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ABSTRAK

Judul Tugas Akhir : Eksperimen Pembuatan Doffle dengan Penambahan Bubuk

Charcoal Sebagai Sumber Pewarna Hitam.

Penulis - Aliyya Nur Syabani
Pembimbing | : Akhmad Guntawan
Pembimbing Il : Linda Ratnawiasih

Doffle Charcoal is the name for food product innovation created by the
author as a student of the culinary arts study program. In making food product
innovations, the author has a role as a food product innovation maker and
prepares this report starting from pre-production, production, and post-
production. In the literature review used, it contains a section that explains
theories based on various sources with expressions and views about donuts using
natural black dye obtained from charcoal powder in making doffles. In this final
project, the author uses a quantitative descriptive method by explaining the steps
of making food product innovations and others. Based on the discussion, it can be
concluded that Doffle Charcoal is a food product innovation with the addition of
charcoal powder as a source of black dye and the role in making and compiling
reports is very important. It is hoped that it can be used as a reference in making
further food product innovations.

Keywords : Donut, Doffle (Donat Waffle), Charcoal Powder, and Natural
Colour Food.

Doffle Charcoal adalah sebutan inovasi produk makanan yang dibuat oleh
penulis sebagai mahasiswi program studi seni kuliner. Dalam pembuatan inovasi
produk makanan tersebut, penulis memiliki peran sebagai pembuat inovasi produk
makanan dan penyusun laporan ini mulai dari pra-produksi, produksi, dan paska
produksi. Dalam tinjauan pustaka yang digunakan, memiliki isi berupa bagian
yang menjelaskan teori berdasarkan dari berbagai sumber dengan ungkapan dan
pandangan tentang donat menggunakan pewarna hitam alami yang didapatkan
dari bubuk charcoal dalam pembuatan doffle. Dalam tugas akhir ini, penulis
menggunakan metode deskriptif kuantitatif dengan menjelaskan langkah
pembuatan inovasi produk makanan dan lainnya. Berdasarkan pembahasan, dapat
diambil kesimpulan bahwa Doffle Charcoal merupakan sebuah inovasi produk
makanan dengan penambahan bubuk charcoal sebagai sumber pewarna hitam
serta peranan dalam pembuat dan menyusun laporan sangat penting. Diharapkan
bisa dijadikan referensi dalam pembuatan inovasi produk makanan selanjutnya.

Kata Kunci : Donat, Doffle (Donat Waffle), Bubuk Charcoal, dan Pewarna

Makanan Alami.
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