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Brigita Elsaddai Enggar Pratiwi, NRP 6103015150. Pengaruh Penambahan 

CMC terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Donat dengan 

Substitusi Bekatul.  
Di bawah bimbingan:  1. Dr. Ignatius Srianta, S. TP., M.P. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 
 

 

ABSTRAK 
 

 

Donat merupakan salah satu makanan ringan yang formulanya sering 

dimodifikasi untuk peningkatan gizi, misalnya dengan melakukan substitusi 

tepung terigu dengan tepung bekatul. Penggunaan bekatul dapat menurunkan 

volume hingga tekstur donat, sehingga menurunkan penerimaan konsumen. 

CMC merupakan salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan untuk 

memperbaiki kualitas donat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan CMC terhadap sifat fisikokimia dan 

sensoris donat dengan substitusi bekatul, serta mengetahui konsentrasi Na-

CMC yang perlu ditambahkan pada donat dengan substitusi bekatul 15% 

untuk menghasilkan donat dengan karakteristik terbaik. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan enam taraf konsentrasi 

CMC yang ditambahkan (0%; 0,3%; 0,6%, 0,9%; 1,2%; dan 1,5%) dengan 

pengulangan sebanyak empat kali. Hasil penelitian menunjukkan kadar air 

dan hardness semakin menurun seiring peningkatan konsentrasi CMC. 

Volume spesifik, springiness, cohesiveness, kesukaan terhadap keseragaman 

pori, kemudahan digigit, dan kelembutan semakin meningkat seiring 

peningkatan konsentrasi CMC. Donat dengan substitusi bekatul pada 

penambahan 1,5% CMC merupakan perlakuan terbaik berdasarkan sifat 

sensoris dengan kadar air 19,57% (%bb), kadar abu 1,45% (%bb), kadar 

protein 5,31% (%bb), kadar lemak 31,75% (%bb), kadar karbohidrat 41,92% 

(%bb), kadar serat kasar 1,03 % (%bb), hardness 475,72 g, cohesiveness 

0,50, springiness 0,79 mm, volume spesifik 3,0450 cm3/g, nilai kesukaan 

terhadap keseragaman pori 5,72 (agak suka-suka), kemudahan digigit 5,32 

(agak suka-suka), dan kelembutan 5,18 (agak suka-suka). 

 
Kata kunci: donat bekatul, CMC, sifat fisikokimia, sifat sensoris. 
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Brigita Elsaddai Enggar Pratiwi, NRP 6103015150.  Effect of CMC 

Additions on the Physicochemical and Sensory Properties of Rice Bran 

Substituted Doughnut. 

Advisory Committees:  1. Dr. Ignatius Srianta, S. TP., M.P. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP. 
 

 

ABSTRACT 

 

Doughnut is one of many snacks that the formula is often modified to 

improve the nutrition value, e.g. substituting wheat flour with rice bran flour. 

The use of rice bran can reduce doughnut volume, up to texture qualities, 

thereby reducing consumer’s acceptance. CMC is one of several 

hydrocolloids that can be used to improve doughnut quality. The purpose of 

this study was to determine the effect of CMC addition on physicochemical 

and organoleptic properties of rice bran substituted doughnut, and to 

determine the level of CMC addition to 15% rice bran substituted doughnut 

necessary to produce doughnuts with the best characteristics. This study used 

a randomized block design with six levels of added CMC concentration (0%; 

0,3%; 0,6%, 0,9%; 1,2%; and 1,5%) with four replications. The result of this 

study showed that moisture content and hardness declined along with 

increasing amount of CMC added. The specific volume, springiness, 

cohesiveness, preference on pore uniformity, biting easiness, and tenderness 

scores generally increased along with increasing amount of CMC added. The 

best treatment based on sensory test results was found to be rice bran 

substituted doughnut with 1,5% addition of CMC, with 19,57% moisture 

(%wb), 1,45% ash (%wb), 5,31% protein (%wb), 31,75% fat (%wb), 41,92% 

(%wb) carbohydrate, and 1,03% crude fiber (%wb), hardness of 475,72 g, 

cohesiveness of 0,50, springiness of 0,79 mm, 3,0450 cm3/g specific volume, 

preference on pore uniformity score 5,72 (rather like-like), biting easiness 

score 5,32 (rather like-like), and tenderness score 5,18 (rather like-like). 
 
Key words:  rice bran doughnut, CMC, physicochemical properties, sensory 

properties. 
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