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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BONGGOL PISANG TERHADAP TINGKAT
PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA DONAT

Pendahuluan : Bonggol pisang dapat diolah menjadi tepung yang dapat digunakan sebagai
pensubstitusi dengan tepung terigu, memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. Bonggol
pisang dapat dimanfaatkan untuk bahan olahan antara lain risoles tepung bonggol pisang,
kripik bonggol pisang, puding bonggol pisang, steak bonggol pisang, bonggol pisang juga
berpotensi diolah menjadi donat. Bonggol pisang mengandung karbohidrat (66,2%) dengan
kadar air (20 %), mineral dan vitamin. Karbohidrat dalam bonggol pisang terutama berupa
serat (Munadjim, 2006).

Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat pengembangan dan daya terima
donat yang disubstitusi tepung bonggol pisang.

Metode penelitian : Metode penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan rancangan
acak lengkap menggunakan 4 perlakuan ( 0%, 20%, 30%, dan 40%). Analisis statistik pada
tingkat pengembangan daya terima menggunakan uji One Way Anova dengan taraf
sigfikansi 95% dan bila terdapat pengaruh, akan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple
Range Test (DMRT).

Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pengembangan donat tidak dipengaruhi
oleh substitusi tepung bonggol pisang. Donat dengan substitusi 20% yang paling banyak
disukai panelis.

Kesimpulan : Tidak ada pengaruh substitusi tepung bonggol pisang pada pembuatan donat
terhadap tingkat pengembangan. Ada pengaruh substitusi tepung bonggol pisang terhadap
daya terima.

Kata Kunci : Tepung Bonggol Pisang, Tingkat Pengembangan, Daya Terima, donat
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THE EFFECT OF BANANA WEEVIL FLOUR SUBSTITUTION TOWARD DONUTS
DEVELOPMENT AND ACCEPTANCE LEVEL

Introduction: Banana weevil can be processed into flour that can be used as wheat flour
substation. It has a quite high nutrient content. Banana weevil can be utilized into processed
ingredient including banana weevil flour rissoles, banana weevil chips, banana weevil
pudding, banana weevil steak, and it also can be utilized into donuts. Banana weevil
contains carbohydrate 66.2% with the water content 20%, mineral and vitamin.
Carbohydrate within banana weevil is primarily in form of fiber (Munadjim, 2006).

Purpose: This research is to understand the donuts development and acceptance level
which is substituted with banana weevil flour.

Research method: research method in this research is experimental research with full
random design using 4 treatments (0%, 20%, 30%, and 40%). Statistic analysis on the
development and acceptance level is using one way anova test with significant level 95%
and if effect is presence, it will be continued with Duncan Multiple Range Test (DWRT).
Result: Research result shows that donuts development and acceptance level is not
affected by banana weevil flour substitution. Donut with 20% substitution is the most liked by
panelists.

Conclusion: There is no effect of banana weevil flour substitution on donuts making toward
the development and acceptance level.

Keywords: banana weevil flour, development level, acceptance, donuts
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MOTTO

“Dan bahwa manusia hanya memperoleh apa yang telah diusahakannya dan
sesungguhnya usahanya itu kelak akan diperlihatkan kepadanya”
(Q.S. An Najm : 39-40)

“Dan Allah Mencintai orang-orang yang sabar”
(Q.S.Ali Imran : 146)

Pendidikan merupakan perlengkapan terbaik untuk hari tua
(Aristoteles)
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pengalaman dan cita- cita menjadi sebuah pencapaian
(AzRie)
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