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RINGKASAN

Agus Reza, Pengaruh Lama Penyimpanan Dengan Variasi Jenis Pengemasan
Terhadap Mutu Donat, dibimbing oleh Dr.Susi.S.TP., M.Si dan Prof. Agung
Nugroho.S.TP. M.Sc. Ph.D.

Donat adalah makanan ringan yang digoreng, terbuat dari adonan tepung
terigu, gula, kuning telur, ragi, dan mentega. Bentuknya paling umum adalah
bundar dengan lubang di tengah, meskipun ada juga versi isi seperti donat
bomboloni yang diisi selai, krim, atau cokelat2.Donat memiliki dua jenis utama:
donat ragi (lebih ringan dan mengembang) dan donat cake (lebih padat dan kaya
rasa). Setelah digoreng, donat biasanya dihias dengan gula halus, cokelat, meses,
atau glasir warna-warni. Tujuan dari penelitian ini mengetahui pengaruh jenis
pengemasan dan lama penyimpanan terhadap produk donat.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial 2 faktor, yaitu jenis kemasan (plastik PE, mika, dan kertas minyak putih)
dan lama penyimpanan (0 hingga 5 hari). Parameter yang diamati meliputi kadar
air, uji organoleptik (tekstur, rasa, dan aroma), serta uji staling (persentase
kehilangan kadar air). Analisis data dilakukan dengan ANOVA dan uji lanjut Tukey
untuk melihat signifikansi pengaruh masing-masing perlakuan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama donat disimpan, mutu
produk semakin menurun. Donat yang dikemas dalam plastik PE mampu menjaga
kelembaban, tekstur, serta aroma lebih lama dibandingkan kemasan mika dan kertas
minyak putih. Pada hari ke-3 hingga ke-5, donat mulai mengalami perubahan yang
signifikan, seperti tekstur yang lebih keras, rasa dan aroma yang memudar, serta
munculnya jamur pada beberapa kemasan.

Kesimpulan dari penelitian ini adalah bahwa baik lama penyimpanan maupun
jenis pengemasan berpengaruh nyata terhadap mutu donat. Semakin lama
penyimpanan, semakin besar penurunan mutu donat, baik secara fisik maupun
sensoris. Kemasan plastik PE direkomendasikan sebagai kemasan yang paling baik
untuk menjaga mutu donat dengan masa simpan maksimal dua hari pada suhu
ruang. Saran dari penelitian ini adalah perlunya pengembangan lebih lanjut
mengenai jenis kemasan lain yang lebih inovatif dan aman untuk menjaga mutu

donat lebih lama.



SUMMARY

Agus Reza, The Effect of Storage Time with Variation of Packaging Types on
Donut Quality, supervised by Dr.Susi.S.TP., M.Si and Prof. Agung
Nugroho.S.TP. M.Sc. Ph.D.

Donuts are fried snacks made from a dough of wheat flour, sugar, egg yolks,
yeast, and butter. The most common shape is round with a hole in the middle,
although there are also filled versions such as bomboloni donuts filled with jam,
cream, or chocolate. Donuts have two main types: yeast donuts (lighter and fluffier)
and cake donuts (denser and richer in flavor). After being fried, donuts are usually
decorated with powdered sugar, chocolate, sprinkles, or colorful glazes. The
purpose of this study was to determine the effect of packaging type and storage time
on donut products.

His study used a Completely Randomized Design (CRD) method with 2
factors, namely the type of packaging (PE plastic, mica, and white oil paper) and
storage time (0 to 5 days). The parameters observed included water content,
organoleptic tests (texture, taste, and aroma), and staling tests (percentage of water
loss). Data analysis was carried out using ANOVA and Tukey's advanced test to
see the significance of the effect of each treatment.

The results of the study showed that the longer the donuts were stored, the
lower the product quality. Donuts packed in PE plastic were able to maintain
moisture, texture, and aroma longer than mica and white oil paper packaging. On
the 3rd to 5th day, the donuts began to experience significant changes, such as a
harder texture, fading taste and aroma, and the appearance of mold on some
packages.

The conclusion of this study is that both storage time and packaging type
have a significant effect on the quality of donuts. The longer the storage, the greater
the decline in the quality of donuts, both physically and sensorily. PE plastic
packaging is recommended as the best packaging to maintain the quality of donuts
with a maximum shelf life of two days at room temperature. The suggestion from
this study is the need for further development of other types of packaging that are

more innovative and safe to maintain the quality of donuts longer.
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