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i 

 

Vicitha Rani, NRP 6103014066. Pengaruh Penambahan Tepung Ubi 

Jalar sebagai Substitusi Tepung Terigu dalam Pembuatan Donat 

Di bawah bimbingan: Dr. rer. nat. Ign. Radix A. P. J., S.TP., MP 

 

 

ABSTRAK 

 

 

Donat merupakan salah satu produk bakery yang cukup populer di 
berbagai kalangan masyarakat. Donat dikenal dengan bentuknya yang unik, 

yaitu terdapat lubang pada bagian tengahnya. Bahan dasar pembuatan donat 

pada umumnya adalah tepung terigu, mentega, gula, susu, telur, ragi dan air. 

Semua bahan ini dicampur menjadi satu dan diolah melalui berbagai 

tahapan proses. Tepung terigu yang merupakan bahan dasar pembuatan 

donat masih diperoleh dengan mengimpor. Salah satu cara untuk 

mengurangi impor terigu adalah dengan mensubstitusinya dengan tepung 

lokal seperti tepung ubi jalar. Proporsi tepung ubi jalar yang digunakan 

untuk mensubstitusi tepung terigu berbeda-beda yakni 7%, 10%, 14%, 20%, 

21% dan 30%. Perbedaan proporsi penambahan tepung ubi jalar ini 

dilakukan untuk mengetahui jumlah yang tepat digunakan sebagai formulasi 

pembuatan donat ubi jalar. Proses pembuatan donat ubi jalar hampir sama 
dengan pembuatan donat pada umumnya. Donat ubi jalar memiliki 

perbedaan dengan donat pada umumnya ditinjau dari sifat fisik, sifat kimia 

dan sifat organoleptiknya. Penyebab utama perbedaan dari donat yang 

dihasilkan terdapat pada komposisi kimia penyusun bahan masing-masing 

tepung. Donat ubi jalar yang dihasilkan masih dapat diterima oleh 

konsumen walaupun tidak sama seperti donat pada umumnya.  

 

 

Kata kunci : donat, tepung terigu, tepung ubi jalar, sifat fisik, sifat kimia, 

sifat organoleptik 
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Vicitha Rani, NRP 6103014066. Effect of Adding Sweet Potato Flour as 

a Wheat Flour Subtitute in Donut Making 
Advisor: Dr. rer. nat. Ign. Radix A. P. J., S.TP., MP 

 

 

ABSTRACT 

 

 

Donut is a frozen dairy fried product liked by people around the 
globe. Donut is well known by it’s unique shape which is the whole in the 

centre part of the product . Donut common made from wheat flour, butter, 

milk, egg, yeast and water. All ingredients well mixed and prepared by 

several process. Wheat flour which is the main ingredients for donut making 

is still fulfill by import. The simple one of many solution is substitute the 

main ingredients with local product, for example  sweet potato flour.There 

are some different sweet potato flour proportion that use for donut making 

which are 7%, 10%, 14%, 20%, 21% and 30%. The purpose of making 

donut with different proportion of sweet potato flour is to find the best 

formulation of sweet potato donut. Process of making sweet potato donut is 

almost same with donut making in common. Sweet potato donut is different 

with donut as usual depend on physical characteristics, chemical 
characteristics and organoleptic characteristics. The main reason is because 

of chemical composition inside each main ingredients. Sweet potato donut 

produced were still accepted by consumen or panel eventhough it’s different 

with donut in common. 

 

 

Keywords: donut, wheat flour, sweet potato flour, physical characteristics, 

chemical characteristics and organoleptic characteristics.  
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