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INTISARI 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan serat terhadap absorbsi 
minyak pada donat selama penggorengan serta untuk mengetahui jumlah tepung onggok dan serat 
makanan onggok yang dapat menghasilkan donat dengan kandungan minyak paling rendah dan 
disukai konsumen. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancanga Acak Sempurna dengan satu faktor 
yaitu substitusi tepung onggok 2%, 4 %, 6%, 8% , tepung serat onggok 2%, 4%, 6 % , 8 % dan 
kontrol 100 % terigu. Analisis yang dilakukan meliputi: analisis tepung komposit: Bulk density , Water  
retention capacity,  Oil retention capacity dan Water Binding Capacity . Analisis produk jadi meliputi 
kadar air, absorbsi minyak, pengembangan donat, tekstur dan organoleptik. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa tepung komposit yang paling efektif untuk mengurangi 
kandungan minyak pada donat adalah serat onggok 4 % dengan pengurangan absorbsi minyak 
terbesar yaitu 86,836 % , bulk dencity 0,611 g/ml, WRC : 0,915 g air/g bahan, ORC: 1,034 g 
minyak/g bahan, WBC: 0,756 g air/g bahan. Hasil analisis produk jadi (donat) kadar air 40,824 %, 
kadar air donat : 32,316 %, kadar minyak adonan :9, 437 %, kadar minyak donat : 12,097 % 
absorbsi minyak : 2,661%, pengembangan donat : 131,765 %, Tekstur 34,356 N. 

 

Kata kunci :absorbsi minyak, tepung onggok, serat onggok. 

 
PENDAHULUAN 

 

Konsumsi makanan berbasis terigu 
semakin meningkat dengan semakin 
bervariasinya produk yang berbahan baku dari 
terigu. Ada berbagai macam produk berbasis 
terigu antara lain makanan jenis gorengan 
seperti donat, bolang-baling, pisang molen. 
Produk ini mempunyai rasa yang enak tetapi 
makanan jenis gorengan mulai menjadi 
perhatian bagi konsumen. Hal ini disebabkan 
semakin bertambahnya kesadaran konsumen 
akan kesehatan yang menyadari bahwa 
kandungan minyak yang tinggi  mempunyai 
efek negatif untuk kesehatan.  

Upaya untuk mengembalikan daya 
terima masyarakat pada produk jenis gorengan 

adalah dengan mengurangi absorbsi minyak 
pada produk saat proses penggorengan. 
Pengurangan absorbsi minyak dilakukan 
dengan penambahan serat. Menurut Ang and 
Miller  (1991) dalam Prakongpan et. al (2002), 
menyatakan bahwa selulosa sebagai salah satu 
jenis serat tidak larut. Selulosa tersusun dari 
beberapa unit glukosa dengan ikatan β-1,4. 
Selulosa merupakan bahan yang paling banyak 
terdapat dalam produk makanan yang biasa 
digunakan untuk  fat replacer, mengurangi 
kandungan minyak selama penggorengan, 
pengembangan volume, bahan pengikat, 
bulking agent dan sebagai bahan penstabil. 
Jadi  penambahan serat pada produk dapat 
mengurangi kandungan minyak selama 
penggorengan.  
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Serat inti nanas PDF ( Pinapple Dietary 
Fiber ) sebanyak 3 % dari berat keseluruhan 
bahan mengurangi kandungan minyak 40 % 
lebih rendah dibandingkan perlakuan kontrol. 
Kandungan minyak pada perlakuan kontrol 
sebelum penggorengan sebesar 3,4 % menjadi 
23,8 % setelah digoreng. Sedangkan 
kandungan minyak pada donat dengan 
penambahan serat yang semula 3,4 % menjadi 
14,1 % setelah penggorengan (Prakongpan, et 
al., 2002). 

Sumber serat ada berbagai macam 
salah satunya adalah onggok,. Onggok 
merupakan limbah  atau hasil samping pada 
pengolahan tapioca. Onggok selama ini banyak 
digunakan sebagai campuran dalam 
pembuatan pakan ternak, hal ini dikarenakan 
onggok mengandung serat yang relatif tinggi  
(21,9% ).    Substitusi tepung sorgum  sampai 
dengan 20 %  pada pembuatan puff pastry 
masih dalam taraf penerimaan konsumen 
(Sunardi, dkk., 2002).  Penambahan  onggok 
dan serat onggok pada produk seperti donat 
dapat meningkatkan kekerasan dan 
mempengaruhi daya pengembangan donat. 
Oleh karena itu, persentase penambahan serat 
onggok  dan tepung onggok dengan tepung 
terigu harus ditentukan untuk menghasilkan 
donat dengan pengembangan dan kandungan 
minyak yang masih dapat diterima oleh 
konsumen. 

 
 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan dan Alat 
Tepung terigu  merk Kereta Kencana 

dari Bogasari flourmills,  tepung onggok, serat 
makanan onggok, gula, telur, mentega, yeast, 
air, minyak goreng dan garam. Bahan untuk 
ekstraksi serat makanan yaitu : onggok,  
etanol 95 % dan air. Bahan kimia yang 
digunakan untuk analisa terdiri dari :, 
peteroleum eter, asam sulfat, HCl 25 %,  
NaOH 45 %, reagent Nelson, Arsenomolibdat,  
alcohol 10 %,  Na2SO4 – HgO,  NaOH - 
Na2S2O3, methyl blue,  glukosa anhidrat, dan 
aquadest. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah timbangan analitik, 
spektrofotometer, seperangkat alat ekstraksi 
soxhlet, labu kjedahl, muffle, oven, eksikator, 

tabung sentrifugasi, jangka sorong,  alat 
pengukur tekstur Lloyd Universal Material 
Testing Machine dan alat-alat gelas lainnya. 

  
 

Rancangan percobaan 
Menggunakan Rancangan Acak 

Sempurna, dengan  satu factor yaitu 
perbandingan tepung terigu dengan tepung 
subtituen ( tepung onggok dan tepung serat 
makanan onggok ) terdiri atas 8 aras dan 1 
kontrol , semuanya diulang 2 kali. 

A = tepung terigu : tepung onggok (98 : 2) % 
B = tepung terigu : tepung onggok (96 : 4) % 
C = tepung terigu : tepung onggok (94 : 6) % 
D = tepung terigu : tepung onggok (92 : 8) % 
E = tepung terigu:serat makanan onggok  
      (98 : 2 ) % 
F = tepung terigu : serat makanan onggok  
      (96 : 4 ) % 
G = tepung terigu : serat makanan onggok  
      (94 : 6 ) %    
H = tepung terigu : serat makanan onggok  
      (92  : 8 ) %    
I  = Kontrol ( 100 % tepung terigu) 

 
Pelaksanaan penelitian 
 

1. Pembuatan serat makanan onggok 
Onggok pertama kali dicuci 

menggunakan air bersih kemudian diiris tipis. 
Pencucian kedua dilakukan menggunakan air 
panas 40 °C dan dilanjutkan dengan 
pengempaan. Tahapan berikutnya dalah 
perebusan selama 1 jam dan diulang sebanyak 
3 kali. Setelah perebusan onggok dikeluarkan 
cairannya menggunakan kempa. Setelah 
semua cairan keluar, dilakukan pengadukan 
dan ditambahkan larutan etanol dengan 
perbandingan 1 : 5 % (b/v) dan disaring. 
Ampas yang diperoleh selanjutnya 
diperlakukan sama dengan perlakuan di atas 
dan diulang sebanyak 3 kali. Setelah 3 kali 
proses pengadukan, ampas yang diperoleh 
dikeringkan selama 6 jam pada suhu ruang. 
Setelah itu, diblender dan disaring dengan 
ayakan 80 mesh (Prakongpan, et. al 2002). 

 
2.  Pembuatan tepung onggok 
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Onggok di sortasi untuk membersihkan 
dari kotoran,  kemudian dikeringkan dengan 
oven suhu 55 – 60 °C selama 2 jam. Tahapan 
berikutnya adalah penepungan dan diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh (Lies Suprapti, 
2003). 

 
3. Pembuatan donat 

Timbang 250 g tepung komposit 
tersebut dicampur dengan gula 40 gram, 
mentega 45 gram, yeast 5 gram , garam 2,5 
gram, telur 1 butir dan 100 ml air   kemudian 
diuleni sampai diperoleh adonan yang kalis. 
Setelah itu, adonan diinkubasi selama 1 jam, 

dicetak dan diinkubasi selama 15 menit. 
Kemudian adonan langsung digoreng. Dan 
diperoleh donat yang seterusnya dianalisis 
kandungan air, pengembangan donat, absorbsi 
minyak dan tekstur. 
         

HASIL  DAN PEMBAHASAN 
 
Tepung komposit yang di hasilkan dalam 
penelitian ini dianalisis meliputi beberapa 
parameter sepeti dapat di lihat pada Tabel 1. 
 

 

Tabel 1. Hasil analisis tepung komposit 

Perlakuan Bulk dencity 
(%) 

Water binding 
capacity 

(g air/g bahan) 

Water Retention 
capacity 

(g air/g bahan) 

Oil Retentions 
capacity  

( g oil/ g bahan ) 

Tepung Terigu 100 %  
( control ) 

0.625  g 0,745  jk 0,925  k 0,925  k 

Tepung onggok  2 % 0.613  gh 0.683  l 0.969  j 0.969  j 

Tepung onggok  4 % 0,607  gh  0,726  k 0,972  j 0,972  j 

Tepung onggok  6 % 0,605  gh 0,755  j 1,045  h 1,045  h 

Tepung onggok  8 % 0,590  i 0,788  i 1,099  g 1,099  g 

Serat onggok 2  % 0,602  h 0,664  l 1,077  gh 1,077  gh 

Serat onggok  4 % 0,611  gh 0,756  j 1,034  hi 1,034  hi 

Serat onggok  6 % 0,612  gh 0,815  h 0,994  ij 0,994  ij 

Serat onggok  8 % 0,626  g 0,847  g 0,965  jk 0,965  jk 

Keterangan :  angka yang disertai huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada taraf 5 %. 

         

Peningkatan substitusi tepung 
onggok akan menurunkan bulk density tepung 
komposit, sedangkan bulk density semakin 
meningkat dengan semakin banyaknya 
substitusi serat onggok. Hal ini desebabkan 
oleh perbedaan bentuk dan ukuran partikel 
tepung. Tepung onggok dan serat onggok 
mempunyai ukuran partikel yang berbeda. 
Tepung onggok berbentuk granula-granula 
dan ukuran partikelnya lebih kecil dari pada 
serat onggok. Serat onggok dapat berfungsi 
sebagai bulking agent. Prangkopan et.al. 
(2002) mengemukakan bahwa bulk density 
dari serat tergantung dari ukuran dan 
bentuknya.partikel yang berukuran besar 

menunjukkan densitas yang lebih tinggi dari 
pada yang ukuran kecil. 

Selulosa adalah salah satu jenis serat 
makan  yang tidak larut dalam air, yang terdiri 
dari beberapa molekul glukosa dengan ikatan  
β1,4. Ini adalah salah satu bahan yang biasa 
terdapat dalam produk makanan dan 
digunakan untuk fat replacer, yakni untuk 
mengurangi kandungan minyak selama 
penggorengan, pengembangan volume, bahan 
pengikat , bulking agent dan sebagai bahan 
penstabil. (Prangkopan, et. al., 2002). 

WBC terendah pada perlakuan tepung 
onggok 2 % dan serat onggok 2 %, ini 
dipengaruhi oleh keberadaan serat dalam 
tepung komposit. Substitutsi tepung  
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sebanyak 2 %  menunjukkan bahwa 
kandungan serat yan terdapat dalam tepung 
komposit rendah. Serat mempunyai 
kemampuan untuk menyerap air dan mengikat 
air melalui ikatan hydrogen. Sehingga semakin 
sedikit sunstitusi tepung  maka ikatan 
hydrogen yang terbentuk juga semakin kecil. 
Perlakuan ini berbeda nyata dengan control. 
Kontrol dpat mengikat air lebih banyak bila 
dibandingkan dengan perlakuan tepung 
maupun serat onggok 2 %. Kandungan gluten 
yang tinggi pada control ( 100% terigu) 
menyebabkan terjadinya ikatan hydrogen 
antara protein pembbentuk gluten dengan air. 
Selain itu pati yang ada dalam terigu juga 
akan berinteraksi dengan molekul air. 

Nilai WBC tertinggi sebesar 0,847 g 
air/g bahan, yaitu pada perlakuan serat 
onggok 8 %. Kemampuan mengikat air yang 
banyak ditunjukkan dengan tingginya nilai 
WBC. Semakin banyak substitusi serat onggok 
maka akan meningkatkan nilai WBC. Hal ini 

disebabkan karena  serat bersifat hidrofilik, 
sehingga menyebabkan terbentuknya ikatan 
hydrogen yang lebih banyak dengan semakin 
banyaknya substitusi serat makan onggok. 
Menurut Prangkopan et. Al. (2002) bahwa 
semua serat adalah hidrofilik. Serat dapat 
menahan air dalam jumlah besar dari pada 
minyak. Proses penggilingan akan 
memperkecil ukuran partikel sehingga akan 
menurunkan kapasitas penyerapan air. 

Semakin besar substitusi tepung maka 
akan semakin besar pula nilai WRC. Hal ini 
sesuai dengan  WBC, yaitu semakin banayak 
substitusi tepung maka WBC juga akan 
meningkat, tetapi nilai WRC lebih tinggi jika 
disbanding dengan WBC. Hal ini disebabkan 
oleh kemampuan serat untuk mengikat 
molekul air melalui ikatan hydrogen, selain itu 
serat juga mampu menyerap air dan 
menahannya di dalam bahan. 
 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Fisik Donat 

Perlakuan Absorbsi 
minyak (%) 

Pengurangan 
absorbsi minyak 
(%) 

Pengembanga
n (%) 

Texture (N) 

Tepung Terigu 100 % ( 
control ) 

20,12  a 0  c 154,960  a 0,925  k 

Tepung onggok  2 %   8,23  b 59,29  b 149,973  b  0.969  j 

Tepung onggok  4 % 11,93  c 40,96  a 144,147  c 0,972  j 

Tepung onggok  6 % 13,57  d 32,88  d 142, 300  d 1,045  h 

Tepung onggok  8 % 14,45  d 28,51  e 140, 168  e 1,099  g 

Serat onggok 2  %   2,79  e 86.16  f 133, 417  f 1,077  gh 

Serat onggok  4 %   2,66  e 86,83  f 131, 765  fg 1,034  hi 

Serat onggok  6 % 12,13  f 51,50  g 127, 943  h 0,994  ij 

Serat onggok  8 % 0,626  g 39.10  a 125, 017 h 0,965  jk 

Keterangan :  angka yang disertai huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada taraf 5 %. 

 
 

Kontrol ( 100% terigu) secara statistic 
tidak berbeda nyata dengan perlakuan serat 
onggok 4 % dan tepung onggok 6 %.  Hal ini 
sama dengan hasil yang diperoleh pada WBC. 
Oleh karena itu substitusi serat onggok 
sebanyak 4 % dan substitusi tepung onggok 6 
% dapat menggantikan fungsi protein 
pembentuk gluten dan pati untuk menyerap 

molekul air. Pada substitusi tepung yang sama 
serat onggok lebih banyak menyerap dan 
menahan air dari pada tepung onggok, hal ini 
dikarenakan perbedaan kandungan seratyang 
ada di dalam bahan . 

Hasil analisis pada donat yang di 
peroleh dalam penelitian ini disajikan pada 
Tabel 2. Perbedaan penyerapan minyak pada 
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tepung onggok dan serat ini dipengaruhi oleh 
perbedaan kadar serat dalam tepung 
komposit. Kadar serat yang lebih rendah akan 
menurunkan kemampuan menyerap air dalam 
bahandan  menahannya dalam bahan selama 
proses penggorengan. Kontrol menyerap 
minyak paling banyak, hal ini dikarenakan 
tidak adanya serat yang dapat menahan air di 
dalam bahan sehingga air yang terserap 
dalam adonan akan menguap sebagai akibat 
adanya proses penggorengan dan ruang 
kosong yang ditinggalkan oleh air akan diisi 
oleh minyak. 

Menurut Rice dan Gamble (1989) 
dalam Saguy dan Pinthus (1995), menyatakan 
bahwa pada awal proses penggorengan, 
bagian luar permukaan mengandung air bebas 
dan air terikat. Ketika mencapai suhu 
pemanasan yang tinggi, air akan menguap 
dan konsentrasinya akan menurun secara 
cepat. Bagian luar permukaan menjadi kering, 
membentuk kerak dan menghambat proses 
difusi. Air yang ada di dalam ( inner moisture ) 
berubah menjadi uap, menyebabkan adanya 
perbedaan tekanan. Uap akan membentuk 
kapiler-kapiler dalam struktur seluler dan akan 
menguap melalui pori-pori. Minyak akan 
masuk ke dalam bahan dan mengisi rongga-
rongga yang ditinggakan oleh air. 

Absorbsi minyak paling besar diperoleh 
pada substitusi tepung onggok 8 % 
sedangkan absorbsi paling kecil di peroleh 
pasa substitusi dengan serat onggok 4 %. 
Substitusi tepung mauypun serat yang lebih 
dari 4 % akan dapat meningkatkan absorbsi 
minyak pada doat, namun demikian  masih 
lebih rendah bila dibandingkan dengan tanpa 
penambahan tepung maupun serat onggok. 

Dari Tabel 2 di atas nampak bahwa 
donat dengan substitusi serat onggok dapat 
mengurangi absorbsi minyak lebih banyak jika 
dibandingkan dengan donat yang disubstitusi 
dengan tepung onggok dan donat control ( 
100 % terigu).Semakij tinggi nilai 
pengurangan absorbsi minyak berarti 
penyerapan minyak oleh donat semakin kecil. 
Tingginya pengurangan absorbsi minyak pada 
donat yang di substitusi dengan serat onggok  
dikarenakan perbedaan jumlah serat yang ada 
di dalam adonan( bahan) . Kadar serat yang 

tingi maka kemampuan menyerap airnya juga 
besar , sehinga air bebas yang terserap dalam 
serat menjadi sulit menguap pada saat 
penggorengan. Sebagai akibatnya absorbsi 
minyak menjadi berkurang dan pengurangan 
absorbsi minyaknya menjadi tinggi.  

Dari Tabel 2 tersebut di atas nampak 
bahwa donat yang dibuat dengan 100 % 
terigu ( control) dapat mengembang lebih 
besar jika dibandingkan dengan donat dari 
tepung komposit. Hal ini disebabkan karena 
perbedaan kandungan dan stabilitas gluten di 
dalam tepung. Selain kandungan gluten , 
faktor lain yang berpengaruh adalah 
keberadaan pentosan dalam serat. Pentosan 
berpengaruh pada ketahanan adonan dalam 
menahan gas selama proses fermentasi 
maupun penggorengan. Menurut Utami 
(1992), bahwa polimer pentosan dapat 
menyebabkan adonan menjadi lengket dan 
ketahanan untuk menahan gas kurang baik 
karena terbatasnya hidrasi protein. 

 Semakin besar substitusi baik tepung 
maupun serat onggok akan menurunkan 
pengembangan donat yang dihasilkan, hal ini 
karena prosentase glutennya akan menurun 
dengan semakin besarnya jumlah tepung yang 
disubstitusikan, akibatnya kemampuan 
menahan gas CO2 semakin kecil. Adanya gas 
CO2  yang tertahan di dalam adonan oleh 
akibat sifat-sifat gluten maka akan 
menyebabkan volume roti menjadi 
mengembang. 

Dari Tabel 2 di atas, menunjukkan 
bahwa tekstur donat yang paling keras 
diperoleh pad adonat dengan substitusi 
tepung onggok 2 % yaitu sebesar 63, 01 N 
dan secara statistic terdapat beda nyata 
dengan control ( 100 % terigu). 

Adonan selama difermentasi akan 
menghasilkan gas CO2, dan gas tersebut 
ditahan dengan adanya gluten di dalam 
adonan, sehingga membentuk adonan yang 
berongga.Adanya rongga tersebut 
menyebabkan adonan mempunyai tekstur 
yang lunak. Sedangkan substitusi yang 
semakin meningkat menyebabkan tekstur 
donat menjadi lebih keras. 
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Uji organoleptik pada donat 

Uji organoleptik donat dapat dilihat 
pada Tabel 3. Dari Tabel 3. diatas nampak 
bahwa panelis tidak dapat membedakan 
warna donat, hal ini dikarenakan warna donat 
yang dihasilkan dari proses penggorengan 
hampir sama yaitu kekuningan. Proses 
penggorengan dilakukan dengan 
menggunakan api kecil sehinga dapat 
mengurangi kemungkinan terjadinya 

kegosongan.Kesukaan panelis terhadap donat 
tidak berbeda satu dengan lainnya, namun 
demikian nilai tertinggi sebesar 5,85 yang 
berarti pada kisaran suka dan disukai pada 
donay dengan substitutsi tepung onggok 2 %. 
Donat dengan nilai terendah pada perlakuan 
tepung onggok 6 % yaitu 5,15 dan pada 
kisaran agak disukai oleh konmsumen 
(panelis). 

 
Tabel 3. Uji kesukaan warna, tekstur dan rasa donat 

 

Perlakuan Warna Tekstur Rasa 

Tepung Terigu 100 % (control ) 5,72  a 5,95  b 5,50   p 

Tepung onggok  2 % 5,85  a 5, 27  b 5,25   p 

Tepung onggok  4 % 5,62  a 5,42   b 5, 17  p 

Tepung onggok  6 % 5,15  a 4,92   b 5,20   p 

Tepung onggok  8 % 5,25  a 5, 15  b 5,37   p 

Serat onggok 2  % 5,30  a 5,40   b 5,70   p 

Serat onggok  4 % 5,25  a 5,12   b 4,97   p 

Serat onggok  6 % 5,20  a 4,77   b 5,35   p 

Serat onggok  8 % 5,12  a 4,72  b 5, 32  p 

Keterangan :  angka yang disertai huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata berdasarkan uji jarak berganda Duncan pada taraf 5 %. 

 
 

Substitusi tepung maupun serat 
onggok tidak berpengaruh pada kesukaan 
tekstur terhadap donat tersebut, bahkan tidak 
berbeda dengan kontrol. Hasil kesukaan 
panelis terhadap tekstur memberikan nilai 
tertinggi sebesar 5,42 yang berarti pada 
kisaran agak disukai yaitu pada donat dengan 
substitusi tepung onggok 4 %. Donat dengan 
substitusi serat onggok 8 % yaitu 4,72 
mempunyai nilai kesukaan tekstur paling 
rendah tetapi masih dalam kisaran agak 
disukai olwh konsumen. 

Demikian pula dengan kesukaan 
terhadap rasa, tidak ada perbedaan antara 
control dengan donat yang disubstitusi dengan 
tepung onggok maupun serat onggok. Hal ini 
mungkin dikarenakan jumlah tepung yang 
substitusikan  relative sedikit, sehingga tidak 
berpengaruh terhadap kesukaan konsumen 
terhadap citarasa donat yang dihasilkan. 

 
 

KESIMPULAN 
 

1. Substitusi serat berpengaruh terhadap 
absorbsi minyak pada donat selama proses 
peggorengan. 

2. Serat onggok lebih efektif digunakan 
sebagai bahan substituso tepung terigu 
pada pembuatan donat untuk mengurangi 
absorbsi minyak dari pada tepung onggok. 
Serat onggok yang efektif mengurangi 
absorbsi minyak adalah serat onggok yang 
berada dalam kisaran 2 – 4 %. 

3. Tepung komposit yang paling efektif untuk 
mengurangi absodrsi minyak pada donat 
adalah serat onggok 4 % dengan 
pengurangan absorbsi minyak sebesar 
89,836 % bila dibandingkan dengan donat 
dari trpung terigu. Hasil tepung komposit  
yaitu bulk dencityzzz; 1,221 %, WRC : 
1,831 g air/g bahan, ORC : 2,069 g 
minyak/g bahan, WBC : 1,511 g air/ gr 
bahan, kadar minyak donat 24, 195 % 
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absorbsi minyak : 5,321 %, 
pengembangan donat a’ 263,53 % dan 
tekstur 68, 692 N 

4. Substitusi serat onggok 2 % menghasilkan 
donat yang paling disukai  oleh konsumen. 
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