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Irene Arli Tunggal, NRP 6103015075. Pengaruh Penambahan 

Karagenan terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Donat 

Bekatul (Rice Bran)” 
Di bawah bimbingan: 

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

ABSTRAK 

Substitusi tepung terigu dengan tepung bekatul pada donat bertujuan 

untuk memperkaya kandungan gizi. Substitusi tepung terigu dengan tepung 

bekatul sebanyak 15% menyebabkan penurunan volume pengembangan dan 

tekstur donat menjadi keras sehingga kurang dapat diterima secara 

organoleptik. Solusi untuk masalah penurunan kualitas donat bekatul adalah 

penambahan karagenan. Karagenan telah terbukti dapat memperbaiki 

volume pengembangan dan tekstur produk bakery. Tujuan penelitian ini 

adalah mengetahui pengaruh penambahan karagenan terhadap sifat 

fisikokimia dan organoleptik donat bekatul, serta mengetahui konsentrasi 

penambahan karagenan yang menghasilkan donat bekatul terbaik 

berdasarkan hasil pengujian organoleptik. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal dengan enam taraf 

perlakuan dan empat kali ulangan. Faktor yang diteliti adalah konsentrasi 

karagenan yang terdiri dari 0%; 0,5%; 1,0%; 1,5%; 2,0% dan 2,5%. Hasil 

penelitian menunjukkan kadar air dan hardness donat bekatul semakin 

menurun seiring dengan semakin banyak penambahan karagenan. 

Cohesiveness dan springiness semakin meningkat seiring dengan semakin 

banyak penambahan karagenan. Volume spesifik, kesukaan keseragaman 

pori, kesukaan kemudahan digigit, kesukaan kelembutan, dan kesukaan 

moistness donat bekatul semakin meningkat sampai penambahan karagenan 

sebanyak 2,0%. Perlakuan terbaik adalah donat bekatul dengan penambahan 

karagenan 2,0% memiliki kadar air 26,70 %bb, kadar abu 1,23 %bb, kadar 

protein 5,26 %bb, kadar lemak 28,82 %bb, kadar karbohidrat 38,00 %bb, 

dan kadar serat kasar 1,61 %bb, serta nilai kesukaan terhadap keseragaman 

pori 4,93 (netral-agak suka), kemudahan digigit 4,96 (netral-agak suka), 

kelembutan 4,93 (netral-agak suka) dan moistness 4,88 (netral-agak suka). 

 

Kata Kunci: donat bekatul, karagenan, sifat fisikokimia, sifat organoleptik 
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Irene Arli Tunggal, NRP 6103015075. Effect of Carrageenan Addition on 

the Physicochemical and Sensory Properties of Rice Bran Doughnut. 

Advisory Committee: 

1. Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

The substitution of wheat flour with rice bran flour on doughnut is 

aimed to improve nutrient content. The substitution of wheat flour with rice 

bran flour of 15 percent cause a decrease in the volume of development and 

the texture of doughnuts to be hard so that they cannot be accepted. The 

solution of decreasing the quality of rice bran doughnuts is carrageenan 

addition. Carrageenan has been proven to be able to improve the volume of 

development and texture of bakery products. The purpose of this study was 

to observe the effect of carrageenan on the physicochemical and sensory 

properties of rice bran doughnuts, and to determine the best concentration of 

carrageenan that produced the best rice bran doughnuts based on sensory 

test. This study used a single factor randomized block design (RBD) with 

six levels and four replications. The six levels were 0%; 0.5%; 1.0%; 1.5%; 

2.0% and 2.5% of carrageenan. The results showed that the moisture 

content and hardness of doughnuts decreased with the increasing of 

carrageenan addition. Cohesiveness and springiness increased with 

increasing carrageenan addition. Specific volume, preference for pore 

uniformity, easy of bitten, softness, and moistness of rice bran doughnuts 

increased until carrageenan addition of 2.0%. The best treatment was rice 

bran doughnuts with carrageenan 2.0% with moisture content of 26.70% 

wb, ash content of 1.23% wb, protein content of 5.26% wb, fat content of 

28.82% wb, carbohydrate content of 38.00% wb, and crude fiber content of 

1.61% wb, and preference for pore uniformity 4.93 (neutral rather like), 

ease of bitten 4.96 (neutral rather like), softness 4.93 (neutral-rather like) 

and moistness 4.88 (neutral-rather like). 

 

Keywords: rice bran doughnut, carrageenan, physicochemical properties, 

sensory properties 
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