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ABSTRACT 

 
Gilang Andhika Pratama. B1510597. Pumpkin Donuts (Cucurbita moschata 

Durch) with Added Mocaf Flour. Method. Supervised by Tiana Fitrilia and Siti 

Aminah. 

 
Donuts are foods that are usually made from wheat flour. One of the 

efforts to reduce the use of wheat flour is to substitute it with local raw materials, 

namely pumpkin (Cucurbita moschata Durch) and mocaf flour. This study was to 

determine the physicochemical properties and organoleptic properties of pumpkin 

donuts with the addition of mocaf flour. This study used a one-factor Completely 

Randomized Design (CRD) with 4 treatment levels with 2 replications. Based on 

the analysis of variance, it has an effect on the physical test parameters used, 

namely the swelling power test and oil absorption test and the sensory quality test 

results that the treatment of different donut formulations affects the quality of 

aroma, quality of texture (tenderness), crumb color, and has no effect on flavor. 

While in the hedonic test, the difference in the donut formula affects the level of 

preference for texture (tenderness), crumb color, taste and has no effect on aroma. 

The results showed that the selected donut formulation was the A4 donut 

formulation with the addition of 20 mL of water, 125 grams of wheat flour, 90 

grams of mocaf flour, and 140 grams of pumpkin. Furthermore, the selected 

product was followed by a proximate test, namely water content 21.67%, ash 

content 2.66%, fat content 29.85%, protein content 16.51% and carbohydrate 

content 29.41%. 
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ABSTRAK 

 
Gilang Andhika Pratama. B1510597. Donat Labu Kuning (Cucurbita moschata 

Durch) dengan Penambahan Tepung Mocaf. Skripsi. Di bawah bimbingan Tiana 

Fitrilia dan  Siti Aminah. 

 

Donat merupakan makanan yang biasanya terbuat dari tepung terigu. Salah 

satu upaya mengurangi penggunaan tepung terigu adalah melakukan subtitusi 

dengan bahan baku lokal yaitu labu kuning (Cucurbita moschata Durch) dan 

tepung mocaf. Penelitian ini untuk mengetahui sifat fisikokimia dan sifat 

organoleptik donat labu kuning dengan penambahan tepung mocaf. Penilitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan 4 taraf 

perlakuan 2 kali ulangan. Berdasarkan dari analisis sidik ragam memberikan 

pengaruh terhadap parameter uji fisik yang digunakan yaitu uji daya kembang dan 

uji daya serap minyak dan hasil uji mutu sensori bahwa perlakuan perbedaan 

formulasi donat berpengaruh terhadap mutu aroma, mutu tekstur (keempukan), 

warna crumb, dan tidak berpengaruh terhadap rasa. Sedangkan dalam uji hedonik, 

perbedaan formula donat mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap tekstur 

(keempukan), warna crumb, rasa dan tidak berpengaruh terhadap aroma. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa formulasi donat yang terpilih yaitu formulasi 

donat A4 dengan penambahan air 20 mL, tepung terigu 125 gram, tepung mocaf 

90 gram, dan buah labu kuning 140 gram. Selanjutnya produk terpilih dilanjutkan 

uji proksimat yaitu kadar air 21,67%, kadar abu 2,66%, kadar lemak 29,85%, 

kadar protein 16,51% dan kadar karbohidrat 29,41%. 
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PERNYATAAN 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “ Donat Labu 

Kuning (Cucurbita moschata Durch) dengan Penambahan Tepung Mocaf “ 
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