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ABSTRAK 

 

Pentingnya diversifikasi pangan lokal dan peningkatan nilai gizi produk olahan, 

sejalan dengan meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola konsumsi sehat. 

Ubi ungu dipilih karena kaya akan serat, vitamin, antioksidan, dan memiliki indeks 

glikemik rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerimaan atau 

kesukaan panelis terhadap atribut  warna, rasa dan tekstur dari donat substitusi ubi 

ungu dalam dua formulasi yaitu 50:50 (50% puree ubi ungu: 50% tepung terigu) 

dan 70:30 (70% puree ubi ungu: 30% tepung terigu). Ubi ungu menggantikan 

sebagian tepung terigu. Metode penilaian yang digunakan adalah uji organoleptik 

dengan pendekatan uji hedonik oleh 30 panelis tidak terlatih. Hasil menunjukkan 

bahwa kedua sampel dapat diterima secara organoleptik, namun donat dengan 70% 

ubi ungu memperoleh skor rata-rata lebih tinggi pada semua atribut, yaitu 4,96 

untuk warna dan 4,93 untuk rasa dan 4,83 untuk tekstur. Warna ungu pekat yang 

dihasilkan berasal dari kandungan antosianin, dan rasa manis alami ubi ungu yang 

menjadi daya tarik utama panelis ditunjang oleh kandungan pati di dalam ubi 

tersebut. Meskipun teksturnya sedikit lebih padat dibandingkan donat 

konvensional, formulasi 70% tetap disukai dan dianggap sebagai alternatif donat 

sehat yang dapat diterima konsumen. Penelitian ini menyimpulkan bahwa substitusi 

ubi ungu hingga 70% merupakan donat yang paling disukai panelis. 

 

Kata kunci: ubi ungu, donat, substitusi, uji hedonik, pangan lokal. 



 

 

ABSTRACT 

 

The importance of diversifying local food sources and increasing the nutritional 

value of processed food products aligned with the growing public awareness of 

healthy consumption patterns. Purple sweet potato was chosen because it was rich 

in fiber, vitamins, antioxidants, and had a low glycemic index. This study aimed to 

determine the panelists’ acceptance or preference for the attributes of color, taste, 

and texture of donuts substituted with purple sweet potato in two formulations: 

50:50 (50% purple sweet potato puree: 50% wheat flour) and 70:30 (70% purple 

sweet potato puree: 30% wheat flour). Purple sweet potato replaced a portion of the 

wheat flour. The assessment method used was an organoleptic test with a hedonic 

approach by 30 untrained panelists. The results showed that both samples were 

organoleptically acceptable; however, donuts with 70% purple sweet potato 

obtained higher average scores in all attributes, namely 4.96 for color, 4.93 for taste, 

and 4.83 for texture. The intense purple color resulted from anthocyanin content, 

and the natural sweetness of the purple sweet potato, supported by its starch content, 

became the main attraction for the panelists. Although the texture was slightly 

denser compared to conventional donuts, the 70% formulation was still preferred 

and considered an acceptable healthy donut alternative for consumers. This study 

concluded that purple sweet potato substitution up to 70% yielded donuts most 

favored by the panelists. 
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