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ABSTRACT 

LATIFAH NUR AINI.J300130017 

SUBTITUTION EFFECT OF KORO PEDANG (Canavalia Ensiformis  L) 

POWDER ON THE DEVELOPMENTAL LEVEL AND RECEPTION OF 

DONUT 

 

Koro pedang (Canavalia Ensiformis L) can be processed into the powder that can be 

used as a substitution of flour. Koro Pedang can be used as the main ingredient of 

meal including cakes, cookies, brownies, tempeh, and it is also potentially processed 

into a donut. Koro Pedang has adequate nutrition including 60,1% carbohydrate, 

30,36% protein, and 8,3% fiber (Sudiyono,2010). The purpose of the studies is to 

know the development and the receptions of Koro Pedang (Canavaliaensiformis L) as 

the substitution of established flour as the main ingredient to make a donut.  This 

research uses experimental method with random design with 3 treatments (2,5%, 5%, 

dan 7,5%). The analysis of developmental level and its acceptance uses One Way 

Anova test with the 95% significant rate and if it has effect it will be continued with 

the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The research shows that there is no 

substitution effect of Koro Pedang powder on the developmental level and the 

reception of donut. Donuts with the 2.5 substitution are most preferred by panelists. 

The research concludes that here was no substitution effect of Koro Pedang Powder 

on the process of making donuts on the development and the reception of donuts. 

Thus the research suggests that to make a donut form Koro Pedang powder uses the 

2.5% substitution Suggestion: Making donuts sword koro suggested the substitution 

of 2.5% 

Keywords: Canavalia Ensiformis L powder, developmental level, reception, Donut 
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ABSTRAK 

LATIFAH NUR AINI.J300130017 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG KORO PEDANG (Canavalia Ensiformis 

L) TERHADAP TINGKAT PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA 

DONAT 

 

Pendahuluan : Koro pedang (Canavalia Ensiformis L) dapat diolah menjadi tepung 

yang dapat digunakan sebagai pensubstitusi dengan tepung terigu. Koro pedang dapat 

dimanfaatkan untuk bahan olahan antara lain cake koro pedang, cookies koro pedang, 

brownies koro pedang, tempe koro pedang, serta koro pedang juga berpotensi diolah 

menjadi donat. Koro pedang memiliki unsur gizi yang cukup tinggi yaitu karbohidrat 

60,1%, protein 30,36%, dan serat 8,3% (Sudiyono,2010). Tujuan : Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui tingkat pengembangan dan daya terima donat berbahan 

dasar tepung koro pedang(Canavaliaensiformis L) yang di subtitusi tepung terigu. 

Metode Penelitian : Metode penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan 

rancangan acak lengkap menggunakan 3 perlakuan (2,5%, 5%, dan 7,5%). Analisis 

tingkat pengembangan dan daya terima menggunaka uji One Way Anova dengan taraf 

signifikansi 95% dan bila terdapat pengaruh akan dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT). Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak 

terdapat pengaruh substitusi tepung koro pedang terhadap tingkat pengembangan dan 

daya terima donat. Donat dengan substitusi 2,5% yang paling banyak disukai panelis. 

Kesimpulan : Tidak ada pengaruh substitusi tepung koro pedang pada pembuatan 

donat terhadap tingkat pengembangan dan daya terima donat. Saran : Pembuatan 

donat koro pedang disarankan menggunakan substitusi sebesar 2,5% 

Kata kunci : Tepung Koro Pedang, Tingkat Pengembangan, Daya Terima, Donat 
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MOTTO 

 

“ Bukanlah orang-orang yang paling baik dari pada kamu siapa yang meninggalkan 

dunianya karena akhirat, dan tidak pula meninggalkan akhiratnya karena dunianya, 

sehingga ia dapat kedua-duanya” (H.R Muslim) 

 

“Orang-orang yang sukses telah belajar membuat diri mereka melakukan hal yang 

harus dikerjakan ketika hal itu memang harus dikerjakan, entah mereka menyukainya 

atau tidak” (Aldus Huxley) 

 

“Cintailah kekasihmu sewajarnya saja karena bisa saja suatu saat nanti ia akan 

menjadi orang yang kamu benci. Bencilah sewajarnya karena bisa saja suatu saat nanti 

akan ia akan menjadi kekasihmu” (H.R Al-Tirmidzi) 
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