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MOTTO

“Selalu mulai segala sesuatu dengan Doa”

“Tetapi carilah dahulu Kerajaan Allah dan
kebenarannya, maka semuanya itu akan ditambahkan
kepadamu”

Matius 6 : 33



ABSTRAK

INOVASI DONAT KENTANG DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG
UBI JALAR UNGU (ipomoea batatas. L) DAN TEPUNG
KACANG HIJAU(vigna radiata) UNTUK
BALITA STUNTING

CHARMELITA PINGKAN KADJA RIHI
(Dibimbing oleh Dr. Indhira Shagti, SST., M.Gizi)
pingkancharmelita@gmail.com

Latar Belakang : Stunting merupakan masalah gizi kronis di Indonesia
akibat kekurangan gizi jangka panjang, terutama pada 1.000 Hari Pertama
Kehidupan. Pemanfaatan pangan lokal bergizi, seperti ubi jalar ungu dan
kacang hijau, dapat menjadi salah satu upaya pencegahannya. Kedua bahan
tersebut berpotensi dikembangkan menjadi donat kentang sebagai alternatif
makanan selingan bergizi.

Tujuan Penelitian : Mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu
dan tepung kacang hijau terhadap daya terima dan nilai gizi donat kentang.
Metode Penelitian : Penelitian ini menggunakan metode eksperimen
dengan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga
perlakuan, yaitu F1, F2, dan F3, dengan penambahan tepung ubi jalar ungu
dan tepung kacang hijau masing-masing sebesar 15%:13%, 20%:18%, dan
25%:23% pada pembuatan donat kentang. Data dianalisis menggunakan uji
uji Shapiro-Wilk dan Kruskal-Wallis, sedangkan kandungan zat gizi
dihitung berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI).

Hasil : Seluruh formulasi donat kentang berada pada kategori disukai dan
tidak menunjukkan perbedaan daya terima yang signifikan. Formula F3
memiliki kandungan energi, protein, dan lemak tertinggi sehingga
berpotensi menjadi alternatif makanan selingan berbasis pangan lokal.
Produk ini diharapkan dapat membantu memenuhi kebutuhan gizi balita

sebagai salah satu upaya pencegahan stunting.



Kesimpulan : Hasil uji statistik menunjukkan bahwa seluruh formulasi
donat kentang memiliki daya terima yang baik. Formula F1 paling disukai
pada aspek warna, aroma, dan rasa, sedangkan tekstur terbaik terdapat pada
Formula F2.Formula F3 memiliki kandungan energi, protein, dan lemak
tertinggi, sementara kandungan karbohidrat tertinggi terdapat pada Formula
F1. Kata kunci : Strunting, donat kentang, tepung ubi jalar ungu, tepung

kacang hijau, daya terima, kandungan gizi.



ABSTRACT

INNOVATION OF POTATO DONUTS WITH SUBSTITUTION OF PURPLE
SWEET POTATO FLOUR (Ipomoea batatas L.) AND
MUNG BEAN FLOUR (Vigna radiata) FOR
STUNTED TODDLERS

CHARMELITA PINGKAN KADJA RIHI (Dibimbing oleh Dr. Indhira
Shagti, SST., M.Gizi) pingkancharmelita@gmail.com

Background: Stunting is a chronic nutritional problem in Indonesia caused
by long-term nutritional deficiencies, particularly during the first 1,000
days of life. The utilization of nutritious local foods, such as purple sweet
potatoes and mung beans, can be one of the efforts to prevent stunting.
These two ingredients have the potential to be developed into potato donuts
as an alternative nutritious snack. Research Objective: To determine the
effect of substituting purple sweet potato flour and mung bean flour on the
acceptability and nutritional value of potato donuts.

Research Methods: This study used an experimental method with a
Completely Randomized Design (CRD) consisting of three treatments,
namely F1, F2, and F3, with the addition of purple sweet potato flour and
mung bean flour at ratios of 15%:13%, 20%:18%, and 25%:23%,
respectively, in the production of potato donuts. The data were analyzed
using the Shapiro—Wilk and Kruskal-Wallis tests, while the nutritional
content was calculated based on the Indonesian Food Composition Table
(TKPI).

Results: All potato donut formulations were categorized as acceptable and
showed no significant differences in acceptability. Formula F3 had the
highest energy, protein, and fat content, making it a potential alternative
snack based on local food ingredients. This product is expected to help meet
the nutritional needs of toddlers as one of the efforts to prevent stunting.
Conclusion: The statistical test results showed that all potato donut
formulations had good acceptability. Formula F1 was the most preferred in
terms of color, aroma, and taste, while the best texture was found in
Formula F2. In addition, Formula F3 had the highest energy, protein, and
fat content, while the highest carbohydrate content was found in Formula
Fl.

Keywords: Stunting, potato donuts, purple sweet potato flour, mung bean
flour, acceptability, nutritional content.
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