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ABSTRAK 

 

 Jantung pisang merupakan bagian dari pohon pisang yang mengandung 

berbagai jenis zat gizi seperti protein dan serat. Saat ini jantung pisang hanya 

dianggap sebagai menu sayuran padahal ada cara lain mengolah jantung pisang 

yakni dengan membuat tepung dan menggunakannya sebagai bahan makanan. 

Penelitian bertujuan mengetahui daya terima dan nilai gizi donat yang hasil 

modifikasi dengan tepung jantung pisang. penelitian ini adalah eksperimen murni 

menggunakan desain eksperimen sederhana, terdiri dari 1 faktor dengan 2 

perlakuan pertama yaitu penambahan tepung bunga pisang sebanyak 30% dan 

tepung terigu 70% pada perlakuan kedua dengan proporsi 60% tepung jantung 

pisang dan 40% tepung terigu. Uji akseptabilitas ini dilakukan pada 30 subjek uji 

dan analisis kandungan protein dilakukan di laboratorium Pusat Penelitian dan 

Standardisasi Industri Medan.   

 Rasa donat yang mendapat skor tertinggi 60 (75%), adalah donat yang 

menggunakan bubuk inti pisang 30% dan termasuk dalam kriteria kesukaan. 

Warna donat yang mendapat skor tertinggi  48 (63%) adalah donat dengan 30% 

tepung inti pisang, yang kurang disukai. Aroma menunjukkan bahwa donat yang 

mengandung 30% serbuk inti pisang lebih disukai  panelis dan memiliki skor 60 

(75%). Tekstur menunjukkan bahwa donat dengan 30% bubuk inti pisang 

mendapat skor tertinggi  21 (32%) dan berada pada kriteria kurang baik. 

Menggunakan 30% Tepung Inti Pisang, ia memiliki kandungan protein tertinggi 

dari semua donat pada 8,11%.  

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui umur simpan donat 

bubuk pisang. 

  

 

Kata kunci : Tepung Jantung Pisang, Donat, Protein 
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ABSTRACT 

 

 Banana blossoms is part of the banana tree that contains various types of 

nutrients such as protein and fiber. Currently, banana blossoms is only 

considered as a vegetable menu even though there are other ways to process 

banana blossoms, namely by making flour and using it as food. This study aims to 

determine the acceptability and nutritional value of donuts modified with banana 

blossoms flour. This type of research uses pure experimental research with a 

simple experimental design, consisting of 1 factor with the first 2 treatments, 

namely the addition of 30% banana blossoms flour and 70% wheat flour in the 

second treatment with 60% banana bud flour and 40% wheat flour. This 

acceptability test was carried out on 30 test subjects and protein content analysis 

was carried out in the laboratory of the Medan Industrial Standardization and 

Research Center. 

 The donut flavor that got the highest score of 60 (75%), was a donut that 

used 30% banana core powder and was included in the favorite criteria. The 

donut color that got the highest score of 48 (63%) was the donut with 30% 

banana core flour, which was less favored. Aroma shows that donuts containing 

30% banana core powder are preferred by panelists and have a score of 60 

(75%). Texture shows that donuts with 30% banana core powder got the highest 

score of 21 (32%) and were in the poor criteria. Using 30% Banana Core Flour, 

it has the highest protein content of all donuts at 8.11%. 

Further research needs to be done to see the shelf life of donuts and with the 

addition of banana blossoms. 

. 

 

Keywords: banana blossoms Flour, Donuts, Protein 
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