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ABSTRACT

The research aims to investigate the effect of substitution wheat flour with brown rice flour to
the characteristics of bakpao and determine the rate of its which produce the best characteristics of
bakpao. The Completely Randomized Design used in this research with the comparisons of wheat flour
with brown rice flour which consisted of 6 levels, such as 1) 100% : 0%, 2) 95% : 5%, 3) 90% : 10%,
4) 85% : 15%, 5) 80% : 20%, 6) 75% : 25% used as treatments. Each treatments was repeated 3 times
to obtain 18 units. The datas were analyzed by analysis of variance. If there were any effect of the
treatment, the analysis followed by Duncan's Multiple Range Test. The results showed that substitution
of wheat flour with brown rice flour highly significant effect on the moisture content, antioxidant
activity, crude fiber content, strength of expands, taste, color, flavor, texture and overall acceptance of
bakpao. The best substitution of wheat flour with brown rice flour is 5% brown rice flour, with
characteristics moisture content 31,55%, antioxidant activity 14,61%, crude fiber content 8,71%,
strength of expands 55,81%, with criteria color 1,45 (white), texture 4,25 (soft), flavor 2,50 and taste
1,90 (not the typical brown rice) and overall acceptance of bakpao 5,70 ( mostly like).
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PENDAHULUAN

Beras merah merupakan beras yang
banyak memiliki kelebihan dibandingkan beras
putih, tetapi pemanfaatannya dalam bidang
pangan masih kalah didandingkan beras putih.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Departemen Kesehatan RI  menunjukkan
bahwa beras merah tumbuk mengandung
protein 7,3%, besi 4,2% dan vitamin B1 0,34%
(Suardi, 2005). Beras merah mengandung
banyak senyawa fenolik mulai dari senyawa
fenolik sederhana hingga senyawa komplek
yang berikatan dengan gugus glukosa sebagai
glikon. Salah satu kelompok senyawa fenolik
yang memiliki manfaat sebagai antioksidan
flavonoid.

adalah  kelompok  senyawa

Kelompok  senyawa  flavonoid  seperti
antosianin (bentuk glikon dari antosianidin)
merupakan salah satu kelompok bahan alam
pada tumbuhan yang berperan sebagai
antioksidan (Pietta, 2000). Senyawa flavonoid
diduga bertanggung jawab sebagai zat yang
memberikan warna pada beras merah
(Adzkiya, 2011). Beras merah merupakan
beras dengan warna merah dikarenakan
aleuronnya mengandung gen yang diduga
memproduksi  senyawa  antosianin  atau
senyawa lain sehingga menyebabkan adanya
warna merah atau ungu.

Keunggulan lain yang dimiliki beras
merah adalah kandungan seratnya yang tinggi.
Serat dalam makanan lazim disebut dietary

fiber sangat baik untuk kesehatan manusia.

Istilah  dietary  fiber  digunakan untuk

membedakan serat makanan dengan serat kasar
yaitu semua polisakarida dan yang tidak
terhidrolisa oleh kerja enzim usus manusia
(Kusharto, 2006). Serat termasuk bagian dari
makanan yang tidak mudah diserap namun
serat makanan sebenarnya mempunyai fungsi
penting yang tidak tergantikan oleh zat lainnya.
Serat larut yang berbentuk viskus dapat
memperpanjang waktu pengosongan lambung.
Sementara itu, guar gum dan pektin
memperpanjang waktu transit time di usus.
Sebaliknya serat tidak larut akan
memperpendek waktu transit time atau dengan
kata lain, kurun waktu antara masuknya
makanan dan keluarnya sebagai sisa makanan
yang tidak dibutuhkan oleh tubuh menjadi
lebih singkat. Transit time yang pendek
menyebabkan kontak antara zat-zat iritatif dan
mukosa kolorektal menjadi singkat, sehingga
bisa mencegah terjadinya penyakit dibagian
kolon dan rektum (Rusilanti dan Kusharto,
2007).

Meningkatkan aplikasi beras merah di
dalam produk pangan dilakukan dengan
mengolah beras merah dalam bentuk tepung.
Tepung beras merah bisa menjadi salah satu
hasil olahan dalam rangka penganekaragaman
penggunaan beras merah, yang dapat
digunakan sebagai bahan untuk campuran
dalam pembuatan produk pangan. Salah
satunya sebagai pensubstitusi terigu dalam
pembuatan bakpao dan dengan adanya tepung
beras merah dapat mengurangi tingkat

ketergantungan terhadap terigu.



Bakpao merupakan jenis roti yang
digemari masyarakat Indonesia. Bakpao adalah
makanan yang berasal dari negeri China,
berbahan dasar tepung terigu yang diberi ragi
sehingga mengembang, kemudian diberi aneka
isian dan dikukus. Bak berarti daging, sedang
pao sendiri berarti bungkusan. Jadi, bakpao
berarti bungkusan daging. Di negeri China,
bakpao dikenal dengan sebutan BaoZi (Ananto,
2012). Bahan dasar yang digunakan dalam
pembuatan bakpao adalah tepung terigu, gula,
garam, air dan ragi. Tidak seperti roti, tepung
terigu yang umumnya digunakan dalam
pembuatan bakpao adalah terigu dengan
kandungan protein rendah yaitu 7-10% agar
bakpao yang dihasilkan menjadi lembut, ringan
dan empuk.

Kebanyakan bakpao yang diproduksi di
Indonesia hampir sama dengan bakpao pada
umumnya, yaitu menggunakan bahan dasar
dari terigu. Aplikasi tepung beras merah pada
pembuatan

bakpao selain ~ menguragi

ketergantungan  terhadap  terigu,  juga
diharapkan = dapat = meningkatkan  nilai
fungsional dari bakpao yang dihasilkan
terutama  dari  kandungan  serat  dan
antioksidannya. Berdasarkan pertimbangan
tersebut maka perlu dilakukan penelitian
mengenai pengaruh substitusi terigu dengan
tepung beras merah terhadap kandungan gizi
dan  sifat  sensori  bakpao  sehingga
menghasilkan bakpao yang bergizi dan disukai

oleh masyarakat umum.

METODELOGI PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
bakpao adalah terigu protein rendah merk
kunci, tepung beras merah, tepung tang mien
(pati terigu) , ragi instan merk fermipan, gula,
garam, baking powder merk R&W, mentega
putih, dan air. Untuk bahan analisis antara lain
: metanol 95%, aquades, H2S04 pekat, K2S0O4
10%, NaOH, 2,2-diphenil 1-pichylhydazyl
(DPPH).

Alat untuk analisis karakteristik kimia
adalah timbangan analitik, aluminium foil,
oven, desikator, cawan aluminium, Erlenmeyer
100 ml, pipet tetes, pendingin balik, kertas
saring (Whatman 42), tabung reaksi (Pyrex),
spatula, pinset, gelas ukur, pipet volume, labu
takar, spektrofotometer (Genesys 10S UV-
Vis), mikro pipet, vortex, lumpang, waterbath
(Thermolog), kertas saring biasa, gelas plastik,
corong, kertas label. Alat-alat yang digunakan
untuk pembuatan produk antara lain: gelas
ukur, baskom, nampan besar, timbangan,
kompor gas, kain, kertas minyak, dan kukusan.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan substitusi terigu dengan tepung beras
merah yang terdiri dari 6 level, sebagai berikut:
PO =100% terigu, 0% tepung beras merah; P1=
95% terigu, 5% tepung beras merah; P2 (90%
terigu, 10% tepung beras merah); P3 (85%
terigu, 15% tepung beras merah); P4 (80%
terigu, 20% tepung beras merah); P5 (75%



terigu, 25% tepung beras merah). Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali
sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data
yang diperoleh dari variabel yang diamati,
dianalisis dengan sidik ragam dan apabila
terdapat pengaruh nyata pada perlakuan maka
analisis dilanjutkan dengan Uji Duncan’s
(Sastrosupadi, 2000).

Pelaksanaan Penelitian

Proses pembuatan adonan biang
dengan mencampurkan terigu, tepung tang
mien, ragi dan air dengan proporsi Terigu 50g,
tepung tang mien 11g, ragi 2g, air 25ml dan
diaduk hingga kalis kemudian disimpan dalam
lemari es selama 7 jam.

Setelah itu adonan biang dicampur
dengan air dan gula lalu diaduk sampai rata.
Terigu, tepung tang mien, garam, baking
powder, mentega putih dan tepung beras merah
sebesar 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25% dari

jumlah tepung terigu dicampur dan diaduk

hingga rata dan kalis. Kemudian adonan

difermentasi selama 1  jam.  Setelah
difermentasikan selama 1 jam, adonan
ditimbang seberat 30 gram. Setelah semua
adonan ditimbang, adonan difermentasikan
kembali selama 30 menit. Kemudian dilakukan
pengukusan selama 10 menit (Anon., 2007
yang telah  dimodifikasi). Formulasi
pembuatan bakpao dapat dilihat pada Tabel 1.

Variabel yang diamati dalam
penelitian ini meliputi kadar air menggunakan
metode oven (AOAC, 1995), aktivitas
antioksidan menggunakan = metode DPPH
(Novindar, 2010), kadar serat kasar
menggunakan metode hidrolisis asam dan basa
(Sudarmadji ef al., 1997), daya kembang, sifat
sensori meliputi warna, tekstur, aroma, rasa
dilakukan dengan uji skor dan hedonik,
penerimaan keseluruhan dengan uji hedonik

(Soekarto, 1985).

Tabel 1. Formula bakpao setiap 100 gram adonan campuran (terigu — tepung beras merah)

KOMPOSISI BAHAN PERLAKUAN
PO P1 P2 P3 P4 P5
Terigu (g) 100 95 90 85 80 75
Tepung Beras Merah (g) 0 5 10 15 20 25
Ragi (g) 2 2 2 2 2 2
Garam (g) 1 1 1 1 1 1
Gula Pasir (g) 15 15 15 15 15 15
Baking powder (g) 1 1 1 1 1 1
Mentega Putih (g) 7 7 7 7 7
Air (mL) 50 50 50 50 50 50
Tepung tang min 22 22 22 22 22 22
HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai rata-rata kadar air, aktivitas antioksidan, Kadar Air

kadar serat kasar dan daya kembang dapat
dilihat pada Tabel 2.



Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi terigu dengan
tepung beras merah berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar air bakpao.
Berdasarkan Tabel 2. dapat diketahui bahwa
kadar air bakpao berkisar antara 28,76 —
34,00%. Kadar air bakpao yang disubstitusi
dengan tepung beras merah semakin menurun
dibandingkan dengan tanpa substitusi tepung
beras merah, hal 1ini disebabkan oleh
kandungan protein pada terigu juga sangat
berpengaruh terhadap kadar air bakpao, dimana
protein terigu lebih tinggi dibanding tepung
beras merah. Protein tersebut dikenal sebagai
gluten yang dibentuk dari gliadin dan glutenin.
Glutenin memiliki fungsi dalam pembentukan
volume air (Desrosier, 1988) karena glutenin
bersifat menyerap air sehingga semakin banyak
penggunaan tepung beras merah maka semakin

rendah kandungan air bakpao.

Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi terigu dengan
tepung beras merah berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan
bakpao. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat
pada bakpao yang disubstitusi dengan beras
merah 25% yaitu sebesar 48,43% dan aktivitas
antioksidan terendah terdapat pada bakpao
yang tidak disubstitusi beras merah sebesar
10,98%. Dari hasil diatas maka diketahui
bahwa semakin tinggi substitusi beras merah

maka aktivitas antioksidan semakin meningkat.

Substitusi tepung beras merah mempengaruhi
aktivitas antioksidan karena beras merah
mengandung banyak senyawa fenolik mulai
dari senyawa fenolik sederhana hingga
senyawa komplek yang berikatan dengan
gugus glukosa sebagai glikon. Salah satu
kelompok senyawa fenolik yang memiliki
manfaat sebagai antioksidan adalah kelompok
senyawa flavonoid. Kelompok senyawa
flavonoid seperti antosianin (bentuk glikon dari
antosianidin) merupakan salah satu kelompok
bahan alam pada tumbuhan yang berperan
sebagai antioksidan (Pietta, 2000).
Kadar Serat Kasar

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi terigu dengan
tepung beras merah berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap kadar serat kasar bakpao.
Berdasarkan Tabel 2 diketahui bahwa bakpao
yang disubstitusi dengan tepung beras merah
memiliki kadar serat kasar lebih tinggi
dibandingkan bakpao yang tidak disubstitusi
dengan tepung beras merah. Kadar serat kasar
yang tertinggi adalah sebesar 11,34%
sedangkan kadar serat yang paling rendah
adalah 7,90%. Hal tersebut menunjukkan
bahwa semakin banyak mensubstitusi tepung
beras merah maka bakpao yang dihasilkan
akan semakin kaya akan serat. Hal ini
disebabkan kadar serat kasar tepung beras
merah lebih tinggi bila dibandingkan terigu
yang mempunyai kadar serat kasar sebesar 1%
(Makfoeld, 1982). Kadar serat kasar tepung
beras merah sebesar 1,1% (Matz, 1991).



Semakin tinggi serat yang terkandung maka
semakin baik untuk pencernaan.
Daya Kembang

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi terigu dengan
tepung beras merah berpengaruh sangat nyata
(P<0,01) terhadap daya kembang bakpao.
Tabel 2 diatas menunjukkan bahwa daya
kembang bakpao berkisar antara 33,29%
sampai dengan 59,63%. Daya kembang
tertinggi dimiliki oleh bakpao yang tidak
disubstitusi oleh tepung beras merah sedangkan
daya kembang terendah adalah bakpao yang
disubstitusi dengan tepung beras merah sebesar
25%, jadi semakin tinggi substitusi terigu
dengan tepung beras merah maka daya
kembang bakpao semakin menurun. Hal ini
disebabkan karena perbedaan jenis dan
kandungan protein pada terigu dengan tepung
beras merah, dimana protein terigu lebih tinggi

dibanding tepung beras merah. Protein pada

terigu tersebut dikenal sebagai gluten yang
dibentuk  dari  gliadin dan  glutenin.
Perbandingan gliadin dan glutenin
mempengaruhi  sifat pengembangan roti.
Gliadin berperan dalam elastisitas roti dan
memberikan sifat yang lengket sehingga
mampu memerangkap gas yang terbentuk
selama proses pengembangan adonan dan
membentuk struktur remah produk sedangkan
glutenin berperan dalam pembentukan volume
air (Desrosier, 1988) karena glutenin bersifat
menyerap air yang nantinya berfungsi sebagai
peningkat daya kembang pada proses
pembuatan bakpao. Apabila penggunaan terigu
dikurangi maka akan mempengaruhi jumlah
gluten sehingga tidak dapat meningkatkan atau
mempertahankan daya kembang. Nilai rata-rata
penerimaan terhadap warna, aroma, rasa,
tekstur dan penerimaan keseluruhan dapat

dilihat pada Tabel 3.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air (%), aktivitas antioksidan (%), kadar serat kasar (%) dan daya
kembang (%) bakpao dengan substitusi tepung beras merah

Perlakuan perbandingan terigu  Kadar Air (%) Aktivitas Kadar Serat Daya Kembang (%)
dengan tepung beras merah Antioksidan Kasar (%)
(%)
100% : 0% 34,00 a 10,98 d 7,90 e 59,63 a
95% : 5% 31,55b 14,61d 8,71d 55,81 b
90% : 10% 30,89 be 25,30 cd 9,39 cd 4547 ¢
85% : 15% 30,38 be 30,31 ¢ 10,16 be 40,20 d
80% : 20% 29,42 ¢ 38,58 b 10,90 ab 36,19 ¢
75% : 25% 28,76 cd 48,43 a 11,34 a 33,29 f

Ket.: Super skrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01)



Warna bakpao

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi tepung beras merah
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
penilaian sensoris warna bakpao. Bakpao yang
paling disukai adalah bakpao yang disubstitusi
dengan tepung beras merah 5% dengan
penilaian sebesar 5,95 (suka) dan dari Tabel 3
diketahui, bakpao yang disubstitusi dengan
tepung beras merah 5% memiliki rata-rata skor
yaitu 1,45 yang berarti bakpao berwarna putih,
karena bakpao masih memiliki warna dominan
putih sehingga lebih disukai dibandingkan
bakpao yang berwarna merah atau merah
kecoklatan.  Artinya  substitusi  sangat
berpengaruh terhadap nilai warna, Semakin
banyak tepung beras merah yang disubstitusi
maka warna bakpao akan semakin merah
kecoklatan. Perubahan warna pada bakpao
disebabkan oleh bahan yang digunakan untuk
substitusi terigu yaitu tepung beras merah yang
berwarna merah agak kecoklatan. Warna
merah pada beras ini, akibat aleuronnya
mengandung gen yang  memproduksi
antosianin yang merupakan sumber warna
merah atau ungu. Selain itu, juga dapat
disebabkan karena penerimaan orang terhadap
warna itu berbeda-beda dimana penerimaan
warna dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu
alam, geografis dan aspek sosial masyarakat
penerima.

Aroma bakpao

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi tepung beras merah
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
penilaian sensoris aroma bakpao. Aroma
bakpao yang paling disukai adalah bakpao
yang disubstitusi dengan tepung beras merah
0% dengan penilaian sebesar 4,65 (agak suka)
tidak berbeda dengan bakpao substitusi tepung
beras merah 5% dan 10% dan dari Tabel 3
diketahui bakpao dengan substitusi tepung
beras merah 5% mempunyai skor 2,5 yang
artinya tidak khas beras merah. Penilaian
tertinggi diperoleh bakpao yang disubstitusi
dengan tepung beras merah 0% dan bakpao
yang memiliki penilaian terendah adalah
bakpao yang disubstitusi dengan tepung beras
merah 25%. Bakpao yang disubstitusi dengan
tepung beras merah 0% memiliki aroma sangat
tidak khas beras merah sehingga lebih disukai
karena aroma yang agak tidak disukai
disebabkan adanya bau khas dari beras merah
yang semakin kuat dengan semakin tingginya
kadar substitusi beras merah, artinya substitusi
sangat berpengaruh terhadap nilai aroma.
Tekstur bakpao

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi tepung beras merah
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
penilaian sensoris tekstur bakpao. Tekstur
bakpao yang paling disukai adalah bakpao
yang disubstitusi dengan tepung beras merah
0% dengan penilaian sebesar 6,2 (suka) tidak
berbeda dengan bakpao substitusi tepung beras

merah 5%, 10% dan 15% dan dari tabel 3



diketahui, bakpao tanpa substitusi tepung beras
merah (tepung beras merah 0%) memiliki rata-
rata skor tertinggi yaitu 4,6 yang berarti bakpao
memiliki tekstur empuk, sedangkan rata-rata
skor terendah yaitu 3,7 yang berarti bakpao
dengan substitusi tepung beras merah 25%
teksturnya agak empuk. Hal ini disebabkan
karena semakin tinggi kadar substitusi beras
merah maka tekstur empuk pada bakpao
semakin berkurang sehingga bakpao yang
dihasilkan menjadi kurang empuk.
Rasa bakpao

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi tepung beras merah
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
penilaian sensoris rasa bakpao. Penilaian untuk
semua perlakuan terhadap kesukaan rasa
bakpao berkisar 3,9 — 5,4 (agak tidak suka-
agak suka). Bakpao yang disukai adalah

bakpao dengan substitusi tepung beras merah
0% dengan penilaian sebesar 5,4 (agak suka).
dan dari tabel 3 diketahui bakpao tanpa
substitusi tepung beras merah mempunyai skor
terendah yaitu sebesar 1,5 artinya sangat tidak
khas beras merah sedangkan bakpao dengan
substitusi tepung beras merah 25% mempunyai
skor tertinggi yaitu 4,1 yang artinya khas beras
merah, dimana rasa yang lebih disukai adalah
bakpao yang memiliki rasa sangat tidak khas
beras merah. Hal ini disebabkan oleh perlakuan
substitusi terigu dengan tepung beras merah
dimana tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
bakpao semakin menurun dengan
bertambahnya tepung beras merah yang
disubstitusi karena rasanya yang lebih familiar
dimulut  dibandingkan

bakpao  dengan

substitusi tepung beras merah.

Tabel 3. Nilai rata-rata kualitas sensoris bakpao dengan Perlakuan substitusi tepung beras merah

Perlakuan perbandingan terigu dengan tepung beras merah

100% : 0 %

95%:5% 90% :10 %

85%:15% 80%:20% 75%:25%

Warna
Hedonik 5,60 a 595a 485b
Skor 1,20 ¢ 1,45¢ 1,70 ¢
Aroma
Hedonik 4,65 a 445 a 4,50 a
Skor 1,15d 2,50 ¢ 3,35 be
Tekstur
Hedonik 6,20 a 5,80 a 5,40 ab
Skor 4,60 a 425a 4,00 ab
Rasa
Hedonik 5,40 a 5,30 a 5,00 ab
Skor 1,50d 1,90d 2,70 ¢
Penerimaan 6,05 a 5,70 a 5,35 ab
keseluruhan

405¢ 3,95¢ 3,90 ¢
3,20b 4,15a 4,50 a
430b 3,95 be 3,90 ¢
3,40 b 3,85a 4,05a
5,20 ab 450 ¢ 415¢
3,85 ab 3,85 ab 3,70 ¢
4,65 be 3,95¢ 3,90 ¢
3,00 be 3,35b 4,10 a
4,50 b 4,35 be 425 be

Ket.: Super skrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda sangat nyata (P<0,01)



Penerimaan keseluruhan bakpao

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan substitusi tepung beras merah
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
penilaian sensoris penerimaan keseluruhan
bakpao.  Penilaian  terhadap  penilaian
keseluruhan ini berdasarkan tingkat kesukaan
panelis. Dari Tabel 3 di atas dapat dilihat
bahwa kriteria tertinggi untuk warna, aroma,
rasa dan tekstur paling disukai bakpao dengan
substitusi tepung beras merah 0% (kontrol)
yang tidak berbeda dengan bakpao substitusi

tepung beras merah 5% dan 10%.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa substitusi terigu dengan tepung beras
merah berpengaruh sangat nyata terhadap
kadar air, aktivitas antioksidan, kadar serat
kasar, daya kembang, penilaian rasa, warna,
aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan
bakpao. Tingkat substitusi terigu dengan
tepung beras merah terbaik adalah 5% tepung
beras merah, dengan karakteristik kadar air
31,55%, aktivitas antioksidan 14,61%, kadar
serat kasar 8,71%, daya kembang 55,81%
dengan kriteria warna 1,45 (putih), tekstur 4,25
(empuk), aroma 2,50 dan rasa 1,90 (tidak khas
beras merah) dan penerimaan keseluruhan

terhadap bakpao 5,70 (agak suka).

Saran
Berdasarkan  hasil penelitian  disarankan

menggunakan konsentrasi substitusi terigu

dengan tepung beras merah 5% dalam

pembuatan bakpao tepung beras merah.
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