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ABSTRAK 

Donat merupakan roti yang berbentuk bulat dengan lubang ditengahnya dan 

proses akhir pengolahan dengan cara digoreng. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui perbandingan tepung sorgum dengan tepung kentang dan lama 

waktu fermentasi, serta interaksi perbandingan tepung sorgum dengan tepung 

kentang dan lama waktu fermentasi terhadap karakteristik donat gluten free. 

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan dua faktor dan ulangan sebanyak 4 kali. Adapun factor yang digunakan 

adalah perbandingan tepung sorgum dengan tepung kentang (A) yang terdiri dari 

a1 = 1,5:1,5, a2 = 1,75:1,25 dan lama waktu fermentasi (B) yang terdiri dari b1 = 

90 menit, b2 = 100 menit, b3 = 110 menit. Respon yang dilakukan dalam penelitian 

ini adalah respon kimia yang meliputi kadar air dan kadar pati. Respon organoleptik 

terhadap atribut rasa, kenampakan, aroma dan tekstur. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung kentang dan lama waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

kadar pati, rasa, kenampakan, aroma dan tekstur. Interaksi antara perbandingan 

tepung sorgum dengan tepung kentang dan lama waktu fermentasi berpengaruh 

nyata terhadap kadar pati, rasa, kenampakan dan tekstur donat gluten free. 

 

Kata kunci : Tepung Sorgum, Tepung Kentang, Lama Waktu Fermentasi, 

Donat Gluten Free. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ABSTRACT 

Donut is bread that is round with hole in the middle and the final processing 

is fried. The purpose of this study was to determine the ratio of sorghum flour with  

potato starch and fermentation time, and also the interaction between sorghum 

flour with potato starch and fermentation time against the response of gluten free 

donuts. 

The design used was a randomized block design (RBD) with two factors and 

four replications. The factor used was the ratio of sorghum flour with potatoes (A) 

which consisted of a1 = 1.5: 1.5, a2 = 1.75: 1.25 and fermentation time (B) which 

consisted of b1 = 90 minutes, b2 = 100 minutes, b3 = 110 minutes. The response 

in this study is a chemical response which includes water content and starch 

content. Organoleptic responses to the attributes of taste, appearance, aroma and 

texture. 

The results showed that the ratio of sorghum flour with potatoes flour and 

fermentation time significantly affected air content, starch content, taste, 

appearance, aroma and texture. The interaction between the ratio of sorghum flour 

with potato flour and fermentation time significantly affected starch content, taste, 

appearance and texture of gluten free donuts. 

 

Keywords: Sorghum Flour, Potato Flour, Long Time Fermentation, Donuts 

Gluten Free. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Donat merupakan roti yang berbentuk bulat dengan lubang di tengahnya dan 

proses akhir pengolahan dengan cara digoreng. Bahan yang digunakan dalam 

pembuatan donat yaitu tepung terigu protein tinggi, telur, yeast, mentega, baking 

powder dan gula pasir. Mempunyai karakteristik tekstur lunak, volume ringan, 

rasanya manis dan warna cokelat keemasan. Pada pembuatan donat, pencampuran 

garam sebaiknya dipisah dengan yeast karena dapat menghambat proses fermentasi 

(Hamidah, 2008). 

Pembuatan donat pada umumnya menggunakan tepung terigu. Karena pada 

produk olahan tersebut membutuhkan gluten untuk mendapatkan hasil  yang 

mengembang. Faktor yang mempengaruhi pengembangan adonan pada donat, 

diantaranya kandungan gluten dan lama fernentasi. Pada saat fermentasi 

berlangsung akan menghasilkan gas CO2 yang akan terperangkap pada gluten, 

sehingga menyebabkan adonan menjadi mengembang. Pengembangan adonan 

sendiri merupakan akibat dari peningkatan tekanan internal akibat dari gas CO2 

yang dihasilkan (Nyoman, 2009). 

Penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan donat atau roti  

menimbulkan ketergantungan masyarakat terhadap salah satu pangan pokok 

khususnya gandum dan tepung terigu. Seperti halnya menurut Badan Pusat 



 

 

 

 

Statistik (BPS), volume impor komoditas gandum-ganduman pada periode 

semester pertama 2018 mengalami kenaikan 4% dibandingkan tahun sebelumnya 

menjadi 5,97 juta ton. Masalah impor gandum yang terus meningkat dan 

masyarakat yang tidak dapat mengkonsumi gluten atau produk olahan tepung terigu 

dapat ditanggulangi secara mendasar dan berkesinambungan melalui pemanfaatan 

sumber pangan lokal. Hal tersebut menuntut masyarakat untuk menggali potensi 

pangan lokal yang ada disetiap daerah.  

Pangan lokal yang dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu salah 

satunya adalah tepung sorgum. Dimana tanaman sorgum merupakan bahan pangan 

alternatif yang menempati urutan keempat setelah beras, jagung dan gandum bagi 

penduduk di benua Asia dan Afrika dan menempati urutan serealia kelima 

terpenting sebagai bahan pangan manusia yang dikonsumsi oleh lebih dari 500 juta 

orang di lebih dari 30 negara. Peranan sorgum sebagai pangan alternatif pada saat 

ini belum tergali sepenuhnya dan masih terbatas pada peranannya sebagai alternatif 

sumber karbohidrat lokal (Susilowati, 2009). 

Sorgum memiliki kandungan protein yang hampir mirip dengan terigu. 

Protein terigu 10-15 % sedangkan sorgum 11%. Kadar Pati terigu 78,74% 

sedangkan sorgum 80,42%. Oleh karena itu, sorgum memiliki peluang yang cukup 

besar untuk menggantikan posisi terigu pada pengolahan bahan pangan pokok 

(Suarni, 2009). Namun ketidakadaan stuktur gluten pada sorgum dapat membuat 

adonan tidak menyatu karena kemampuan mengikat air dari campuran tepung 

tersebut. Sehingga perlu adanya suatu bahan sebagai pengganti fungsi gluten. 

Menurut Lazaridou et al. (2007) senyawa hidrokoloid dapat digunakan sebagai 



 

 

 

 

pengganti fungsi gluten dalam formula roti bebas gluten, dengan membentuk 

lapisan tipis yang nantinya akan menahan gas CO2 yang terbentuk dari proses 

fermentasi. Beberapa jenis hidrokoloid telah digunakan dalam formulasi roti tawar 

bebas gluten, yaitu hydroxyl propyl methyl cellulose (HPMC), methylcellulose 

(MC), psyllium gum, locust bean gum, guar gum, carboxymethylcellulose (CMC), 

dan gum xanthan.  

Adonan donat dapat mengembang karena timbulnya CO2 sebagai hasil 

fermentasi gula oleh yeast yang disebut sebagai ‘yeast leaved product’. Oleh karena 

itu yang perlu diperhatikan pada pembuatan donat adalah keseimbangan antara 

pembentukan dan kemampuan menahan gas, kedua hal tersebut mempengaruhi 

mutu donat yang dihasilkan (Daniel, 1978).  

Pembentukan gas pada proses fermentasi sangat penting karena gas yang 

dihasilkan membentuk struktur seperti busa, sehingga aliran panas ke dalam adonan 

dapat berlangsung cepat pada saat baking. Panas yang masuk ke dalam adonan akan 

menyebabkan gas dan uap air terdesak keluar dari adonan, sementara terjadi proses 

gelatinisasi pati sehingga terbentuk struktur frothy (porus seperti busa) (Nyoman, 

2009). 

Menurut Lopez et al. (2004) dalam pembuatan produk roti bebas gluten 

dengan satu macam tepung memberikan hasil yang tidak memuaskan. Maka 

digunakan tepung lain yaitu tepung kentang dan tepung ketan.  

Tepung kentang berasal dari pengirisan umbi kentang yang selanjutnya 

dikeringkan (Fajiarningsih, 2013). Menurut Gunawan (2010) pada pembuatan 

produk donat atau roti yang menggunakan tepung kentang menghasilkan tekstur 



 

 

 

 

remah yang lembut dan masa simpan yang lebih lama tanpa disimpan di dalam 

lemari pendingin. Selain itu pemanfaatan tepung kentang ini adalah menambah 

kandungan serat dalam produk. Tepung kentang memiliki kadar serat sebesar 1,7%. 

Beberapa sifat penting serat yang mempengaruhi adonan, proses dan produk akhir 

adalah kemampuan pengikatan air, pembentukan viskositas, pembentukan gel dan 

pembentukan tekstur (Syamsir, 2011). 

Tepung Ketan adalah salah satu jenis tepung yang berasal dari beras ketan 

putih (oryza sativa glutinous) yang ditumbuk atau digiling dengan mesin penggiling 

(Damayanti, 2000). Tepung ketan memiliki kandungan amilopektin lebih tinggi 

daripada amilosanya (Priyanto, 2012). Penambahan tepung ketan sebagai bahan 

substitusi merupakan tepung yang memiliki tekstur mirip tepung beras, tetapi 

tepung ketan akan terasa lebih berat melekat. Hal ini disebabkan tepung ketan lebih 

lebih banyak mengandung pati, komponen utama pati beras ketan adalah 

amilopektin, sedangkan kadar amilosanya hanya berkisar antara 1% – 2% dari 

kadar pati seluruhnya. 

1.2. Identifkasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat dibuat identifikasi masalah sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung sorgum dan tapung kentang 

terhadap karakteristik donat gluten free? 

2. Bagaimana pengaruh lama waktu fermentasi terhadap karakteristik donat 

gluten free? 



 

 

 

 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan 

tepung kentang dan lama waktu fermentasi terhadap karakteristik donat gluten 

free? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbandingan 

tepung sorgum dengan tepung kentang dan lama waktu fermentasi terhadap 

karakteristik donat gluten free? 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung 

sorgum dengan tepung kentang juga lama waktu ferementasi yang tepat sehingga 

diperoleh karakteristik donat gluten free yang baik. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini, yaitu : 

1. Dapat meminimalisir penggunaan tepung terigu dengan menggunakan tepung 

substitusi seperti tepung sorgum. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari bahan baku 

sorgum, memperkenalkan dan mengangkat nilai ekonomis sebagai salah satu 

bahan baku pembuatan produk pangan yang kaya akan nutrisi dan 

pemanfaatannya dalam mengurangi penggunaan terigu. 

3. Penelitian ini diharapkan dapat memperkaya produk olahan pangan dari bahan 

baku sorgum dan tepung kentang. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Donat adalah sejenis quick bread dengan bentuk khas, yaitu berlubang di 

tengah seperti bentuk cincin dan berbentuk bulat jika diisi oleh suatu bahan (filling). 



 

 

 

 

Donat dapat dibagi menjadi dua jenis, yaitu bread doughnut dan cake doughnut. 

cake doughnut adalah jenis donat yang dibuat dengan tepung kue dan pengembang 

dengan bantuan baking powder, sementara bread doughnut adalah donat yang 

dibuat dengan tepung khusus roti dan difermentasi dengan bantuan ragi. Donat 

merupakan contoh roti yang digoreng sehingga adonannya pun hampir sama 

dengan adonan roti (Subagjo, 2007). 

Menurut Dendy et al. dalam Akbar Bela, (2004), pembuatan donat dengan 

menggunakan bahan baku selain tepung terigu atau campurannya dengan tepung 

gandum, menghadapi kendala, yaitu tidak berkembangnya adonan dan kecilnya 

volume donat yang dihasilkan. 

Dendy et al. dalam Akbar Bela, (2004), berpendapat bahwa penambahan 

tepung non gandum lebih besar dari 10% umumnya menghasilkan pengenceran 

gluten secara berlebihan menghasilkan roti yang bermutu rendah, baik dari segi 

penampakan fisik, volume, remah dan tesktur donat. Dari pernyataan di atas dapat 

disimpulkan bahwa semakin banyak tepung sorgum yang digunakan, maka akan 

terjadi penurunan kualitas terhadap penampakan fisik, volume, remah dan tekstur 

donat. 

Donat bersubstitusi bertujuan untuk mengurangi kebutuhan terigu dan 

mencari alternatif tepung lain dengan sumber daya lokal. Terigu berperan penting 

dalam pembuatan produk donat kareana kandungan glutennya yang sangat tinggi. 

Gluten jika telah bercampur dengan air akan menghasilkan adonan yang liat 

sehingga akan menghasilkan pengembangan yang optimal (Yusianti dan Hariyadi, 

2001). 



 

 

 

 

Berdasarkan penelitian Suarni dan Patong (2002), kemampuan tepung 

sorgum mensubstitusi terigu bergantung pada produk yang diinginkan. Pada produk 

cookies, tingkat substitusi tepung sorgum berkisar antara 70-80%, cake 40-45%, 

mie 20-25% dan roti 15-20%. Khusus untuk brownies, tepung sorgum dapat 

mengganti terigu hingga 80-95% dengan tingkat penerimaan panelis lebih baik 

daripada olahan dari terigu 100%, bahkan mempunyai nilai tambah karena tanin 

yang tersisa dalam tepung sorgum tetap berada dalam produk sebagai antioksidan 

dan berpengaruh positif terhadap daya simpan. Dalam hal ini, tanin tidak 

berpengaruh terhadap produk olahan karena bwonies identic dengan cokelat pekat. 

Selain menunjang diversifikasi pangan, penyedia makanan sehat dan disenangi 

konsumen, sorgum perlu dipromosikan lebih luas sebagai pangan bergengsi. 

Menurut penelitian Suarni, (2002), taraf substitusi tepung sorgum terhadap 

terigu pada roti tawar hanya 20% saja karena proses pembuatannya memerlukan 

kadar gluten yang tinggi. Substitusi tepung sorgum 20% menghasilkan volume 

adonan dan uji organoleptik yang mendekati penggunaan terigu 100%. Pada tingkat 

substitusi 30% panellis masih dapat menerimanya, tetapi terdapat sifat sensorinya 

perlu diperbaiki. Substitusi tepung sorgum 40% belum dapat diterima terutama dari 

segi rasa. 

Menurut Rohajatien (2010), yang meneliti mengenai studi tentang 

pemrosesan tepung sorgum terfosforilasi dan aplikasinya pada berbagai adonan 

pastry dapat diambil kesimpulan bahwa daya cerna tepung sorgum berkisar antara 

38%-52,79%, lebih rendah daripada daya cerna tepung terigu. 



 

 

 

 

Permasalahan utama yang timbul dalam pembuatan donat dari bahan selain 

terigu adalah lemahnya adonan dan kurangnya penahan gas. Hal ini mempengaruhi 

mutu fisik yang dihasilkan. Selain itu, donat yang terbuat dari bahan selain terigu 

akan cepat mengalami stalling (pengerasan) dan penurunan kualitas simpan. 

Pengerasan dapat terjadi karena tepung non-terigu tidak memiliki ikatan disulfida 

pada proteinnya. Ikatan disulfida terdapat pada gluten dan memiliki pengaruh 

dalam menstabilkan protein (Nosoh and Sekiguchi, 1991). 

Menurut USDA (2014) roti gluten free dengan penambahan kentang memiliki 

protein sebesar 3,13%, karbohidrat 52,83% dan air 31,67%. Substitusi tepung non 

gandum dalam pembuatan produk roti misalnya sampai 20% dari jumlah terigu. 

Beberapa penelitian mengenai hal ini telah dilakukan menggunakan bahan 

pensubstitusi yang berbeda antara lain tepung singkong dan tape singkong, tepung 

sorgum, tepung biji durian dan tepung ubi jalar. Penambahan tepung non gandum 

lebih besar dari 10% umumnya menghasilkan pengenceran gluten secara berlebihan 

menghasilkan roti yang bermutu rendah, baik dari segi penampakan fisik, volume, 

remah dan tekstur roti (Dendy, et al dalam Akbar Bela, 1994). 

Menurut penelitian Simamora (2014), perbandingan tepung terigu dengan 

tepung kentang memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada kadar protein, 

kadar abu, daya mengembang, kadar serat kasar, nilai hedonik rasa, nilai skor dan 

nilai warna pada tekstur cookies kentang. Dimana perolehan produk terbaik pada 

perlakuan dengan lama pengeringan 4,5 jam atau perbandingan tepung terigu 80% 

dan tepung kentang 20%. 



 

 

 

 

Bahan pengganti fungsi gluten pada pembuatan roti bebas gluten, yaitu 

hidrokoloid. Hidrokoloid membentuk lapisan tipis yang nantinya akan menahan gas 

CO2 yang terbentuk dari proses fermentasi. CMC merupakan salah satu jenis 

hidrokoloid yang mampu memperbaiki kualitas roti bebas gluten. Dengan 

kemampuan untuk menyerap air, CMC mampu membentuk jaringan yang dapat 

menyatukan komponen adonan roti bebas gluten. CMC mampu meningkatkan 

volume roti dan memberikan nilai yang baik pada porositas dan elastisitas crumb 

(Lazaridou, et al., 2007). 

Menurut Sukamto (2010), penggunaan xanthan gum diharapkan dapat  

menghasilkan  matriks  yang mampu  mengikat gelembung-gelembung  gas  yang  

dihasilkan  oleh adonan  sehingga  adonan  dapat  mengembang dengan  baik  dan  

mempunyai elastisitas yang tinggi. Xanthan gum merupakan polisakarida 

ekstraseluler  yang  diproduksi  oleh  Xanthomonas campestris.  Struktur  kimia  

xanthan gum mempunyai  rantai  utama  dengan  ikatan  ß (1,4)  D-Glukosa,  yang  

menyerupai struktur selulosa. Rantai cabang terdiri dari mannosa  asetat, mannosa  

dan asam glukoronat (Chaplin,  2003). 

Adanya penambahan ragi dengan konsentrasi yang cukup akan 

mempengaruhi pengeluaran banyaknya gas CO2, sehingga menyebabkan adonan 

pada roti mengembang. Diperkiran tidak tepatnya komposisi bahan seperti 

kandungan air, protein dan ketebalan adonan akan mempengaruhi proses 

pengeluaran uap air atau gas lain seperti gas CO2 selama pemanggangan, sehingga 

akan mempengaruhi proses pengembangan roti (Lavlinesia, 2001). 



 

 

 

 

Akan tetapi faktor pengembangan adonan sangat berkaitan dengan waktu 

fermentasi dan kondisi fermentasi yang terkontrol. Waktu fermentasi berhubungan 

erat dengan kemampuan adonan mengembang (ekstensibilitas) dan menahan gas 

(resistensi). Apabila rasio resistensi dan ekstensibilitas tinggi, maka sulit 

mengembang, sebaliknya apabila rasionya terlalu rendah, maka adonan 

mengembang besar namun mudah runtuh, karena stuktur glutennya sudah menurun 

kekuatannya. Rasio resitensi dan ekstensibilitas yang baik untuk roti dicapai dalam 

rentang waktu 90-120 menit. Rentang waktu ini sebagai patokan waktu fermentasi. 

Secara teknis biasanya menghentikan fermentasi setelah adonan mengembang dua 

kali lipat dari sebelum fermentasi dimulai (Utami, 2010). 

Suhu fermentasi yang baik menurut Knight and Kotschevar (2007) adalah 32-

28˚C, dengan kelembaban relative 80-85%. Waktu fermentasi yang berlebihan 

menyebabkan adonan menjadi masam. Jika ragi, air dan tepung dikombinasikan, 

enzim diatase di dalam tepung saat proses fermentasi akan memecah kadar pati, 

maka volume roti juga akan menurun. Terutama itu, semakin rendah kadar pati, 

maka volume roti juga akan menurun. Ragi bekerja mengkonsumsi gula dari pati 

sehingga dihasilkan gas CO2 dan etil alkohol. Gas CO2 akan ditahan dalam adonan 

oleh jaringan yang dibentuk oleh gluten sehingga adonan mengembang. Alkohol 

yang dihasilkan memberi flavor pada roti, gas CO2 akan menguap selama 

pembakaran. 

Pembentukan gas pada proses fermentasi sangat penting karena gas yang 

dihasilkan akan membentuk struktur seperti busa, sehingga aliran panas ke dalam 

adonan dapat berlangsung cepat pada saat baking. Panas yang masuk ke dalam 



 

 

 

 

adonan akan menyebabkan gas dan uap air terdesak ke luar dari adonan, sementara 

terjadi proses gelatinisasi pati sehingga terbentuk struktur frothy (porus seperti 

busa). Aktivitas khamir sangat dipengaruhi oleh suhu medium. Pada kisaran suhu 

20-40˚C, peningkatan suhu adonan 1˚C akan meningkatkan laju fermentasi sampai 

12%. Oleh karena itu, pada proses produksi sangat vital untuk dilakukan 

pemantauan dan pengendalian suhu adonan secara akurat pada akhir proses 

pencampuran. Apabila suhu adonan mencapai 50˚C maka khamir akan mati. Lama 

penyiapan dan fermentasi adonan sangat bervariasi yang harus dapat dikendalikan 

dengan baik. Penggunaan proporsi khamir yang tinggi akan menyebabkan 

pembentukan gas yang cepat. Hal ini dapat menyulitkan dalam pengaturan waktu 

fermentasi dan penyiapan adonan. Untuk itu, penjadwalan yang ketat dibutuhkan 

saat penyiapan adonan karena pengembangan volume adonan terjadi dengan cepat. 

Pengakhiran proses fermentasi sangat mempengaruhi volume dan bentuk akhir 

produk bakery (Nyoman, 2009). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Mengacu pada uraian yang terdapat dalam kerangka pemikiran, maka dapat 

diambil hipotesis bahwa diduga : 

1. Perbandingan tepung sorgum dengan tepung kentang berpengaruh terhadap 

karakteristik donat gluten free. 

2. Lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik donat gluten free. 

3. Interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung kentang dan lama 

fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik donat gluten free. 



 

 

 

 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No 193, Bandung dan dilakukan pada 

bulan Desember 2019 sampai dengan selesai. 
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