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ABSTRAK
Syafa Namira. 2024, “Penggunaan Jus Semangka Dalam Pembuatan Bakpao™.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Departemen
Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi dengan penambahan cairan yaitu
menggunakan jus semangka pada pembuatan bakpao yang berbahan dasar tepung
terigu yang diberi ragi sehingga mengembang, kemudian diberi aneka isian dan
dikukus. Bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas bakpao dengan penambahan
jus semangka dalam pembuatan bakpao. Penggunaan air pada adonan sebelum
fermentasi dapat mempengaruhi proses fermentasi. Salah satu air yang dapat
mempengaruhi proses fermentasi adalah penggunaan jus semangka. Melihat
kandungan yang ada dalam jus semangka, maka jus semangka sangat cocok
digunakan untuk pertumbuhan ragi pada bakpao. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Juni sampai dengan Juli 2024 di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Jus semangka dapat digunakan sebagai salah satu upaya dalam
meningkatkan penggunaan bahan lokal, penggunaan jus semangka pada bakpao
dapat dilakukan dengan cara memanfaatkan sumber daya alam yang telah ada dan
tersedia melimpah. Data yang digunakan adalah data primer yang didapat
langsung dari 3 panelis ahli yang memberikan jawaban dari angket (format uji
oragnoleptik) terhadap kualitas bakpao dengan penambahan jus semangka. Hasil
uji organoleptik setelah 3 kali pembuatan menunjukkan bahwa kualitas warna
bakpao semangka adalah oren, kualitas aroma bakpao semangka harum, kualitas
rasa bakpao semangka manis, serta kualitas tekstur bakpao yang dihasilkan lembut
dan licin. Harga jual Bakpao semangka tersebut senilai Rp. 8.000/kotak

Kata Kunci: Bakpao, Semangka, Kualitas
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BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Bakpao merupakan jenis roti tradisional yang berasal dari negeri
china, berbahan dasar tepung terigu yang diberi ragi hingga mengembang,
kemudian diberi aneka isian dan dikukus. Istilah bakpao sendiri berasal dari
Bahasa hokkian yang dimana bak berarti daging, sedangkan pao berarti
bungkusan, oleh karena itu, bakpao diartikan bungkusan daging (Claudia
dan Arik, 2018). Bakpao memiliki tekstur yang kenyal, empuk dan manis
membuat makanan ini menjadi sangat diminati oleh semua kalangan
masyarakat (Novia Putri, 2016). Makanan ini berbentuk bundar dan
mencembung dibagian permukaannya sehingga terlihat menarik dan akan
membuat kita semua dengan melihatnya saja timbul rasa ingin memakannya
(Siti, dkk., 2016). Bakpao merupakan makanan rumahan yang berbentuk
bulat dan memiliki tekstur lembut pada umumnya terbuat dari campuran
tepung terigu (Nanda, dkk., 2018).

Bakpao biasannya diisi dengan isian daging, kemudian ada juga
yang diisi dengan selai, kacang, atau sayur — sayuran. Kulit bakpao terbuat
dari adonan yang berbahan dasar tepung terigu diberi ragi, untuk
mengembang kemudian dikukus hingga masak (Claudia dan Arik, 2018).
Saat ini dengan semakin pesatnya dunia kuliner proses pembuatan bakpao
yang sangat mudah divariasikan dengan berbagai macam bentuk agar

penampilannya lebih menarik. Disamping itu hargannya juga relatif



terjangkau oleh masyarakat. Bakpao dapat dikonsumsi berbagai kesempatan
seperti teman minum teh, dijadikan sebagai snack, atau sebagai sarapan
pagi. Namun karena tidak adanya variasi dalam pembuatan bakpao ini,
membuat rasa roti ini biasa saja dan juga dapat memicu kurangnya peminat
dari bakpao. Dalam proses pembuatan bakpao ini salah satu bahan utama
yang digunakan adalah air.

Air memiliki banyak fungsi dalam pembuatan roti ini. Air memiliki
peran yang sangat penting dalam pembentukan adonan karena gluten tidak
akan membentuk tekstur jika tidak ada penambahan air (D. Damat,
2018:16). Dalam pembuatan adonan bakpao, gunakan air dengan pH normal
(air minum) agar mendapatkan roti yang maksimal. Penggunaan air pada
adonan sebelum fermentasi dapat mempengaruhi proses fermentasi (Henny
Krissetiana, 2013). Berbagai macam air dapat digunakan sebagai alternatif
dalam pembuatan adonan bakpao ini. Salah satu air yang dapat
mempengaruhi proses fermentasi adalah penggunaan jus semangka.
Dikarenakan, secara umum minuman jus buah diharapkan mengandung
minimal 20% sari buah. Rasa minuman sari buah umumnya manis, asam
dan terasa segar. Beberapa minuman sari buah mempunyai pH relatif tinggi
seperti jus buah semangka (5.2 — 5.6).

Jus semangka dapat digunakan sebagai salah satu upaya dalam
meningkatkan penggunaan bahan lokal, penggunaan jus semangka pada
bakpao dapat dilakukan karena dengan cara memanfaatkan sumber daya

alam yang telah ada, tersedia melimpah dan memiliki nilai gizi dan



ekonomis yang tinggi. Jus semangka merupakan air yang diperoleh dari
buah semangka, yang merupakan salah satu tanaman pangan tropis yang
sangat banyak terdapat di Indonesia. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik
(BPS) bahwa produksi semangka di Sumatera Barat cukup banyak dengan
jumlah produk tahun 2022 sebanyak 11,767,00 ton. Kab. Agam merupakan
salah satu kabupaten yang banyak memproduksi semangka sebanyak
4,874,00 ton (Badan Pusat Statistik, 2022).

Beberapa penelitian terdahulu yang telah berhasil menggunakan
semangka yaitu Pembuatan Permen Jeli dari Daging kulit semangka oleh
Raudah Muliani Siregar (2018). Pengaruh Substitusi Kulit Semangka
Terhadap Kualitas Es Krim oleh Rahmi Pertiwi (2017). Dari beberapa hasil
penelitian dan literatur diatas belum ada yang melakukan penelitian
pembuatan bakpao dengan penambahan jus semangka.

Penelitian pengunaan jus semangka dalam pembuatan bakpao belum
pernah diteliti. Selain itu dengan menggunakan jus semangka penulis ingin
mengkreasikan dan memanfaatkan hasil pangan lokal dan dapat diproduksi
oleh semua kalangan dan tentunya juga mengandung gizi. Berdasarkan hal
tersebut penulis ingin mengembangkan suatu produk makanan, yaitu
bakpao dengan penggunaan cairan yang berbeda. Salah satu cairannya yaitu
penggunaan jus semangka sebagai pengembangan dalam memanfaatkan jus
semangka juga bertujuan sebagai alternatif penggunaan air dalam olahan
bakpao serta membandingkan dan melihat kualitas warna, aroma, tekstur,

dan rasa pada bakpao. Berdasarkan pra penelitian sebelumnya dengan



mengganti air dengan jus semangka sepenuhnya memberikan hasil yang
cukup baik dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Selain itu penelitian
tentang penggunaan jus semangka pada bakpao belum ada. Oleh karena itu,
penelitian ini diberi judul “Pembuatan Bakpao dengan Penambahan Jus

Semangka”.

. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah.
1. Membuat bakpao menggunakan penambahan jus semangka.
2. Mendeskripsikan kualitas bakpao yang menggunakan jus semangka

dilihat dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa.

. Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian diatas, maka dari itu manfaat penelitian
ini adalah :
1. Bagi Penulis
Memberikan tambahan ilmu pengetahuan penulis di bidang bakery
serta mengaplikasikan ilmu tata boga yang telah diperoleh dibangku
perkuliahan dan merupakan syarat untuk menyelesaikan program studi
D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
2. Bagi Mahasiswa D3 Tata Boga
Sebagai bahan pedoman untuk mengembangkan ilmu pengetahuan

dan informasi bagi mahasiswa D3 Tata Boga Departemen [lmu



Kesejahteraan Keluarga terhadap pemanfaatan bakery menggunakan jus
semangka dan sebagai literatur yang relevan bagi peneliti selanjutnya.
. Bagi Masyarakat

Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang variasi
pemanfaatan jus semangka serta sumbangan ilmu pengetahuan terhadap
perkembangan teknologi penggunaan jus semangka terhadap kualitas
bakpao dalam bidang tata boga serta menambah nilai jual pada hasil

pengolahan makanan menggunakan jus semangka.



