jenis pisang dapat diolah menjadi tepung 

pisang, asal tingkat ketuaanya cukup. Banyak jenis pisang yang terdapat di 

Indonesia. Salah satu pisang yang populer dimasyarakat adalah pisang raja. 

Pisang raja dapat digunakan sebagai buah meja dan bahan baku produk 

olahan atau campuran dalam pembuatan kue. Tepung pisang bermanfaat 

sebagai bahan substitusi tepung terigu yang dapat diolah menjadi beberapa 

produk pangan. Selain itu, tepung pisang juga dapat digunakan sebagai olahan 

yang dapat menggantikan nasi, karena mengandung karbohidrat yang tinggi.  
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Dalam penelitian ini tepung pisang yang terbuat dari pisang raja akan 

dimanfaatkan sebagai kombinasi tepung terigu yang digunakan dalam adonan 

pembuatan donat dengan berbagai tingkat prosentase, sehingga dapat diketahui 

apakah kombinasi dari tepung pisang tersebut dapat mempengaruhi tingkat 

kesukaan. 

Donat adalah salah satu jajanan yang sudah dikenal oleh masyarakat luas 

sebagai jajanan yang cukup mengenyangkan. Panganan ini cukup 

mengenyangkan karena mengandung karbohidrat, yang biasanya dari tepung 

terigu. Proses pembuatan donat juga terbilang relatif mudah dan bahan 

dasarnya mudah diperoleh. 

Dengan pengolahan pisang menjadi tepung, diharapkan dapat mengatasi 

jumlah pisang yang melimpah dengan memperpanjang masa simpannya, 

meningkatkan nilai ekonomi pisang yang kurang baik dan juga memperkecil 

ketergantungan impor gandum sebagai bahan dasar pembuatan tepung terigu 

yang cenderung meningkat dari tahun ketahun. 

Pengolahan pisang menjadi tepung juga merupakan salah satu alternatif 

penganekaragaman (diversifikasi) komoditas pisang agar potensi pisang dapat 

dimanfaatkan secara optimal. Pemanfaatan tepung pisang ini diharapkan 

berguna sebagai salah satu usaha dalam menganekaragamkan penggunaan 

bahan pangan lokal. Namun demikian, upaya penganekaragaman tersebut perlu 

mempertimbangkan penerimaan masyarakat. Berdasarkan latar belakang yang 

telah diuraikan di atas maka akan dilakukan penelitian untuk mengetahui 
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tingkat kesukaan terhadap kombinasi tepung pisang pada donat dari atribut 

rasa, tekstur, dan warna. 

 

B. Rumusan Masalah 

Penggunaan tepung pisang sebagai campuran pada pembuatan produk 

pangan di Indonesia belum banyak dilakukan. Pengenalan penggunaan tepung 

pisang sebagai bahan substitusi ataupun sebagai kombinasi dari tepung terigu 

lebih mudah dilakukan dengan cara diterapkan sebagai bahan baku atau 

tambahan dalam pembuatan makanan yang sudah dikenal oleh masyarakat, 

salah satunya adalah pada donat. Berdasarkan latar belakang yang telah 

diuraikan diatas, maka peneliti merumuskan masalah, yaitu: “Apakah ada 

perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap donat hasil penggunaan 

kombinasi tepung pisang pada adonan berdasarkan atribut rasa, tekstur, dan 

warna?” 

 

C. Batasan Masalah 

Penelitian ini pada prinsipnya ingin mengetahui tingkat kesukaan dengan 

membandingkan antara donat tepung terigu dan donat dengan kombinasi 

tepung pisang. Agar pembahasan masalah yang ingin diteliti tidak 

menyimpang dari bahasan masalah yang ingin penulis teliti, maka penelitian 

yang akan dilakukan hanya dibatasi pada melihat tingkat kesukaan berdasarkan 

rasa, tekstur dan warna dalam penggunaan tepung pisang raja sebagai substitusi 
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tepung terigu pada adonan donat yaitu pada prosentase 25%, 50%, dan 75%. 

Pada komposisi 25% tepung pisang dan 75% tepung terigu sebagai kombinasi 

A , komposisi 50% tepung pisang dan 50% tepung terigu sebagai kombinasi B 

dan komposisi 75% tepung pisang dan 25% tepung terigu sebagai kombinasi 

C.  Donat yang akan di uji coba kepada responden adalah donat polos yang 

tanpa diberikan topping agar pengaruh penggunaan kombinasi tepung pisang 

dapat dinilai dengan baik. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan yang ingin dicapai 

dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah ada perbedaan tingkat 

kesukaan konsumen terhadap produk donat dari berbagai kombinasi adonan 

melalui atribut rasa, tekstur dan warna. 

 

E. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang bisa diambil dari penelitian ini, antara lain : 

1. Bagi penulis 

Penelitian ini diharapkan bermanfaat untuk mengetahui apakah tepung 

pisang dapat digunakan sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan donat. 
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2. Bagi dunia kuliner 

a. Secara umum penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 

yang berarti bagi pengembangan dunia kuliner di Indonesia. 

b. Secara khusus dapat menambah variasi olahan kuliner bagi 

pengusaha. 

3. Bagi lembaga 

Dari penelitian eksperimen ini diharapkan dapat dijadikan sebagai 

masukan untuk pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa yang 

melakukan penelitian eksperimen. 
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