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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN  

PURE TALAS ( Colocasia esculenta (L.) schott)   

TERHADAP KARAKTERISTIK DONAT 

 

ABSTRAK 

 

Donat merupakan salah satu makanan selingan atau kudapan yang cukup populer di 

Indonesia (doughnuts atau donut) adalah jenis roti yang proses pemasakannya 

dengan cara digoreng dan memiliki bentuk khas dengan lubang di tengah seperti 

cincin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu 

dengan pure talas (Colocasia esculenta (L.) schot ) terhadap karakteristik donat. 

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah penelitian Eksperimental 

dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan dengan 4 

perlakuan, masing-masing perlakuan terdiri dari 4 kali ulangan. Hasil pengujian 

organoleptik substitusi konsentrasi pure talas yang berbeda menunjukkan ada 

pengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan secara 

keseluruhan, dan mutu tekstur. Serta ada pengaruh nyata terhadap pengujian kadar 

air, karbohidrat, protein, lemak, kadar abu, dan kadar serat. Substitusi pure talas 

(30% tepung terigu : 70% pure talas) merupakan perlakuan yang paling diterima 

dengan kadar air 28,61% , karbohidrat 46,48%, protein 7,12%, lemak 15,18%, kadar 

abu 1,10%, dan kadar serat 1,44%, uji organoleptik warna 3,78 (suka), aroma 3,77 

(suka), rasa 3,91 (suka), tekstur 4,13 (suka), penerimaan secara keseluruhan 3,96 

(suka), dan mutu tekstur 2,75 (lembut).  

 

Kata kunci : Donat, Pure Talas, Kadar Air, Kadar Serat, Karbohidrat 
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THE EFFECT OF WHEAT FLOUR SUBSTITUTION WITH 

PURE TARO (Colocasia esculenta (L.) schott)  

ON THE DONUT CHARACTERISTICS 

 

 

ABSTRACT 

 

 
Donuts are one of the snacks or snacks that are quite popular in Indonesia 

(doughnuts or donuts) are a type of bread whose cooking process is fried and has a 

distinctive shape with a hole in the middle like a ring. This study aims to determine 

the effect of substitution of wheat flour with pure taro (Colocasia esculenta (L.) 

schot) on the characteristics of donuts. The type of research used in this research is 

experimental research with a randomized block design. This research was conducted 

with 4 treatments, each treatment consisted of 4 replications. The results of 

organoleptic testing of substitution of different concentrations of taro puree showed 

that there was a significant effect on color, aroma, taste, texture, overall acceptance, 

and texture quality. And there is a significant effect on the testing of water content, 

carbohydrates, protein, fat, ash content, and fiber content. Pure taro substitution 

(30% wheat flour : 70% taro puree) was the most acceptable treatment with 28.61% 

water content, 46.48% carbohydrates, 7.12% protein, 15.18% fat, 1.10 ash content. 

%, and fiber content 1.44%, color organoleptic test 3.78 (like), aroma 3.77 (like), 

taste 3.91 (like), texture 4.13 (like), overall acceptance 3.96 (like), and texture 

quality 2.75 (soft). 

 

Keywords :  Donuts, Pure Taro, Water Content, Fiber Content, Carbohydrates 
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RINGKASAN PENELITIAN 
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Donat adalah salah satu produk bakery yang digoreng, bahan utama dalam 

pembuatan donat terdiri dari tepung terigu, air, dan ragi. Donat memiliki bentuk 

yang sangat khas  dengan lubang ditengah layaknya seperti  cincin dan berbentuk 

bulat jika diisi suatu bahan (filling). Ketergantungan Indonesia pada tepung terigu 

sangat tinggi. Produk-produk makanan olahan seperti kue, roti, cake dan aneka 

makanan jajanan lainnya baik yang diolah dengan proses penggorengan, 

pemanggangan maupun pengukusan bahan dasar utamanya adalah tepung terigu. 

  Untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu maka pemerintah 

terus berusaha mengkampanyekan program diversifikasi dan substitusi tepung terigu 

dengan berbagai macam tepung yang terbuat dari umbi-umbian dan biji-bijian. 

Dengan berjalannya waktu inovasi terhadap donat terus berkembang, salah satunya 

yaitu dengan memanfaatkan umbi talas sebagai bahan baku substitusi pembuatan 

donat. Tanaman talas bermanfaat sebagai salah satu bahan pangan non beras yang 

mempunyai kandungan karbohidrat sebesar 23.78% dan protein 1.9%. Talas 

(Colocasia esculenta (L.) schott) memiliki distribusi dikawasan Asia tenggara, pada 

umumnya masyarakat Bali pada kehidupan sehari-harinya mengenal istilah talas 

dengan nama keladi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

substitusi tepung terigu dengan pure talas (Colocasia esculenta (L.) schott) terhadap 

karakteristik donat. 

Adapun bahan utama pembuatan pada donat talas ini adalah tepung terigu, pure 

talas, kuning telur, margarine, vanili, ragi instan, daram, dan susu bubuk. 

karakteristik yang diteliti meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur, dengan 

komponen gizi yang diuji adalah kadar air, karbohidrat, protein, lemak, Kadar abu, 

dan Kadar serat. Talas (Colocasia esculenta) merupakan umbi-umbian yang 
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memiliki nilai ekonomis tinggi karena hampir sebagian besar tanaman talas dapat 

dikonsumsi oleh manusia. Talas juga mengandung nilai gizi yang tinggi, rendah 

lemak, rendah kalori, patinya mudah dicerna serta bebas gluten. Talas sangat cocok 

untuk dijadikan pangan fungsional terutama bagi penderita diabetes mellitus dan 

orang yang alergi terhadap gluten. Talas berpotensi sebagai sumber karbohidrat 

alternatif pengganti beras. Talas juga mengandung mineral seperti Ca, Fe, dan 

Protein yang cukup tinggi dibandingkan umbi-umbi yang lainnya  terutama 

kandungan kalsiumnya. Kalsium sangat diperlukan terutama untuk pertumbuhan 

tulang dan gigi bagi anak-anak 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian Eksperimental dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian ini dilakukan dengan 4 perlakuan, 

masing-masing perlakuan terdiri dari 4 kali ulangan, sehingga penelitian ini 

dilakukan 16 unit percobaan. Adapun perlakuan sebagai berikut : P1 (60% tepung 

terigu : 40% pure talas), P2 (50% tepung terigu : 50% pure talas), P3 (40% tepung 

terigu : 60% pure talas), P4 (30% tepung terigu : 70% pure talas).  

Donat yang dihasilkan dilakukan analisis secara organoleptik meliputi warna, 

aroma, rasa, tekstur, penerimaan secara keseluruhan, dan mutu tekstur serta analisis 

objektif meliputi kadar air, lemak, protein, lemak, kadar abu, dan kadar serat. Hasil 

analisis subyektif menunjukkan ada pengaruh yang sangat nyata terhadap  warna, 

tekstur, aroma, rasa, penerimaan secara keseluruhan, dan mutu tekstur. Hasil analisis 

subyektif terhadp donat talas yang dihasilkan yaitu tingkat warna 3,38 - 3,78 (netral-

suka), aroma 3,28 - 3,37 (netral-suka), rasa 3,29 - 3,91 (netral-suka), tekstur 3,37 - 

4,13 (netral-suka), tingkat penerimaan secara keseluruhan 3,44 - 3,96 (netral-suka), 

serta uji mutu tekstur 2,08 - 2,75 (kurang lembut - lembut). Hasil analisis kimia 

menunjukkan ada pengaruh sangat nyata terhadap kadar air, karbohidrat, protein, 

lemak, kadar abu, dan kadar serat. Kadar air donat talas yang dihasilkan yaitu 

23,20% - 28,61%, kadar karbohidrat donat talas yang dihasilkan yaitu 43,39% - 

46,48%, kadar protein donat talas yang dihasilkan yaitu 10,20% - 7,12%, kadar 

lemak donat talas yang dihasilkan yaitu 22,54% - 15,18%, kadar abu pada donat 

talas yang dihasilkan yaitu 0,84% - 1,10%, dan kadar serat yang dihasilkan donat 

talas yaitu 2,34% - 1,44%. 
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Donat talas dengan karakteristik yang paling diterima secara organoleptik yaitu 

pada substitusi 30% tepung terigu : 70% pure talas satu porsi dengan karakteristik 

warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan. 1 Resep 

menghasilkan 6 biji donat talas dengan berat masing-masing 20 gram. Kandungan 

zat gizi pada donat talas 1 porsi ( 20 gram) yaitu protein 7,12 gram, lemak 15,18 

gram, dan karbohidrat 46,48 gram. Kebutuhan orang dewasa khususnya perempuan 

usia 19-29 tahun untuk makan sehari menurut AKG yaitu energi  2250 kkal, protein 

60 gram, lemak 65 gram, dan karbohidrat 360 gram. Sehingga dalam 1 porsi donat 

talas hanya dapat memenuhi 2,37% dari kebutuhan protein, 4,67% dari kebutuhan 

lemak dan  2,58% dari kebutuhan karbohidrat untuk snack dalam sehari. Untuk 

pembuatan donat talas, talas yang digunakan masih segar, tidak lembek, tidak ada 

luka fisik, dan busuk. Pada proses pembuatan pure talas perlu diperhatikan yaitu 

mengupas kulit talas hingga bersih kemudian dicuci dengan air mengalir agar tidak 

ada lendir yang masih menempel dan tidak menyebabkan gatal pada kulit, kemudian 

kukus selama 30 menit agar talas matang merata dan mudah di hancurkan untuk 

pure. 
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