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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama penyimpanan
adonan pada metode autolisis dalam pembuatan donat terhadap daya terima
konsumen. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan perbedaan lama
waktu penyimpanan adonan dalam pembuatan donat dengan lama waktu 40, 60, dan
80 menit. Pengujian daya terima konsumen dilakukan kepada 30 orang panelis tidak
terlatih. Hasil deskripsi data pengujian daya terima konsumen menunjukkan pada
aspek bentuk nilai rata-rata tertinggi daya terima konsumen adalah 4,03 (suka) pada
donat dengan waktu penyimpanan 80 menit. Aspek volume nilai rata-rata tertinggi
daya terima adalah 4,23 (suka) pada donat dengan waktu penyimpanan 80 menit.
Aspek warna kulit nilai rata-rata tertinggi daya terima adalah 4,1 (suka) pada donat
dengan waktu penyimpanan 80 menit. Aspek aroma nilai rata-rata tertinggi daya
terima adalah 4,27 (suka) pada donat dengan waktu penyimpanan 40 menit. Aspek
warna remah nilai rata-rata tertinggi daya terima adalah 4,13 (suka) pada donat
dengan waktu penyimpanan 80 menit. Aspek pori-pori nilai rata-rata tertinggi daya
terima adalah 4,28 (suka) pada donat dengan waktu penyimpanan 80 menit. Aspek
kelembutan nilai rata-rata tertinggi daya terima adalah 4,62 (mendekati sangat suka)
pada donat dengan waktu penyimpanan 80 menit. Aspek kualitas pengunyahan nilai
rata-rata tertinggi daya terima adalah 4,52 (mendekati sangat suka) pada donat
dengan waktu penyimpanan 80 menit. Hasil hipotesis dengan Uji Friedman dengan
taraf signifikansi a= 0,05 menunjukkan tidak terdapat pengaruh lama penyimpanan
adonan pada metode autolisis dalam pembuatan donat terhadap daya terima
konsumen. Berdasarkan hasil tersebut peneliti memilih lama waktu penyimpanan 40
menit sebagai waktu yang direkomendasikan peneliti.

Kata Kunci: Daya Terima Konsumen, Donat Metode Autolisis, Lama Penyimpanan.
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ABSTRACT

This study aims to analyze the effect of dough storage time on the autolysis method
in making donuts on consumer acceptance. This study used an experimental method
with differences in storage time of dough in making donuts with different lengths of
40, 60, and 80 minutes. The consumer acceptance test was carried out on 30 untrained
panelist. The result of the description of the consumer acceptance test data show that
in the shape aspect the highest average value of comsumer acceptance is 4.03 (likes)
on donuts with a storage time of 80 minutes. In the volume aspect of the highest
average value for comsumer acceptance is 4.23 (likes) on donuts with a storage time
of 80 minutes In the skin color aspect of the highest average value of comsumer
acceptance is 4.1 (likes) on donuts with a storage time of 80 minutes In the aroma
aspect of the highest average value of comsumer acceptance is 4.27 (likes) on donuts
with a storage time of 40 minutes In the crumb color aspect of the highest average
value of comsumer acceptance is 4.13 (likes) on donuts with a storage time of 80
minutes In the pores aspect of the highest average value of comsumer acceptance is
4.28 (likes) on donuts with a storage time of 80 minutes In the softness aspect of the
highest average value of comsumer acceptance is 4.62 (close to very like) on donuts
with a storage time of 80 minutes In the masticatory quality aspect of the highest
average value of comsumer acceptance is 4.52 (close to very like) on donuts with a
storage time of 80 minutes. The result of hypothesis testing with Friedman’s test with
a significance level of o = 0.05 showed that there was no effect of dough storage time
on the autolysis method in making donuts on consumer acceptance. Based on these
result, the researchers chose a storage time of 40 minutes as the recommended time
for researchers.

Keywords: Consumer Acceptance, Donut, Autolysis Method, Storage Time.
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