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ABSTRACT

The habit of consuming high-fat, high-sodium, and low-fiber foods can trigger obesity. Utilizing
local food ingredients as substitutes can increase the nutritional content of food products. Mocaf
flour made from fermented tapioca contains 6 g of fiber/100 g, higher than wheat flour. The purpose
of this study was to develop a fiber-containing bakpao product to increase fiber intake. This study
used a Completely Randomized Design (CRD) with four formula levels, namely the control formula
or FO (100% wheat flour: 0% mocaf flour), and treatment formulas F1 (90% wheat flour: 10%
mocaf flour), F2 (80% wheat flour: 20% mocaf flour), F3 (70% wheat flour: 30% mocaf flour).
Product analysis included tests of acceptability and dietary fiber content of selected products. The
overall level of panelists' preference for bakpao for the test formula ranged from 3.58 to 3.41
(moderately liked category). The level of preference for the test formula was lower than the control
formula (F0). Dietary fiber content of F2 (selected formula): 9.42 g per 100 g, higher than the
control F of 5.30 g per 100 g. Skipjack tuna buns can be consumed by people of all ages, from
school-age children to adults or the elderly.
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ABSTRAK

Kebiasaan mengonsumsi makanan lemak tinggi, natrium tinggi, dan serat rendah dapat memicu
kejadian obesitas. Pemanfaatan bahan pangan lokal sebagai bahan substitusi dapat meningkatkan
kandungan gizi produk makanan. Tepung mocaf yang dibuat dari fermentasi tapioka, mengandung
serat 6 g/100 g, lebih tinggi dibanding terigu. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengambangkan produk bakpao mengandung serat untuk meningkatkan asupan serat. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan taraf empat formula, yaitu formula kontrol
atau FO (100% tepung terigu: 0% tepung mocaf), dan formula perlakuan F1 (90% tepung terigu:
10% tepung mocaf), F2 (80% tepung terigu: 20% tepung mocaf), F3 (70% tepung terigu: 30%
tepung mocaf). Analisis produk meliputi uji daya terima dan kadar serat pangan produk terpilih.
Tingkat kesukaan panelis terhadap bakpao secara keseluruhan untuk formula uji berkisar 3,58-3,41
(katagori cukup suka). Tingkat kesukaan formula uji lebih rendah dibandingkan formula kontrol
(F0). Kandungan serat pangan F2 (formula terpilih): 9,42 g per 100 g, lebih tinggi di bandingkan F
kontrol 5,30 g per 100 g. Bakpao ikan cakalang dapat dikonsumsi berbagai usia, yaitu dari anak usia
sekolah sampai dewasa atau lansia

Kata kunci: bakpao, mocaf, serat pangan, tepung komposit
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PENDAHULUAN

Permasalahan gizi merupakan keadaan ketika terjadi asupan zat gizi yang
dikonsumsi dengan kebutuhan gizi yang seharusnya dipenuhi tidak seimbang,
sehingga menimbulkan dampak negatif terhadap kesehatan, pertumbuhan, serta
produktivitas individu [1]. Saat ini, Indonesia masih menghadapi berbagai bentuk
permasalahan gizi, salah satunya adalah gizi lebih (overnutrition) [2]. Kebiasaan
mengonsumsi makanan lemak tinggi, natrium tinggi, dan serat rendah dapat
memicu kondisi overweight [3].

Persentase kelebihan berat badan usia 5-12 tahun sebesar 11,9%, usia 13-15
tahun sebesar 4,1%, usia 16-18 tahun sebesar 3,3%, dan usia >18 tahun sebesar
23,4%. Kebiasaan makanan yang kurang sehat berkontribusi terhadap terjadinya
masalah gizi, seperti kebiasaan tidak sarapan (65,2%), kurang mengonsumsi sayur
dan buah (97%), serta kebiasaan mengonsumsi makanan berlemak/
berkolesterol/gorengan (38,8%) [2].

Makanan selingan atau camilan berkontribusi dalam pemenuhan sekitar 10—
20% dari total kebutuhan gizi harian individu [4]. Pemanfaatan bahan pangan lokal
sebagai bahan substitusi telah banyak diteliti untuk menghasilkan produk yang
dapat dijadikan alternatif camilan sehat, seperti roti manis substitusi tepung mocaf
dan daun kelor dengan isian kacang merah mengandung tinggi protein dan serat [5]
[6]. Bakpao adalah pilihan camilan yang disukai oleh berbagai kalangan. Produk
ini diminati karena mempunyai tekstur yang empuk dan lembut, cita rasa manis dan
gurih, serta beragam variasi isian [7].

Bakpao memiliki bentuk bulat dan dibuat dari tepung terigu yang
difermentasi menggunakan ragi agar dapat mengembang, kemudian diisi dengan
berbagai bahan dan dimasak melalui proses pengukusan [8]. Varian isiannya
beragam, baik asin maupun manis. Di Indonesia, bakpao umumnya diisi ayam,
daging sapi, selai, kacang-kacangan, sayuran Isian bakpao asin biasanya
menggunakan protein hewani yaitu ayam, daging sapi, telur dan sayuran [9]. Salah
satu inovasi yang dapat dikembangkan dalam isian bakpao yaitu menggunakan
ikan, yaitu ikan cakalang.

Ikan cakalang memiliki kandungan gizi protein tinggi dan lemak rendah.

Kandungan protein ikan cakalang lebih tinggi (19,6 g/100 g) dibandingkan ikan lele
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(17,7 g/100 g), dan ikan tongkol (13,7 g/100 g). Kandungan lemak ikan cakalang
lebih rendah (0,7 g/100 g) dibandingkan ikan lele (2,3 g/100 g) dan ikan tongkol
(1,5 g/100 g) (Kemenkes RI, 2020). Kandungan lemak yang rendah pada ikan,
menjadikannya sumber protein hewani yang lebih sehat, untuk mencegah
malnutrisi termasuk kelebihan berat badan [10].

Bakpao yang ada dipasaran umumnya menggunakan tepung terigu dengan
kandungan serat rendah (0,3 g/100 g). Penggunaan tepung mocaf pada bakpao
dilakukan untuk menambah kandungan serat serta mengurangi ketergantungan
terhadap tepung terigu [11]. Hasil penelitian menunjukan penggunaan tepung
mocaf sebagai substitusi tepung terigu pada produk olahan memunjukan hasil yang
cukup baik. Persentase penggunaan tepung mocaf pada beberapa proruk yaitu
cookies atau kue kering 50—100%, mie 30—40%, cake 50%, roti tawar 30—40%, roti
manis 40%, bakpao 30%, donat 50%, dan jajanan tradisional hingga 100% [12].
Tepung mocaf merupakan jenis tepung yang dibuat dari umbi singkong yang
difermentasi. Dibandingkan dengan tepung terigu, tepung mocaf mengandung serat
6 g/100 g [13]. Tepung mocaf memiliki beberapa keunggulan selain kandungan
serat yang tinggi, juga memiliki indeks glikemik rendah, bebas gluten, serta
mengandung lemak dalam jumlah relatif rendah [14]. Oleh karena itu cocok untuk
dikonsumsi oleh individu dengan masalah obesitas.

Kekurangan dari tepung mocaf adalah tidak memiliki kandungan gluten dan
gliadin, sehingga berpengaruh terhadap kemampuan adonan dalam proses
pengembangan [15]. Oleh karena itu penggunaan tepung mocaf memerlukan kajian
formulasi agar diperoleh produk yang sesuai. Penelitian ini bertujuan untuk
menghasilkan produk bakpao ikan cakalang dengan substitusi tepung mocaf, yang
diharapkan dapat menjadi alternatif camilan bergizi dalam mendukung pencegahan

gizi lebih.

METODE

Penelitian ini adalah penelitian eksperimen menggunakan desain
Rancangan Acak Lengkap (RAL) tiga kali pengulangan. Pembuatan produk dan uji
organoleptik dilakukan di Laboratorium Kuliner dan Pangan Dietetik Program

Studi Gizi Fakultas [lmu Kesehatan Universitas Siliwangi. Pengujian kandungan
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serat pangan dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech (SIG) Bogor.
Penelitian dilakukan bulan April hingga November 2025. Persetujuan etik
penelitian dari Komite Etik Penelitian Politeknik Kesehatan Semarang No.
1113/EA/F.XXIIL.38/2025.

Tahapan penelitian adalah menyusun formula bakpao dengan substitusi
tepung mocaf dan pewarna sari bit merah, pembuatan bakpao, uji organoleptik, dan
analisis kandungan serat pangan. Jumlah panelis dalam penelitian ini sebanyak 30
orang. Uji organoleptik dilaksanakan menggunakan skala uji hedonik dengan skor
1-5 kategori. Analisis kandungan serat pangan dilakukan dengan menggunakan
metode analisis enzimatik-gravimetri [16]. Data hasil organolpetik dilakuakan uji
normalitas. Bila data tidak terdistribusi normal menggunakan uji Kruskal-Wallis
jika hasil analisis menunjukkan perbedaan nyata dilanjut uji Mann-Whitney [17].

Pembuatan bakpao menggunakan bahan yaitu tepung terigu, tepung mocaf,
ragi, baking powder, margarin putih, gula, air, bit merah, ikan cakalang, bawang
bombay, bawang putih, buah pir, kecap manis, kecap asin, minyak wijen, lada, daun
bawang, dan air lemon. Bahan yang digunakan untuk analisis kandungan serat yaitu
buffer phospat pH 7, enzim alfa-amilase, enzim beta-amilase, enzim pepsin, HCI,
NaOH, aseton, etanol, dan aquades. Alat pembuatan produk adalah timbangan
makanan, mixer, baskom, roll pin, kuas, sendok, wajan, spatula, kompor, pisau,
talenan, dan panci pengukus.

Tabel 1. Formulasi Bakpao

Bahan FO F1 F2 F3
Kulit Bakpao
Tepung terigu (g) 150 135 120 105
Tepung mocaf (g) - 15 30 45
Ragi instan (g) 3 3 3 3
Baking powder (g) 2 2 2 2
Margarin putih (g) 15 15 15 15
Gula (g) 20 20 20 20
Air (ml) 35 35 35 35
Sari bit merah (ml) 45 45 45 45
Isian: Ikan Saus Bulgogi
Ikan cakalang (g) 100 100 100 100
Bawang bombay (g) 20 20 20 20
Bawang putih (g) 5 5 5 5
Buabh pir (g) 20 20 20 20
Daun bawang (g) 3 3 3 3
Kecap manis (ml) 15 15 15 15

95



Nutrition Scientific Journal. 2025. Vol. 4, No.2: 92-102
p-ISSN 2964-5603; e-ISSN 2964-9552

Lada (g) 1 1 1 1

Kecap asin (ml) 10 10 10 10

Minyak wijen (ml) 5 5 5 5

Air lemon (mL)

Biji wijen (g) 1 1 1 1

Berat Total (g) 365 365 365 365
HASIL

Pembuatan bakpao ikan cakalang substitusi tepung mocaf dilakukan dengan
perbandingan tepung terigu : tepung mocaf yaitu FO (100%:0%), F1 (90%:10%),
F2 (80%:20%), F3 (70%:30%), semua formula ditambahkan sari bit merah 30%.
Formula FO merupakan formula yang tidak disubstitusi tepung mocaf. Formula F1
merupakan formula dengan substitusi tepung mocaf terendah dan F3 dengan

substitusi tepung mocaf tertinggi. Karakteristik bakpao ditampilkan pada Tabel 2.

Tabel 1. Karakteristik Bakpao Ikan Cakalang

Perbandingan
Karakteristik Tepung Terigu : Tepung Mocaf
FO F1 F2 F3
100%:0% 90%:10% 80%:20% 70%:30%
Bakpao ikan
Cakalang
| o ’ ’
Warna Merah muda Merah  muda, Merah muda, Merah muda,
cokelat sedang  cokelat kuat cokelat kuat
Aroma Khas ikan, tidak Khas ikan, tidak Khas ikan, tidak Khas ikan, tidak
bau amis bau amis bau amis bau amis
Rasa Gurih Gurih Gurih Gurih
Tekstur Empuk, Empuk, Empuk, Padat, kurang
mengembang mengembang mengembang mengembang

Tingkat penerimaan bakpao ikan cakalang

Tingkat penerimaan panelis terhadap bakpao ikan cakalang secara
keseluruhan adalah formula kontrol atau FO dengan rata-rata sebesar 3,63 (cukup
suka), F2 dengan rerata sebesar 3,58 (cukup suka), F1 dengan rerata 3,48 (cukup
suka), dan F3 dengan rata-rata sebesar 3,41 (cukup suka) (tabel 3). Hasil ini
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menunjukkan bakpao dengan warna merah muda kecoklatan, aroma khas ikan, rasa

yang gurih serta tekstur yang empuk dan mengembang lebih dapat diterima oleh

panelis.
Tabel 3. Nilai Mean Organoleptik Bakpao Ikan Cakalang

Parameter Nilai Mean Uji Organoleptik

FO F1 F2 F3
Warna 3,99+0,893*  3,64+0,852* 3,97+0,661* 3,79+0,757°
Aroma 3,33+0,581*  3,30+0,626* 3,28+0,475% 3,26+£0,610*
Rasa 3,32+0,615* 3,33+0,618*  3,29+0,566° 3,37+0,726*
Tekstur 3,91+£0,816* 3,67+0,764> 3,78+0,614*  3,26+0,919¢
Rata-rata 3,63 3,48 3,58 341

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama tidak terdapat perbedaan nyata
antar perlakuan pada uji Mann-Whitney

Penentuan formula terpilih dilihat dari nilai hasil rata-rata tertinggi pada
semua indikator meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil formula terpilih
dapat dilihat pada Gambar 1. Hasil nilai rata-rata keseluruhan indikator formula
bakpao yang paling disukai oleh panelis adalah formula kontrol atau FO dengan
nilai rata-rata 3,63. Namun formula kontrol atau FO digunakan sebagai
pembanding untuk formula perlakuan, maka formula bakpao ikan cakalang

terpilih adalah F2 dengan nilai rata-rata 3,58 (cukup suka).
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FO  TFo. 3,63

3,6

F3 F1
F3; 3,41 F1; 3,48

F2  F2;3,58

Gambar 1. Uji hedonik formulasi bakpao ikan cakalang
Kandungan serat pangan bakpao ikan cakalang

Bakpao ikan cakalang dengan substitusi tepung mocaf dengan pewarna sari
bit merah yang dianalisis kadar serat pangan adalah formula kontrol (FO) dan
formula terpilih (F2). Hasil analisis dapat dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan hasil
analisis kandungan serat pangan pada bakpao ikan cakalang F2 (20% tepung mocaf,
80% tepung terigu) memiliki kadar serat pangan 9,42 g per 100 g lebih tinggi
dibandingkan FO (0% tepung mocaf, 100% tepung terigu) 5,30 g per 100 g.

Tabel 4. Kandungan Serat Pangan Bakpao Ikan Cakalang

Kadar Serat Pangan (g)
Formula  Ulangan 1 Ulangan 2 Mean+SD
FO 5,32 5,28 5,30+0,028
F2 9,33 9,51 9,42+0,127

DISKUSI

Bakpao ikan cakalang yang dihasilkan berwarna merah muda karena adanya
pigmen betalain khususnya betasianin yang berasal dari bit merah. Pigmen ini
memberikan warna merah hingga keunguan (Tabel 2). Selama proses pengukusan,
sebagian pigmen tersebut mengalami degradasi akibat paparan suhu tinggi,
sehingga intensitas warnanya menurun dan menghasilkan tampilan warna merah

muda pada bakpao [18]. Bakpao dengan substitusi tepung mocaf semakin tinggi
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maka warna bakpao yang dihasilkan akan lebih gelap dan kecoklatan. Kondisi
tersebut terjadi akibat kandungan pigmen karotenoid yang tinggi pada singkong,
yang mengalami degradasi selama proses pemanasan sehingga menghasilkan warna
kecoklatan [19]. Selain itu, tepung mocaf mengandung pati (87,33%) lebih tinggi
dibanding terigu (60-68%), sehingga lebih mudah mengalami rekasi maillard
selama proses pengolahan [20].

Bakpao dengan substitusi tepung mocaf dan penambahan sari bit merah
yang paling disukai oleh panelis berdasarkan uji organoleptik pada parameter
aroma adalah formula kontrol atau FO sebesar 3,31 (cukup suka), diikuti oleh F1
dengan nilai rata-rata sebesar 3,30 (cukup suka) (Tabel 3). Hal ini dikarenakan
Penambahan tepung mocaf tidak memengaruhi aroma bakpao karena tepung mocaf
memiliki aroma netral tanpa bau khas singkong. Fermentasi yang dilakukan bakteri
asam laktat membentuk enzim yang mengubah pati menjadi asam organik, sehingga
mampu menutupi aroma singkong yang kuat [21].

Bakpao dengan substitusi tepung mocaf dan penambahan sari bit merah
yang paling disukai oleh panelis pada parameter rasa yaitu formula F3 sebsar 3,37
(cukup suka), diikuti oleh F1 sebesar 3,33 (cukup suka), dan FO sebesar 3,32 (cukup
suka) (tabel 3). Penambahan tepung mocaf tidak memengaruhi rasa pada bakpao
karena tepung ini memiliki cita rasa netral tanpa aroma khas singkong. Selama
proses fermentasi pada pembuatan tepung mocaf, maka bakteri asam laktat
memproduksi selulolitik enzim pektinolitik yang berperan menghidrolisis dinding
sel ubi kayu. Selain itu proses fermentasi menyebabkan perubahan pati melalui
proses hidrolisis menjadi gula, yang selanjutnya difermentasi menjadi asam-asam
organik terutama asam laktat, sehingga rasa khas singkong berkurang hingga sekitar
70%. Proses fermentasi ini meningkatkan sifat fungsional tepung, seperti
viskositas, kemampuan gelasi, dan daya larut [22].

Bakpao ikan cakalang dengan substitusi tepung mocaf yang paling disukai
oleh panelis berdasarkan uji organoleptik pada parameter tekstur adalah FO yaitu
3,91 (cukup suka), sedangkan F3 merupakan formasi dengan hasil daya terima
paling rendah yaitu 3,26 (cukup suka) (tabel 3). Kandungan gluten pada tepung
terigu berperan dalam membentuk tekstur adonan bakpao yang kenyal dan elastis

karena mampu menahan gas hasil fermentasi ragi [23]. Bakpao formulasi F3
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dengan substitusi tepung mocaf 30% dan tepung terigu 70% memiliki tekstur yang
lebih padat dan kurang mengembang dibandingkan bakpao formula FO, F1, dan F2
(tabel 2). Hal tersebut diakibatkan tidak adanya gluten pada tepung mocaf
menyebabkan menghambat pembentukan rongga udara dalam adonan. Selain itu,
kadar amilosa yang tinggi pada pati singkong menyebabkan terbentuknya gel keras
yang meningkatkan kerapatan tekstur produk [24].

Nilai rata-rata kadar serat pangan pada bakpao meningkat dari 5,30 g per
100 g hingga 9,42 g per 100. g, kenaikan serat pangan pada F2 sebesar 4,12 g per
100 g (tabel 4). Berdasarkan Acuan Label Gizi (ALG) menyatakan bahwa pangan
dengan klaim sumber serat adalah pangan yang mengandung serat sebesar 6 g/100
g bentuk padatan atau 3 g/100 mL bentuk cairan [25]. Dapat disimpulkan bahwa
kadar serat pangan pada bakpao untuk formula kontrol (FO) dan formula perlakuan
(F2) sudah memenuhi klaim pangan sumber serat. Kadar serat pangan yang lebih
tinggi pada formula F2 produk bakpao berkaitan dengan substitusi tepung mocaf.
Hal ini dikarenakan Kandungan serat dalam tepung mocaf (6,0 g/100 g) lebih tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu (0,3 g/100 g) [13]. Hasil penelitian [26]
menunjukkan bahwa kandungan serat produk mie dengan substitusi tepung mocaf
mengalami peningkatan dari 3,30% pada formula kontrol (FO) menjadi 3,53% pada

formula perlakuan.

KESIMPULAN

Bakpao dengan substitusi tepung mocaf pada parameter warna, aroma, rasa,
dan tekstur yang disukai oleh panelis adalah F2 sebesar 3,58 (cukup suka).
Karakteristik mutu hedonik dengan warna merah muda kecoklatan, aroma khas
ikan dan tidak berbau amis, rasa yang gurih serta tekstur yang empuk dan
mengembang dapat diterima oleh panelis.

Serat pangan pada produk bakpao dengan substitusi tepung mocaf sebesar
5,30 g per 100 g pada formula kontrol (FO) dan 9,42 g per 100 g pada formula
perlakuan (F2). Kadar serat pangan pada bakpao ikan cakalang F2 sudah memenuhi
klaim pangan sumber serat. Bakpao dengan substitusi tepung mocaf dengan
pewarna sari bit merah ini dapat menajdi alternatif makanan selingan mengandung

serat.
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