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ABSTRAK

10.59141/comserva.v4i3.1375 Puree kulit buah naga digunakan dalam pembuatan donat kentang untuk

menjadi alternatif bahan yang dapat mengurangi limbah kulit buah naga,
menambah variasi produk donat kentang, serta pemanfaatan kulit buah naga
sebagai bahan tambahan pangan yang bersifat fungsional. Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan puree kulit buah naga
terhadap kualitas fisik dan mutu sensoris pada donat kentang. Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pastry dan Bakery Pendidikan Tata
Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. Waktu penelitian ini
dilakukan pada April 2022 hingga selesai. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah eksperimen dengan tiga jenis perlakuan yaitu donat
kentang dengan penambahan puree kulit buah naga dengan persentase 10%,
20%, dan 25%, hasil produk kemudian dilakukan uji kualitas fisik dan uji mutu
sensoris terhadap 45 panelis agak terlatih. Berdasarkan hasil uji hipotesis
statistik dengan uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tidak dapat pengaruh
penambahan puree kulit buah naga terhadap mutu sensoris donat kentang
dengan persentase 10%, 20% dan 25% ditinjau dari aspek warna, aroma, rasa
manis, rasa kulit buah naga, tekstur, dan pori-pori. Berdasarkan hasil uji
hipotesis statistic uji kualitas fisik dengan menggunakan uji Anova tidak
terdapat pengaruh atau perbedaan nyata terhadap daya kembang donat kulit
buah naga dengan penambahan puree kulit buah naga pada persentase 10%,
20%, dan 25%, sehingga dilanjutkan dengan uji Duncan. Kesimpulan dari
penelitian ini adalah merekomendasikan donat kentang dengan penambahan
puree kulit buah naga sebagai bahan alternatif tambahan.

Kata kunci: Donat kentang, puree kulit buah naga, kualitas fisik dan mutu
sensoris

ABSTRACT
Dragon fruit skin puree is used in making potato donuts as an alternative
ingredient that can reduce dragon fruit skin waste, increase the variety of potato
donut products, and utilize dragon fruit skin as a functional food additive. This
study aims to analyze the effect of adding dragon fruit skin puree on the physical
quality and sensory quality of potato donuts. This research was conducted at
the Pastry and Bakery Processing Laboratory of Culinary Education, Faculty
of Engineering, Jakarta State University. The time of this research was
conducted from April 2022 until completion. The method used in this study was
an experiment with three types of treatments, namely potato donuts with the
addition of dragon fruit skin puree with a percentage of 10%, 20%, and 25%,
the product results were then tested for physical quality and sensory quality
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tests on 45 somewhat trained panelists. Based on the results of the statistical
hypothesis test with the Kruskal-Wallis test, it showed that there was no effect
of the addition of dragon fruit skin puree on the sensory quality of potato donuts
with a percentage of 10%, 20% and 25% in terms of color, aroma, sweetness,
dragon fruit skin taste, texture, and pores. Based on the results of the statistical
hypothesis test of the physical quality test using the Anova test, there was no
significant effect or difference in the expansion power of dragon fruit skin
donuts with the addition of dragon fruit skin puree at a percentage of 10%, 20%,
and 25%, so it was continued with the Duncan test. The conclusion of this study
is to recommend potato donuts with the addition of dragon fruit skin puree as
an additional alternative ingredient.

Keywords: Potato donuts, dragon fruit skin puree, physical quality and sensory
quality

PENDAHULUAN

Buah naga dalam Bahasa Inggris disebut juga Dragon Fruit. Buah naga memiliki 4 jenis buah
yaitu buah naga berdaging putih (Hylocereus undatus), buah naga berdaging merah (Hylocereus
polyrhizus), buah naga berdaging super red (Hylocereus costaricensis), dan buah naga kuning
(Selenicereus megalanthus). Buah naga mulai dikenal di Indonesia sekitar tahun 2000an dan bukan dari
budidaya sendiri melainkan diimpor dari Thailand. Buah naga mulai dibudidayakan di Indonesia pada
tahun 2001 di Kabupaten Pasuruan Jawa Timur. Buah naga memiliki rasa yang sangat manis dan
buahnya yang terasa enak. Selain dimanfaatkan sebagai buahnya yang segar, buah naga pun
dimanfaatkan sebagai pewarna dan pada beberapa jenis produk makanan buah naga di manfaatkan
untuk dijadikan sebagai juice, ice cream, selai, dan lain-lain (Ide, 2010).

Buah naga yang memiliki daging buah berwarna merah keunguan ini memiliki warna yang
sangat bagus untuk dijadikan sebagai pewarna makanan. Buah naga ini biasanya disebut dengan nama
latin Hylocereus polyrhizus, pada kulitnya terdapat sisik atau jumbai hijau. Rasa pada buahnya lebih
manis dibandingkan dengan buah naga yang daging buahnya berwarna putih (Hylocereus undatus).
Menurut badan pusat statistic, jumlah produksi buah naga di provinsi Jawa Timur pada tahun 2021
sebanyak 4.197.037 buah dan pada tahun 2022 sebanyak 2.834.935 buah (BPS Jawa Timur, 2023).
Jumlah produksi buah naga di Provinsi Jawa Barat pada tahun 2022 sebanyak 58.650 buah (Jawa Barat
Data, 2023). Buah naga memiliki kulit yang mana jarang dimanfaatkan kulitnya. Oleh karena itu, dalam
penelitian ini peneliti ingin memanfaatkan kulit buah naga.

Kulit buah naga adalah limbah hasil pertanian yang mengandung zat warna alami antosianin
cukup tinggi. Antosianin merupakan zat pewarna yang berperan memberikan warna merah yang
berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan dan dapat dijadikan alternatif pengganti pewarna
sintesis yang lebih aman bagi kesehatan . Namun demikian, sebagian masyarakat memanfaatkan buah
naga hanya buahnnya saja, sedangkan bagian lain seperti kulitnya masih jarang masyarakat untuk
memanfaatkannya. Jumlah buah naga yang melimpah, tidak membuat bagian kulit buah naga ini
dimanfaatkan dengan secara optimal. Ini menyebabkan nilai jual kulit buah naga masih rendah padahal
untuk kebutuhan konsumsi manusia sebenarnya dapat digunakan karena kandungan gizi yang tinggi.
Kulit buah naga merah sangat bermanfaat bagi kesehatan tubuh walaupun pada umumnya kulit buah
naga merah hanya dianggap sebagai limbah hasil dari perkebunan yang tidak dimanfaatkan dengan
baik, padahal pada umumnya kulit buah naga memiliki unsur senyawa pewarna alami yang tinggi atau
biasa disebut dengan betasianin. Betasianin adalah zat pewarna alami yang dihasilkan buah naga yang
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terdapat di dalam kulit buah naganya, zat ini dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada makanan
atau minuman yang di konsumsi sebagai pewarna sintetis atau kimia. Kulit buah naga merah yang hanya
dianggap sebagai limbah karena jarang digunakan selain mengandung zat betasianin kulit buah naga
merah juga mengandung banyak zat yang bisa digunakan untuk membasmi zat-zat asing. Senyawa
tersebut bermanfaat untuk menjaga dan melindungi kelenturan pembuluh darah. Kulit buah naga merah
juga memiliki kandungan zat mineral sebesar 0,24 mg dan vitamin A sebesar 4 mg dan vitamin C
sebesar 6,5 g (Kristanto, 2009).

Kulit buah naga merah memiliki beberapa kekurangan diantaranya yaitu mudah busuk dan
mudah kering apabila disimpan dengan salah dalam proses penyimpanannya. Kulit buah naga yang
sudah dihaluskan mempunyai sifat fungsional yang mirip dengan kentang, sehingga kulit buah naga
dapat di jadikan bahan penambahan bahan makanan dalam bentuk puree, tepung maupun sebagai
pewarna alami. Puree kulit buah naga dapat dijadikan bahan tambahan dalam pembuatan donat kentang
(Lonika Simbolon et al., 2020).

Donat merupakan salah satu makanan selingan atau kudapan yang cukup popular di Indonesia.
Donat telahmenjadi konsumsi yang diminati oleh masyarakat luas, tidak hanya anak kecil yang
menyukai donat makanan ringan yang manis, tetapi dewasa pun juga menyukai makanan ringan
tersebut. Bisnis bakery semakin hari kian berkembang menciptakan inovasi-inovasi baru untuk produk
bakery. Produk roti tidak hanya diolah dengan cara di panggang tetapi ada juga yang diolah dengan
teknik digoreng dalam minyak banyak (deep frying), salah satunya donat (Hidayati et al., 2019).

Donat adalah jenis roti yang memasaknya dengan cara di goreng dan memiliki bentuk khas
dengan lubang ditengah seperti cincin atau berbentuk bola jika diisi sesuatu (Subagjo, 2007). Bentuk
yang bulat dan berlubang pada bagian tengah donat ini, bertujuan untuk membantu penyebaran panas
ketika digoreng atau dipanggang. Lubang ditengah pada donat ini akan mencegah keadaan Dimana
adonan yang diluar sudah matang sementara bagian dalamnya masih mentah (Edwards, 2007).

Donat merupakan produk yang terbuat dari tepung terigu, ragi instan, gula, margarin, dan bahan
tambahan lainnya. Tepung terigu memiliki sifat Istimewa jika dibandingkan dengan tepung lainnya,
karena memiliki kandungan gluten didalamnya (Syarbini, 2013). Tepung terigu yang digunakan dalam
pembuatan donat ada 2 jenis tepung yaitu tepung terigu protein tinggi dan tepung terigu protein sedang.
Bahan seperti susu bubuk, margarin, dan telur juga dapat menambahkan nilai gizi dan cita rasa pada
donat. Donat yang paling umum adalah donat yang berbentuk cincin dengan lubang ditengahnya dan
donat berbentuk bundar dengan isi yang manis seperti selai, jelly, krim dan custard. Dengan
berkembangnya teknologi, terciptalah donat yang lebih bervariasi lagi baik dai segi ukuran, penampilan,
bentuk, tekstur, rasa dan baha pengisiannya. Hal itu karena adanya pengaruh terhadap perkembangan
pembuatan donat yang meliputi aspek bahan baku, proses pencampuran dan metode pembuatan. Potensi
donat sebagai salah satu produk yang mempunyai peluang besar di Indonesia memberikan tantangan
untuk terus mengembangkan produk donat yang inovatif dan berkualitas (Hidayati et al., 2019).

Donat kentang merupakan inovasi dari donat tepung. Donat kentang merupakan makanan hasil
olahan umbi kentang dan tepung terigu yang sudah banyak digemari dilingkungan sekolah maupun
masyarakat pada khususnya (Nata & Yudiastra, 2020). Kentang merupakan salah sat jenis umbi-umbian
yang bergizi. Zat gizi yang terdapat didalam kentang yaitu karbohidrat, mineral, protein, serta vitamin
terutama C dan B1. Selain itu kentang juga mengandung lemak yang relative kecil yaitu 1,0%-1,5%
(Samadi, 2011).

Berdasarkan kandungn gizi dalam karbohidrat, maka perlu ditambahkan beberapa bahan
pangan untuk melengkapi gizi pada donat kentang. Serat dan vitamin merupakan bagian terpenting yang
dibutuhkan oleh tubuh manusia. Mengkonsumsi makanan yang kaya akan serat dan vitamin tentu akan
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memberikan efek yang sangat positif untuk tubuh karena akan menurunkan resiko penyakit jantung,
kolesterol, mencegah penyumbatan pembuluh darah, mencegah tumbuhnya tumor, dan mencegah
pertumbuhan sel kanker. Bahan makanan yang kaya akan serat dan vitamin selain pada donat kentang
salah satunya adalah puree kulit buah naga(waladi, vonny setiaries johan, 2015).

Upaya untuk memanfaatkan kulit buah naga merah diaplikasikan pada pembuatan donat
kentang, yaitu donat kentang puree kulit buah naga merah yang dimana kulit buah nag aini dijadikan
sebagai pewarna alami. Untuk pembuatan puree dari kulit buah naga ini sangat mudah dan tidak
membutuhkan waktu yang lama. Sehingga sangat diharapkan masyarakat dapat menerima hasil produk
olahan baru dari kulit buah naga merah sebagaimana bertujuan untuk memanfaatkan linbah dari kulit
buah naga merah yang masih dapat digunakan dan sangat memiliki banyak mandaat dan kandungan
gizi yang sangat baik untuk tubuh. Diharapkan pula dengan penelitian ini masyarakat dapat mengetahui
manfaat lebih dari kulit buah naga merah sehingga masyarakat dapat memanfaatkan kulit buah naga
merah dengan baik dan benar (Fitriani, 2017).

Berdasarkan latar belakang tersebut maka perlu diteliti apakah terdapat pengaruh dalam
penambahan puree kulit buah naga merah pada pembuahan donat kentang terhadap daya terima
konsumen.

Tujuan penulis dalam melakukan penelitian ini adalah untuk: Menganalisis bagaimana
pengaruh penambahan puree kulit buah naga sebagai pewarna alami dalam pembuatan donat kentang
terhadap kualitas fisik dan mutu sensoris.

Kualitas adalah kumpulan sifat-sifat atau karakteristik bahan atau produk yang mencerminkan
tingkat penerimaan konsumen terhadap bahan tersebut. Kualitas fisik merupakan sifat fungsional dari
bahan pangan atau komponennya (Mamuaja, 2016). Menurut (Pudjiradaju, 2017) bahwa kualitas
merupakan hal-hal tertentu yang membedakan produk satu dengan yang lain. Dapat disimpulkan bahwa
kualitas adalah sifat atau karakteristik suatu bahan pangan atau produk yang membedakan produk
tersebut dengan produk lainnya yang dapat diukur dengan menggunakan hukum atau teori fisika
sehingga dapat di terima oleh konsumen. Kualitas suatu produk akan menunjukan mutu yang baik pada
produk tersebut.

Pada pembuatan donat kentang kualitas dapat dipengaruhi oleh bahan yang digunakan. Kualitas
donat kentang dapat di ukur melalui uji fisik. Penilaian kualitas dari suatu produk dapat dilihat dengan
melakukan uji sifat fisik. Uji sifat fisik merupakan salah satu indikator penentu kualitas produk selain
uji sifat mutu sensori. Sifat fisik banyak digunakan untuk standarisasi umum karena sifat-sifat fisik
lebih cepat dan mudah diukur dibandingkan dengan sifat-sifat kima, mikrobiologi dan fisiologi.
Beberapa sifat fisik untuk pengawasan mutu dapat diukur secara objektif dengan alat-alat sederhana.
Sifat fisik umumnya berlaku untuk semua produk. Bebrapa sifat mutu fisik yang berlaku pada hamper
semua komoditas, misalnya warna, bentuk, dan ukuran.

Uji fisik memiliki kelebihan seperti relevansi yang tinggi dengan mutu produk, metode cukup
mudah dan cepat dilakukan, serta hasil pengukuran dan pengamatannya cepat di peroleh. Saat
pengujian, instrument fisik atau alat objektif harus selalu terkalibrasi agar menjamin keakuratan
menggunakan alat-alat dan kecermatan hasil alat yang sederhana.

METODE
Tempat, Waktu, dan Subjek Penelitian

Penelitian dalam pembuatan produk donat kentang dengan penggunaan puree kulit buah naga
dilakukan di rumah peneliti dan di Lab. Pastry Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.
Waktu pelaksanaan penelitian ini pada bulan April 2022 hingga selesai. Subjek penelitian ini adalah
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daya terima konsumen produk donat kentang penambahan puree kulit buah naga, yang dilakukan pada
panelis agak terlatih yaitu secara acak yaitu mahasiswa Program Studi Tata Boga Universitas Negeri
Jakarta.
Populasi, Sampel, dan Teknik Pengambilan Sampel
Populasi dan Sampel

Populasi dapat berartikumpulan subjek yang diteliti karakteristiknya dalam suatu penelitian.
Dengan demikian dapat dikatakan bahwa populasi terdiri dari seluruh data yang ingin diteliti
karakteristiknya, Dimana data yang akan diteliti harus mempunyai batasan yang jelas (Mahdiyah,
2016). Populasi penelitian ini adalah donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga.

Sampel adalah sebagian dari populasi yang nilai atau karakteristiknya kita ukur. Sampel
merupakan bagian dari populasi yang diambil dan digunakan sebagai bahan penelaahan, dengan
harapan sampel tersebut dapat mewakili terhadap populasinya (Mahdiyah, 2016). Sampel pada
penelitian ini adalah donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebanyak tiga varian
dengan persentase 10%, 20%, dan 30%.
Teknik Pengambilan Sampel

Pengambilan sampel dilakukan dengan cara acak yaitu dengan memberikan kode atau nomor
kepada setiap sampel bersifat tertutup dan hanya diketahui oleh peneliti. Peneleitian ini berguna untuk
mengetaui pengaruh penambahan puree kulit buah naga sebagai pemanfaatan limbah dan pewarna
alami terhadpa kualitas fisik dan daya terima donat kentang dengan melakukan uji organoleptik dengan
menggunakan skala hedonic atau uji kesukaan. Panelis yang digunakan adalah

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian ini merupakan penilaian kualitas donat kentang yang pembuatannya dengan
menggunakan penambahan puree kulit buah naga. Penilaian ini diperoleh melalui dua tahap. Tahap
pertama dilaksanakan melalui uji validasi kepada 5 panelis ahli yaitu dosen Program Studi Pendidikan
Tata Boga, untuk tahap berikutnya dilaksanakan uji organoleptic terhadap mutu sensoris kepada 45
panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Program Studi Pendidikan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta.
Uji mutu sensoris dinlai berdasarkan penilaian konsumen terhadap beberapa aspek yang meliputi rasa
manis, rasa kulit buah naga, warna, tekstur, aroma kulit buah naga, pori-pori.

Setelah dilakukan pengujian, hasil dari uji organoleptic dihitung dengan menggunakan metode
uji Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji Tuckey’s apabila hasil pengujian pada Kruskal-Wallis >
Xtabel menyatakan bahwa terdapat pengaruh penambahan puree kulit buah naga pada kualitas donat
kentang.

Hasil Uji Validasi

Uji validasi dilakukan oleh 5 panelis ahli yang merupakan dosen Program Studi Pendidikan
Tata Boga Universitas Negeri Jakarta pada penelitian berupa donat kentang dengan penambahan puree
kulit buah naga.

Aspek Rasa Manis

Hasil penilaia dan validasi kategori aspek rasa manis pada donat kentang dengan penambahan
puree kulit buah naga dengan perbedaan persentase yang dinilai oleh 5 orang panelis ahli adalah sebagai
berikut :

Tabel 1 Hasil Uji Validitas Rasa Manis
kode sampel
skala penilaian skor 195 162 605
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Hasil penilaian dan validasi kategori aspek rasa kulit buah naga pada donat kentang
penambahan puree kulit buah naga dengan perbedaan persentase yang dinilai oleh 5 orang panelis ahli

adalah sebagai berikut:

Tabel 2 Hasil Uji Validitas Rasa Kulit Buah Naga

Kode Sampel
Skala Penilaian Skor 195 162 605

n % n % n %
Sangat tidak terasa kulit buah naga 5 - - 1 20 - -
Tidak terasa kulit buah naga 4 4 80 3 60 3 60
Agak terasa kulit buah naga 3 - - 1 1 1 20
Terasa kulit buah naga 2 1 20 - - - -
Sangat terasa kulit buah naga 1 - - - - 1 20
jumlah 5 100 5 100 5 100
rata-rata 3,6 4 3,2

Aspek Warna

Hasil penilaian dan validasi kategori aspek warna pada donat kentang penambahan puree kulit
buah naga dengan perbedaan persentase yang dinilai oleh 5 orang panelis ahli adalah sebagai berikut:
Tabel 3 Hasil Uji Validitas Warna

Kode Sampel
Skala Penilaian Skor 195 162

n % n
Merah muda terang 5 - - 1
Pink 4 2 20 1
Merah muda 3 3 60 1
Salmon 2 - - 1
Coral 1 1 20 1
Jumlah 5 100 5
Rata-rata 3,6 3

%
20
20
20
20
20
100

605

NN -

%

20
40
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Aspek aroma
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Hasil penilaian dan validasi kategori aspek aroma pada donat kentang penambahan puree kulit
buah naga dengan perbedaan persentase yang dinilai oleh 5 orang panelis ahli adalah sebagai berikut:

Tabel 4 hasil Uji Validitas Aroma Kulit Buah Naga

Kode Sampel

Skala Penilaian Skor 195 162 605

n % n % n %
Sangat tidak beraroma kulit buah naga 5 - - - - - -
Tidak beraroma kulit buah naga 4 4 80 4 80 4 80
Agak beraroma kulit buah naga 3 - - 1 20 - -
Beraroma kulit buah naga 2 1 20 - - 1 20
Sangat tudak beraroma kulit buah naga 1 - - - - - -
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Rata-rata 3,6 3,8 3,6

Aspek Tekstur

Hasil penilaian dan validasi kategori aspek tekstur pada donat kentang penambahan puree kulit
buah naga dengan perbedaan persentase yang dinilai oleh 5 orang panelis ahli adalah sebagai berikut:

Tabel 5 Hasil Uji Validitas Tekstur

Kode Sampel
Skala Penilaian Skor 195 162 605

n % n % n %
Lembut 5 3 60 4 80 3 60
Sangat lembut 4 1 20 - - - -
Agak lembut 3 1 20 1 20 1 20
Tidak lembut 2 - - - - 1 20
Sangat tidak lembut 1 - - - - - -
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Rata-rata 4.4 4.6 4

Aspek Pori-pori

Hasil penilaian dan validasi kategori aspek pori-pori pada donat kentang penambahan puree
kulit buah naga dengan perbedaan persentase yang dinilai oleh 5 orang panelis ahli adalah sebagai

berikut:
Tabel 6 Hasil Uji Validitas Pori-pori

Kode Sampel
Skala Penilaian Skor 195 162 605
n % n % n %
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Halus 5 2 40 3 60 1 20
Sangat halus 4 - - - - - -
Agak halus 3 2 40 - - 1 20
Tidak halus 2 1 20 2 40 3 60
Sangat tidak halus 1 - - - - - -
Jumlah 5 100 5 100 5 100
Rata-rata 3,6 3,8 2,8

Deskripsi hasil validasi sebagai berikut :

1. Aspek rasa manis : Skor rata-rata tertinggi donat kentang dengan penambahan puree kulit buah
naga sebanyak 10% yaitu 4,2, lalu donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 20%
yaitu 4,0, dan donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 25% mendapat 4,2 artinya
penilaian produk untuk rasa manis berkisar agak manis, sehingga produk layak untuk dilanjutkan.

2. Aspek rasa kulit buah naga : Skor rata-rata tertinggi donat kentang dengan penambahan puree
kulit buah naga sebanyak 10% yaitu 3,6, lalu donat kentang dengan penambahan puree kulit buah
naga 20% yaitu 4, dan donat kentang dengan penambahan pureekulit buah naga sebanyak 25%
sebanyak 3,2 artinya penilaian produk untuk rasa kulit buah naga berkisar antara agak terasa kulit
buah naga hingga tidak terasa kulit buah naga, sehingga produk layak untuk dilanjutkan.

3. Aspek warna : Skor rata-rata tertinggi donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga
10% vyaitu 3,6, lalu donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 20% yiatu 3, dan
donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 25% sebesar 2. Artinya, penilaian produk
untuk warna berkisar antara pink, merah muda dan salmon, sehingga produk layak untuk
dilanjutkan.

4. Aspek aroma kulit buah naga : Skor rata-rata tertinggi donat kentang dengan penambahan puree
kulit buah naga 10% vyaitu 3,6, lalu donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 20%
yaitu 3,8, dan donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 25% sebesar 3,6 artinya
penilaian produk untuk aroma kulit buah naga berkisar tidak beraroma kulit buah naga, sehingga
produk layak untuk dilanjutkan.

5. Aspek tekstur : Skor rata-rata tertinggi donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga
10% yaitu 4,4, lalu donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 20% yaitu 4,6, dan
donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 25% yaitu 4 artinya penilaian produk
untuk tekstur berkisar antara lembut hingga sangat lembut, sehingga produk layak untuk
dilanjutkan.

6. Aspek pori-pori : Skor rata-rata tertinggi donat kentang dengan penambahan puree kulit buah
naga 10% yaitu 3,6, lalu donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 20% yaitu 3,8,
dan donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga 25% sebesar 2,8 artinya penilaian
produk untuk pori-pori berkisar antara agak halus hingga sangat halus, sehingga produk layak
untuk dilanjutkan.

Hasil Uji Organoleptik

Berikut adalah hasil dari uji organoleptic yang dilakukan oleh 15 orang panelis pada tiap
perlakuan berbeda berdasarkan aspek yang diuji.

Aspek Rasa Manis
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Tabel 7 Hasil Uji Organoleptik Rasa Manis

Kode Sampel

Skala Penilaian Skor 10% 20% 25%

n % n % n %
Manis 5 4 26,6667 2 13,3333 1  6,66667
Agak manis 4 9 60 9 60 8 53,3333
Tidak manis 3 1 6,66667 4 26,6667 5 33,3333
Sangat tidak manis 2 1 6,66667 - - 1  6,66667
Sangat manis 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Rata-rata 3,75 5 3,75

a. Deskriptif

Berdasarkan hasil penilaian aspek rasa manis dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat
kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 10% diperoleh hasil sebanyak 4 panelis
(26,6%) memberikan penilaian 5, 9 panelis

(60%) memberikan penilaian 4, 1 panelis (6,6) memberikan penilaian 3, dan 1 panelis (6,6)
memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata pada persentase ini adalah 3,75 dengan kategori rasa manis,
agak manis.

Berdasarkan hasil penilaian aspek rasa manis dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat
kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 20% diperoleh hasil sebanyak 2 panelis
(13,3%) memberikan penilaian 5, 9 panelis

(60%) memberikan penilaian 4, dan 4 panelis (26,6%) memberikan nilai 3. Nilai rata-rata pada
persentase ini adalah 5 dengan kategori rasa manis, manis.

Berdasarkan hasil penilaian pada aspek rasa manis dari 15 orang panelis agak terlatih pada
donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 25% diperoleh hasil sebanyak 1
panelis (6,6%) memberikan penilaian 5, 8 panelis

(53,3%) memberikan penilaian 4, 5 panelis (33,3%) memberikan penilaian 3, dan 1 panelis
(6,6%) memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata pada persentase ini adalah 3,75, dengan kategori rasa
manis, agak manis.

b. Hipotesis

Hasil pengujian hipotesis pada aspek rasa manis dengan menggunakan Uji Kruskal-Wallis
diperoleh Xhitung = 2,85 pada taraf signifikan a= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat kepercayaan
(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena Xhitung < Xtabelm aka HO diterima.

Kesimulan dari hipotesis diatas adalah tidak dapat pengaruh penambahan puree

kulit buah naga terhadap kualitas donat kentang pada aspek rasa manis.

Aspek Rasa Kulit Buah Naga
Tabel 8 Hasil Uji Organoleptik Rasa Kulit Buah Naga

Penambahan Puree Kulit Buah Naga
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Skala Penilaian Skor _10% 20% 25%
n % n % n %
Sangat tidak terasa kulit buah naga5 2 13,33333 3 20 2 13,33333
Tidak terasa kulit buah naga 4 8 53,33333 6 40 10 66,66667
Agak terasa kulit buah naga 3 4 26,66667 5 33,33333 2 13,33333
Terasa kulit buah naga 2 1 6,666667 1 6,666667 1 6,666667
Sangat terasa kulit buah naga 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Rata-rata 3,75 3,75 3,75

a. Deskriptif

Berdasarkan hasil penilaian aspek rasa kulit buah naga dari 15 orang panelis agak terlatih pada
donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesari 10% diperoleh sebanyak 2 panelis
(13,3%) memberikan penilaian 5, 8

panelis (53,3%) memberikan penilaian 4, 4 panelis (26,6%) memberikan penilaian

3, 1 panelis (6,6%) memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata pada pesntase ini adalah 3,75,
dengan kategori tidak terasa kulit buah naga.

Berdasarkan hasil penilaian aspek rasa kulit buah naga dari 15 orang panelis agak terlatih pada
donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 20% diperoleh sebanyak 3 panelis
(20%) memberikan penilaian 5, 6 panelis (40%)

membeikan penilaian 4, 5 panelis (33,3%) memberikan penilaian 3, 1 panelis (6,6%)
memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata pada persentase ini adalah 3,75, dengan kategori tidak terasa
kulit buah naga.

Berdasarkan hasil penilaian aspek rasa kulit buah naga dari 15 orang panelis agak terlatih pada
donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 25% diperoleh 2 panelis (13,3%)
memberikan penilaian 5, 10 panelis (66,6%)

memberikan penilaian 4, 2 panelis (13,3%) memberikan penilaian 3, 1 panelis (6,6%)
memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata pada persentase ini adalah 3,75, dengan kategori tidak terasa
kulit buah naga.

b. Hipotesis

Hasil pengujian hipotesis pada aspek rasa manis dengan menggunakan Uji Kruskal-Wallis
diperoleh Xhitung = 0,33 pada taraf signifikan a= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat kepercayaan
(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena Xhitung < Xtabelm aka HO diterima.

Kesimulan dari hipotesis diatas adalah tidak dapat pengaruh penambahan puree
kulit buah naga terhadap kualitas donat kentang pada aspek rasa kulit buah naga.

Aspek Warna
Tabel 9 Hasil Uji Organoleptik Warna
Penambahan Puree Kulit Buah Naga
Skala Penilaian Skor 10% 20% 25%
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n % n % n %
Merah muda terang 5 1 6,66667 2 13,3333 - -
Pink 4 3 20 - - 2 13,3333
Merah muda 3 5 33,3333 1 6,66667 2 13,3333
Salmon 2 6 40 12 80 9 60
Coral 1 - - - - 2 13,3333
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Rata-rata 3,75 5 3,75

a. Deskriptif

Berdasarkan hasil penilaian aspek warna dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat
kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 10% diperoleh 1 panelis (6,6%)
memberikan penilaian 5, 3 panelis (20%) memberikan

penilaian 4, 5 panelis (33,3%) memberikan penilaian 3, dan 6 panelis (40%) memberikan
penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang dibeikan pada penilaian ini adalah 3,75 dengan kategori
warna, pink.

Berdasarkan hasil penilaian aspek warna dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat kentang
dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 20% diperoleh 2 panelis (13,3%) memberikan
penilaian 5, 1 panelis (6,6%) memberikan

penilaian 3, 12 panelis (80%) memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan
pada penilaian ini adalah 5 dengan kategori warna, merah muda terang .

Berdasarkan hasil penilaian aspek warna dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat kentang
dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 25% diperolen 2 panelis (13,3%) memberikan
penilaian 4, 2 panelis (13,3%)

memberikan penilaian 3, 9 panelis (60%) memberikan penilaian 2, dan 2 panelis (13,3%)
memberikan penilaian 1. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada penilaian ini adalah 3,75 dengan
kategori warna, pink.

b. Hipotesis

Hasil pengujian hipotesis pada aspek warna dengan menggunakan Uji Kruskal- Wallis
diperoleh Xhitung = 4,01 pada taraf signifikan a= 0,05, sedangkan Xtabel pada derajat kepercayaan
(df) 3-1=2 adalah 5,99. Karena Xhitung < Xtabelm aka HO diterima.

Kesimulan dari hipotesis diatas adalah tidak dapat pengaruh penambahan puree
kulit buah naga terhadap kualitas donat kentang pada aspek warna Aspek Aroma

Tabel 10 Hasil Uji Organoleptik Aroma

Penambahan Puree Kulit Buah Naga

Skala Penilaian Skor 10% 20% 25%

n % n % n %
Sangat tidak beraroma kulit buah naga 5 3 20 1 6,66667 1 6,66667
Tidak beraroma kulit buah naga 4 7 46,66667 5 33,3333 5 33,3333

(op}

Agak beraroma kulit buah naga 3 4  26,66667 40 8 53,3333
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Beraroma kulit buah naga 2 1 6,666667 3 20 1 6,66667
Sangat tudak beraroma kulit buah naga 1 - - - - -

Jumlah 15 100 15 100 15 100
Rata-rata 3,75 3,75 3,75
a. Deskriptif

Berdasarkan hasil penilaian aspek aroma kulit buah naga dari 15 orang panelis agak terlatih
pada donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 10% diperoleh 3 panelis (20%)
memberikan penilaian 5, 7 panelis (46,6%)

memberikan penilaian 4, 4 panelis (26,6%) memberikan penilaian 3, dan 1 panelis (6,6%)
memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada pnilaian ini adalah 3,75 dengan
kategori aspek aroma tidak beraroma kulit buah naga.

Berdasarkan hasil penilaian aspek aroma kulit buah naga dari 15 orang panelis agak terlatih
pada donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 20% diperoleh 1 panelis (6,6%)
memberikan penilaian 5, 5 panelis (33,3%)

memberikan penilaian 4, 6 panelis (60%) memberikan penilaian 3, dan 3 panelis (20%)
memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada pnilaian ini adalah 3,75 dengan
kategori aspek aroma tidak beraroma kulit buah naga.

Berdasarkan hasil penilaian aspek aroma kulit buah naga dari 15 orang panelis agak terlatih
pada donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 25% diperoleh 1 panelis (6,6%)
memberikan penilaian 5, 5 panelis (33,3%)

memberikan penilaian 4, 8 panelis (53,3%) memberikan penilaian 3, dan 1 panelis (6,6%)
memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada penilaian ini adalah 3,75
dengan kategori aspek aroma tidak beraroma kulit buah naga.
b. Hipotesis

Hasil pengujian hipotesis pada aspek aroma dengan menggunakan Uji Kruskal- Wallis
diperoleh Xhitung = 2,86 pada taraf signifikan 0=0,05, sedangkan Xtabel pada derajat kepercayaan (df)
3-1=2 adalah 5,99. Karena Xhitung < Xtabelm aka HO diterima.

Kesimulan dari hipotesis diatas adalah tidak dapat pengaruh penambahan puree

kulit buah naga terhadap kualitas donat kentang pada aspek aroma

Aspek Tekstur
Tabel 11 Hasil Uji Organoleptik Tekstur
Penambahan Puree Kulit Buah Naga

Skala penilaian Skor 10% 20% 25%

n % n % n %
Lembut 5 7 46,6667 9 60 8 53,3333
Sangat lembut 4 3 20 2 13,3333 2 13,3333
Agak lembut 3 4 26,6667 3 20 5 33,3333
Tidak lembut 2 1 6,66667 1 6,66667 - -

COMSERVA: (Jurnal Penelitian dan Pengabdian Masyarakat) - VVol. 4 (3) Juli 2024 - (755-775) 766



V" syifa nanda rakhmani, 21 Gusti Ayu Ngurah, *Nur Riska
Addition of Dragon Fruit Skin Puree (Hylocereus Polyrhizus) as a Natural Colorant to the Physical Quality and
Sensory Quality in Making Potato Donuts

Sangat tidak lembut 1 - - - - - -

Jumlah 15 100 15 100 15 100
Rata-rata 3,75 3,75 5
a. Deskriptif

Berdasarkan hasil penilaian aspek tekstur dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat kentang
dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 10% diperoleh 7 panelis (46,6%) memberikan
penilaian 5, 3 panelis (20%) memberikan

penilaian 4, 4 panelis (26,6%) memberikan penilaian 3, 1 panelis (6,6%) memberikan penilaian
2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada penilaian ini adalah 3,75 dengan kategori tekstur,
sangat lembut.

Berdasarkan hasil penilaian aspek tekstur dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat
kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 20% diperoleh 9 panelis (60%)
memberikan penilaian 5, 2 panelis (13,3%) memberikan penilaian 4, 3 panelis (20%) memberikan
penilaian 3, 1 panelis (6,6%) memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada
penilaian ini adalah 3,75 dengan kategori sanat lembut.

Bedasarkan hasil penilaian aspek tekstur dari 15 orang panelis agak terlatih pada donat kentang
dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 25% diperolen 8 panelis (53,3%) memberikan
penilaian 5, 2 panelis (13,3%)

memberikan penilaian 4, 5 panelis (33,3%) memberikan penilaian 3. Nilai rata-rata persentase
yang diberikan pada penilaian ini adalah 5 dengan kategori lembut.

b. Hipotesis

Hasil pengujian hipotesis pada aspek tekstur dengan menggunakan Uji Kruskal-Wallis
diperoleh Xhitung = 0,31 pada taraf signifikan 0=0,05, sedangkan Xtabel pada derajat kepercayaan (df)
3-1=2 adalah 5,99. Karena Xhitung < Xtabelm aka HO diterima.

Kesimulan dari hipotesis diatas adalah tidak dapat pengaruh penambahan puree

kulit buah naga terhadap kualitas donat kentang pada aspek tekstur

Aspek Pori-pori
Tabel 12 Hasil Uji Organoleptik Pori

Penambahan Puree Kulit Buah Naga

Skala penilaian Skor 10% 20% 25%

n % n % n %
Halus 5 9 60 5 33,3333 6 40
Sangat halus 4 - - - - - -
Agak halus 3 5 333333 8 53,3333 7 46,6667
Tidak halus 2 1 6,66667 2 13,3333 2 13,3333
Sangat tidak halus 1 - - - - - -
Jumlah 15 100 15 100 15 100
Rata-rata 5 5 5

a. Deskriptif
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Bedasarkan hasil penilaian aspek pori dari 15 panelis agak terlatih pada donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga sebesar 10% diperoleh 9 panelis (60%) memberikan penilaian 5, 5
panelis (33,3%) memberikan penilaian 3, 1 panelis (6,6%) memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata
persentase yang diberikan pada penilaian ini adalah 5 dengan kategori halus.

Bedasarkan hasil penilaian aspek pori dari 15 panelis agak terlatih pada donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga sebesar 20% diperoleh 5 panelis (33,3%) memberikan penilaian 5,
8 panelis (53,3%) memberikan penilaian

3, 2 panelis (13,3%) memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada
penilaian ini adalah 5 dengan kategori halus.

Bedasarkan hasil penilaian aspek pori dari 15 panelis agak terlatih pada donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga sebesar 25% diperoleh 6 panelis (40%) memberikan penilaian 5, 7
panelis (46,6%) memberikan penilaian 3,

2 panelis (13,3%) memberikan penilaian 2. Nilai rata-rata persentase yang diberikan pada
penilaian ini adalah 5 dengan kategori halus.

b. Hipotesis

Hasil pengujian hipotesis pada aspek pori-pori dengan menggunakan Uji Kruskal-Wallis
diperoleh Xhitung 1,83 pada taraf signifikan ¢=0,05, sedangkan Xtabel pada derajat kepercayaan (df)
3-1=2 adalah 5,99. Karena Xhitung < Xtabelm aka HO diterima.

Kesimulan dari hipotesis diatas adalah tidak dapat pengaruh penambahan puree

kulit buah naga terhadap kualitas donat kentang pada aspek pori-pori

Hasil Uji Fisik

Uji kualitas fisik dilakukan dengan mengukur daya kembang pada donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga. Aspek yang dinilai pada uji kualitas fisik dapat dilihat pada tabel
berikut
Kembang

Berdasarkan hasil pengujian uji fisik daya kembang pada donat kentang dengan penambahan
puree kulit buah naga dengan persentase 10%, 20%, 25% dengan ulangan sebanyak 3 kali, didapatkan
data sebagai berikut

Tabel 13 Uji Fisik Daya Kembang Donat Sebelum Digoreng

Aspek Penilaian Donat Kentang

Ulangan Kontrol 10% 20% 25%

Daya Kembang (Sebelum1l 7 7,5 7 7
Digoreng) 2 7 7,5 7 7
3 7 7,5 7 7
Jumlah 21 22,5 21 21
Mean 7 7,5 7 7

Table 14 Uji Fisik Daya Kembang Adonan Setelah Digoreng
Aspek Penilaian Donat Kentang
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Ulangan kontrol 10% 20% 25%

Daya Kembang (Setelahl 7,50 8,00 7,50 8,00
Digoreng) 2 7,50 8,00 7,50 8,00
3 7,50 8,00 7,50 8,00
Jumlah 22,50 2400 22,50 24,00
Mean 7,50 8,00 7,50 8,00

Data diatas kemudian diolah menggunakan rumus sebagai berikut, untuk mngetahui persentase
daya kembang donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga:

x 100

Daya Kembang =

Keterangan :
A : Lebar adonan sebelum digoreng
B : Lebar adonan setelah digoreng
Didapatkan hasil sebagai berikut:
Tabel 15 Hasil Hitung Uji Daya Kembang

Aspek Penilaian Daya Kembang Sesudah Digoreng (%o)

Ulangan Kontrol 10% 20%  25%

Daya Kembang 1 7,14 6,66 7,14 6,66
2 7,14 6,66 7,14 6,66
3 7,14 6,66 7,14 6,66

Jumlah 21,42 19,98 21,42 19,98

Mean 7,14 6,66 7,14 6,66

Rata-rata persentase daya kembang donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga
dengan ulangan sebanyak 3 kali antara 6,66% - 7,14%. Persentase tertinggi yaitu pada perlakuan 2
(20%) dan persentase terendah yaitu pada perlakuan (10% dan 25%)
Gambar 1 Grafik Nilai Rata-rata Uji Fisik Daya Kembang

RATA-RATA Ul FISIK DAYA
KEMBANG

14,28571429

6,666666667
7,142857143

10% 15% 20%

COMSERVA: (Jurnal Penelitian dan Pengabdian Masyarakat) - VVol. 4 (3) Juli 2024 - (755-775) 769



V" syifa nanda rakhmani, 21 Gusti Ayu Ngurah, *Nur Riska
Addition of Dragon Fruit Skin Puree (Hylocereus Polyrhizus) as a Natural Colorant to the Physical Quality and
Sensory Quality in Making Potato Donuts

Hasil perhitungan Anova single factor untuk uji fisik daa kembang adalah sebagai berikut:

Aspek Pengujian F F Crit Kesimpulan

Daya Kembang 65535 5,143253 F > F Critt maka terdapat
perbedaan yang nyata

Pembahasan Hasil Penelitian

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat perbedaan pada donat kentang dengan penambahan puree
kulit buah naga dengan persentase 10%, 20%, 25% baik pada uji fisik maupun uji organoleptic.
Hasil Penelitian Uji Organoleptik

Hasil uji organoleptic pada aspek rasa manis donat kentang dengan penambahan puree kulit
buah naga persentase 10%, 20%, 25% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Penilaian rata-
rata terendah 3,75 (agak manis) untuk persentase 10% dan 25%, dan penilaian tertinggi 5 (manis) untuk
persentase 20%. Donat kentang menggunakan gula dengan jumlah yang tidak cukup banyak, sehingga
donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga ini terasa manis. Rasa donat yang paling
disukai adalah manis (Sari & Achmadi, 2021).

Hasil uji organoleptic pada aspek rasa kulit buah naga pada donat kentang dengan penambahan
puree kulit buah naga dengan persentase 10%, 20%, 25% tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan. Penilaian rata-rata pada 3,75 (tidak terasa kulit buah naga) untuk persentase 10%, 20%, 25%.
Donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga yang jumlahnya berbeda-beda, tidak
membuat donat kentang terasa kulit buah naga (Mukhlis et al., 2018).

Hasil uji organoleptic pada aspek warna pada donat kentang dengan penambahan puree kulit
buah naga dengan persentase 10%, 20%, 25% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Penilaian
rata-rata terendah pada 3,75 (pink) untuk persentase 10% dan 25%, dan penilaian tertinggi pada 5
(merah muda terang) untuk persentase 20%. Donat kentang dengan menggunakan penambahan jumlah
persentase puree kulit buah naga yang berbeda membuat donat kentang memiliki perbedaan warna yang
tidak terlalu signifikan, dan warna yang paling banyak disukai adalah pink (Arnita & Faridah, 2018).

Hasil uji organoleptic pada aspek tekstur pada donat kentang dengan penambahan puree kulit
buah naga dengan persentase 10%, 20%, 25% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Penilaian
rata-rata terendah pada 3,75 (sangat lembut) untuk persentase 10% dan 20%, dan penilaian rata-rata
tertinggi pada 5 (Iembut) untuk persentase 25%.

Hasil uji organoleptic pada aspek aroma pada donat kentang dengan penambahan puree kulit
buah naga dengan persentase 10%, 20%, 25% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Penilaian
rata-rata pada 3,75 (tidak beraroma kulit buah naga) untuk persentase 10%, 20%, 25% (Arnita &
Faridah, 2018).

Hasil uji organoleptic pada aspek pori-pori pada donat kentang dengan penambahan puree kulit
buah naga dengan persentase 10%, 20%, 25% tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Penilaian
rata-rata pada 5 (halus) unuk persentase 10%, 20%, 25% (Astuti et al., 2021).

Hasil Penelitian Uji Fisik

Uji fisik daya kembang dilakukan dengan ulangan sebanyak 3 kali. Hasil uji Anova pada daya
kembang menunjukkan bahwa terdapat pengaruh pada daya kembang donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga. Daya kembang merupakan kemampuan cake / patry / bakery untuk
mengalami penambahan ukuran setelah dilakukan prosespemanggangan. Pengembangan terjadi sebagai
hasil dari reaksi yang berurutan. Dimulai dari pengaru panas terhadap udara yang terjebak dalam
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struktur gluten yang elastis, hingga sel udara mengembang dengan sendirinya, dan mengakibatkan
volume yang bertambah (Fadillah et al., 2022).
Kelemahan Penelitian

Kelemahan dalam penelitian ini adalah pada uji organoleptic masih terdapat nilai untuk
beberapa aspek donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga yang belum memenuhi
standar. Donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 25% masih menghasilkan
warna yang tidak sesuai.

SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tentang donat kentang dengan penambahan puree
kulit buah naga persentasi 10%, 20%, 25% menunjukkan bahwa hasil uji kualitas fisik yaitu terdapat
pengaruh pada aspek daya kembang.

Pada kualitas organoleptic untuk aspek warna memiliki hasil penilaian yang masih sesuai
standar. Warna yang konsisten dan sesuai standar disebabkan oleh takaran puree kulit buah naga yang
di gunakan dan penggunaan suhu penggorengan yang akurat.

Aspek rasa manis yang dihasilkan oleh donat kentang dengan penambahan puree kulit buah
naga adalah manis. Rasa kulit buah naga dan aroma kulit buah naga pada donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga yang dihasilkan adalah tidak berasa dan beraroma kulit buah naga.

Pada aspek tekstur dan pori-pori yang dihasilkan pada donat kentang dengan penambahan puree
kulit buah naga adalah memiliki tekstur dan pori-pori yang lembut.

Produk terbaik pada kualitas organoleptic untuk aspek warna yaitu donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga sebesar 20%, aspek rasa manis yaitu donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga sebesar 20%, aspek rasa kulit buah naga yaitu donat kentang dengan
penambahan puree kulit buah naga sebesar 10%, 20%, 25% (setara), aspek aroma yaitu donat kentang
dengan penambahan puree kulit buah naga yaitu 10%, 20%, 25% (setara), aspek tekstur yaitu donat
kentang dengan penambahan puree kulit buah naga yaitu 25%, aspek pori-pori yaitu donat kentang
dengan penambahan puree kulit buah naga yaitu 10%, 20%, 25% (setara).

Kesimpulan dari penelitian ini adalah donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga
sebagai produk inovasi dari puree dinilai berhasil karena mendapatkan penilaian yang baik. Peneliti
merekomendasikan donat kentang dengan penambahan puree kulit buah naga sebesar 20% untuk
dikembangkan agar dapat memanfaatkan dan mengoptimalkan kulit buah naga sebagai bahan tambahan
atau pengganti.
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