
DAFTAR ISI 

 

HALAMAN JUDUL ……………………………………………………………… i 

ABSTRAK ……………………………………………………………………….. ii 

LEMBAR PERSETUJUAN ……………………………………………………... iii 

LEMBAR PENGESAHAN SKRIPSI …………………………………………… iv 

SURAT PERNYATAAN ………………………………………………………… v 

RIWAYAT HIDUP PENULIS ………………………………………………....... vi 

KATA PENGANTAR ………………………………………………………...… vii 

DAFTAR ISI …………………………………………………………………..… ix 

DAFTAR GAMBAR ………………………………………………………...… xiii 

DAFTAR GRAFIK …………………………………………………………….. xiv 

DAFTAR TABEL ………………………………………………………………. xv 

DAFTAR LAMPIRAN ………………………………………………………… xvi 

BAB I PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang ………………………………………………………... 1 

B. Identifikasi Masalah ……………………………………………..…… 5 

C. Pembatasan Masalah ………………………………………………..… 6 

D. Perumusan Masalah ………………………………………………...… 6 

E. Tujuan Penelitian ……………………………………………………... 6 

Tujuan Umum ………………………………………………………… 6 

Tujuan Khusus ………………………………………………………... 7 

F. Manfaat Penelitian ………………………………………………….… 8 



BAB II KERANGKA TEORI DAN HIPOTESIS 

A. Deskripsi Teoritis …………………………………………………….. 9 

1. Tempe …………………………………………………………….. 9 

Pengertian ………………………………………………………… 9 

Sejarah dan Perkembangan ……………………………………….. 9 

Manfaat ………………………………………………………...... 11 

Komposisi Gizi ………………………………………………..… 13 

Cara membuat …………………………………………………… 15 

2. Donat ……………………………………………………………. 18 

Pengertian ……………………………………………………….. 18 

Sejarah dan Perkembangan ……………………………………… 19 

Bahan-bahan yang digunakan …………………………………… 21 

Komposisi zat gizi …………………………………………….… 23 

3. Zat Gizi ………………………………………………………..… 24 

a. Pengertian ….……………………………………………...… 24 

b. Metode Pengujian …………………………………………… 25 

4. Daya Terima …………………………………………………….. 28 

a. Pengertian ..………………………………………………..… 28 

b. Kelebihan dan Kelemahan ………………………………….. 30 

5. Uji Masa Simpan ………………………………………………... 31 

a. Pengertian ………………………………………………….... 31 

b. Faktor-Faktor yang mempengaruhi …………………………. 31 

c. Cara Menentukan Masa Simpan …………………………….. 32 

B. Kerangka Berfikir …………………………………………………… 33 

C. Kerangka Konsep …………………………………………………… 34 

D. Hipotesis …………………………………………………………….. 34 

BAB III METODE PENELITIAN 

A. Tempat dan Waktu Penelitian ……………………………………..… 35 

B. Jenis Penelitian ……………………………………………………… 36 



1. Penelitian Pendahuluan ………..………………………………… 36 

2. Penelitian Utama ……………… ……………………………...… 37 

a. Pembuatan Pasta Tempe …………………………………….. 37 

b. Pembuatan Donat Tempe ………………………………….… 38 

3. Penelitian Daya Terima …………………………………………. 42 

a. Teknik Pengambilan Sampel ………………………………... 42 

b. Teknik Analisis Data ………………………………………... 43 

4. Penelitian Nilai Gizi ……………………………………...……... 44 

a. Kadar Air ……………………………………………………. 44 

b. Kadar Abu ………………………………………………….... 44 

c. Kadar Lemak ………………………………………………... 45 

d. Kadar Protein ………………………………………………... 46 

e. Kadar Serat Kasar …………………………………………… 47 

f. Analisis Kadar Karbohidrat …………………………………. 49 

5. Penelitian Masa Simpan ………………………………………… 49 

C. Instrumen Penelitian ………………………………………………… 49 

1. Variabel …………………………………………………………. 49 

2. Definisi Konseptual ………………………..……………………. 50 

3. Definisi Operasional …………………………………………..… 52 

BAB IV HASIL PENELITIAN 

A. Deskripsi Data …………………………………………………….… 56 

1. Penelitian Pendahuluan ………………………………………..… 56 

2. Penelitian Utama ………………………………………………… 56 

B. Analisis Data ………………………………………………………… 58 

1. Uji Daya Terima ……………………………………………….…58 

2. Uji Nilai Gizi ……………………………………………………. 64 

3. Uji Masa Simpan ………………………………………………... 65 

 

 



BAB V PEMBAHASAN 

A. Deskripsi Data …………………………………………………….… 66 

1. Penelitian Pendahuluan ………………………………………….. 66 

2. Penelitian Utama ………………………………………………… 66 

B. Analisis Data  ………………………………………………………... 67 

1. Uji Daya Terima ………………………………………………… 67 

2. Uji Nilai Gizi ……………………………………………………. 69 

3. Uji Masa Simpan ………………………………………………... 72 

C. Faktor Keterbatasan Penelitian ……………………………………… 73 

BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan ………………………………..………………………… 75 

B. Saran ………………………………………………………………… 75 

DAFTAR PUSTAKA 

LAMPIRAN 

 


