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ABSTRAK

Adib Rifgi Rizqullah. 2021. “Analisis Penggunaan Cairan Yang Berbeda
Terhadap Kualitas Bakpao”. Padang: Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Illmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi dengan penggunaan cairan yang berbeda
pada pembuatan bakpao yang berbahan dasar tepung terigu yang diberi ragi
sehingga mengembang, kemudian diberi aneka isian dan dikukus. Penggunaan air
pada adonan sebelum fermentasi dapat mempengaruhi proses fermentasi. Salah
satu air yang dapat mempengaruhi proses fermentasi adalah penggunaan air
kelapa. Melihat zat-zat yang terdapat di dalam kandungan air kelapa muda, maka
air kelapa muda sangat cocok digunakan untuk pertumbuhan ragi pada bakpao.

Jenis penelitian adalah eksperimen murni dengan metode rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 3 kali pengulangan. Penelitian dilakukan di Workshop
Tata Boga. Data yang digunakan adalah data primer yang didapat langsung dari 5
panelis ahli yang memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik)
terhadap kualitas bakpao dengan penggunaan cairan yang berbeda. Data yang
diperoleh ditabulasikan kedalam bentuk tabel dan dianalisis guna melihat
perbedaan dari kedua perlakuan dengan uji T (t test).

Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata tidak terdapat perbedaan
perlakuan X; dan X, yang signifikan terhadap kualitas bakpao yang menyatakan
Ho diterima, yakni kualitas volume yaitu 3,80 dan 3,87; bentuk rapi yaitu 3,87
dan 3,80; bentuk bulat simetris yaitu 3,80 dan 3,80; warna kulit yaitu 3,13 dan
3,00; warna bagian dalam bakpao yaitu 3,33 dan 3,13; aroma ragi yaitu 3,73 dan
3,33; tekstur kulit yaitu 3,27 dan 2,93; tekstur pori yaitu 3,73 dan 3,53; rasa kulit
yaitu 2,93 dan 2,53; rasa isian yaitu 3,93 dan 3,93. Berdasarkan hasil uji t tidak
terdapat perbedaan yang signifikan antara penggunaan air biasa dan air kelapa
muda pada kualitas bakpao.

Kata Kunci: Kelapa, Air Kelapa Muda, Bakpao, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bakpao merupakan jenis roti tradisional yang berasal dari negeri
China, berbahan dasar tepung terigu yang diberi ragi sehingga 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 berartikan 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 juga remah yang halus serta pada
umumnya terbuat dari campuran tepung terigu (Nanda, dkk.,2018).

Bakpao biasanya diisi dengan isian daging, kemudian ada juga yang
diisi sengan 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
dapat divariasikan dengan berbagai macam bentuk agar penampilannya lebih

menarik. Disamping itu harganya juga relatif terjangkau oleh masyarakat.



Bakpao dapat dikonsumsi diberbagai kesempatan seperti teman minum teh,
dijadikan 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. Kandungan air
pada produk bakery banyak ditentukan dari mulainya pengolahan. Dapat kita
ketahui pada umumnya air adalah bahan yang paling murah, walaupun seperti
halnya dengan terigu tanpa air kita tidak akan membuat makanan khususnya
roti sebab zat gluten tidak akan dapat terbentuk (Anni Faridah, 2008). Air
memiliki peran yang sangat penting dalam pembentukan adonan karena
gluten tidak akan membentuk tekstur jika tidak ada penambahan air (D.
Damat, 2018:16). Lebih lanjut Anni faridah (2008:373) menyatakan bahwa,
“Setelah tercampurnya tepung dengan air yang mana akan memungkinkan
terbentuknya gluten. Selain itu air juga memiliki fungsi mengontrol
kepadatan adonan dan membantu penyebaran ke bahan-bahan lainnya agar
tercampur rata”. 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, 2013:46). Berbagai macam air dapat digunakan sebagai
alternatif dalam pembuatan adonan bakpao ini. Salah satu air yang dapat

mempengaruhi proses fermentasi adalah penggunaan air kelapa.



Air Kkelapa dapat digunakan sebagai salah satu upaya dalam
meningkatkan penggunaan bahan pangan lokal, penggunaan air kelapa pada
bakpao dapat dilakukan karena ini merupakan cara memanfaatkan sumber
daya alam yang telah ada, tersedia melimpah dan memiliki nilai gizi dan
ekonomis yang tinggi. Pemanfaatan air kelapa masih terbatas pada proses
pembuatan nata de coco dan belum dimanfaatkan pada produk lain, padahal
air kelapa mempunyai kandungan gizi yang baik (Rindengan Barlina,
2007:73). Air kelapa merupakan air yang diperoleh dari buah kelapa yang
merupakan salah satu tanaman pangan tropis yang sangat banyak terdapat di
Indonesia dan salah satu provinsi penghasil kelapa yaitu Sumatera Barat.
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) bahwa Produksi kelapa di
Sumatera Barat cukup banyak dengan jumlah produksi tahun 2020 sebanyak
78,348,00 ton. Kabupaten Padang Pariaman merupakan salah satu kabupaten
yang banyak memproduksi kelapa dengan angka luas panen, produksi dan
produktivitas berturut-turut sebanyak 36,570,00 ton (Badan Pusat Statistik,
2020). Produksi kelapa yang sangat banyak, namun belum termanfaatkan
dengan baik karena pada umumnya air kelapa di sentra penjualan buah
kelapa ataupun di kalangan petani umumnya tidak dimanfaatkan. Karena
pada umumnya air kelapa diminum segar atau bersama daging kelapanya
yang sangat digemari oleh masyarakat karena aroma dan kelezatannya
(Rindengan, dkk.,2007:74). Sementara itu air kelapa kurang pemanfaatanya
dalam pengolahan makanan, sehingga air kelapa ini sebagai minuman dan

pemanfaatannya belum maksimal maka sering kali air kelapa ini dibuang



begitu saja bersama limbah rumah tangga lainnya.

Air kelapa adalah minuman isotonis yang mengandung hampir semua
mineral dan kandungan kalium air kelapa yang menurun seiring
bertambahnya umur buah kelapa serta natrium pada air kelapa akan
meningkat dengan seiring bertambahnya umur buah kelapa (Farapti dan
Savitri, 2014:899). Lebih lanjut Tiara Putri (2019:9), menyimpulkan bahwa:

“Air kelapa tua dan muda memiliki kandungan yang berbeda, air

kelapa tua mengandung air 91,23%, protein 0,29%, lemak 0,15%,

karbohidrat 7,27%, dan abu 1,06%. Air kelapa juga mengandung

vitamin C 2,2-3,7 mg/100 ml dan vitamin B kompleks. Sedangkan air
kelapa muda mengandung air sebesar 95,5%, protein 0,1%, lemak
kurang dari 0,1%, karbohidrat 4,0%, dan abu 0,4%. Air kelapa muda

juga mengandung vitamin C 2,2-3,4 mg/100 ml dan vitamin B

kompleks”.

Berdasarkan ungkapan tersebut air kelapa muda lebih baik
dikonsumsi daripada air kelapa tua, hal ini mendukung pemanfaatan air
kelapa muda sebagai alternatif sumber karbohidrat yang dapat digunakan
pada produk bakpao yang bernilai tambah bagi kesehatan. Air kelapa muda
mengandung kalium yang merupakan elektrolit yang terdapat dalam air
kelapa muda terbukti dapat menurunkan tekanan darah (Farapti dan Savitri,
2014:900). Selain itu air kelapa muda bisa dimanfaatkan sebagai salah satu
solusi untuk menambah asupan kalium yang dapat menyeimbangi kadar
natrium, sehingga tekanan darah pada tubuh terjaga (Syachrony Ibrahim,
2020:10). Air kelapa muda ini juga dapat digunakan dan berfungsi sebagai
media fermentasi dalam pembuatan bakpao. “Air kelapa mengandung asam

amino, asam organik, vitamin dan gula .... gula alkohol yang terkandung di

dalamnya adalah monitol, sorbitol,m-inositol” (Widyastuti dalam Dian,



2014:3). Lebih lanjut Dian Saraswati (2014:3) pada media pertumbuhan
khamir, penambahan gula diperlukan karena jamur ini akan tumbuh subur
pada tempat yang mengandung gula. Melihat zat-zat yang terdapat di dalam
kandungan air kelapa muda, maka air kelapa muda sangat cocok digunakan
untuk pertumbuhan ragi pada bakpao. Air kelapa muda sangat mudah didapat
dan harganya relatif murah yaitu Rp 5.000/buah. Namun, kebanyakan
masyarakat hanya mengkonsumsi secara langsung air ini karena citarasanya
yang manis dan segar.

Beberapa penelitian terdahulu yang telah berhasil menggunakan air
kelapa muda yaitu Pengaruh Penggunaan Air, Air Kelapa Muda, Air tebu
terhadap Kualitas Roti Manis oleh Ika Indriani (2017). Pengaruh Konsentrasi
Air Kelapa Muda terhadap Pertumbuhan Saccharomyces Cereviseae oleh
Dian Saraswati (2014). Penelitian yang sudah ada tentang bakpao adalah
Pengaruh substitusi terigu dengan tepung beras merah (oryza nivara)
terhadap karakteristik bakpao oleh Fiensa Forsalina (2017), dari beberapa
hasil penelitian dan literatur diatas belum ada yang melakukan penelitian
pengaruh penggunaan air kelapa muda terhadap kualitas bakpao.

Berdasarkan hal tersebut penulis ingin mengembangkan suatu produk
makanan, yaitu bakpao dengan penggunaan cairan yang berbeda. Salah satu
cairannya yaitu penggunaan air kelapa muda sebagai pengembangan dalam
memanfaatkan air kelapa juga bertujuan untuk sebagai alternatif penggunaan
air dalam olahan bakpao serta membandingkan dan melihat kualitas volume,

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa pada bakpao. Berdasarkan pra



penelitian sebelumnya dengan mengganti air dengan air kelapa muda

sepenuhnya memberikan hasil yang cukup baik dari segi bentuk, warna,

aroma, tekstur, dan rasa. Selain itu penelitian tentang penggunaan air kelapa

muda pada bakpao belum ada sehingga penelitian ini bertujuan untuk

menganalisis, “Analisis Penggunaan Cairan Yang Berbeda Terhadap

Kualitas Bakpao”.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas,

maka penulis dapat mengidentifikasikan masalahnya, diantaranya yaitu:

1.

Bakpao merupakan makanan yang digemari masyarakat namun
kurangnya variasi yang menyebabkan rasa bakpao biasa saja

Produksi kelapa muda sangat banyak, namun belum dimanfaatkan
dengan baik dan air kelapa muda hanya dimanfaatkan sebagai minuman
saja sehingga tidak adanya pengembangan pada olahan makanan shingga
nilai ekonomis kelapa muda menurun

Masyarakat kurang mengetahui tentang kandungan gizi air kelapa muda
yang dapat meningkatkan gizi pada pembuatan makanan.

Belum adanya alternatif penggunaan air kelapa muda sebagai pengganti
air dalam olahan makanan

Belum adanya penelitian analisis penggunaan cairan yang berbeda pada

pembuatan bakpao



C. Pembatasan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang
dikemukakan sebelumnya, penulis membatasi penelitian ini diantaranya
yaitu:
1. Kurangnya variasi pada pembuatan bakpao sehingga rasa nya kurang
diminati
2. Kurangnya pemanfaatan air kelapa muda
3. Belum adanya penelitian
D. Perumusan Masalah
Berdasarkan pembatasan masalah yang telah duraikan di atas maka
perumusan masalah dalam penelitian ini adalah untuk meningkatkan kualitas
bakpao pada penggunaan cairan yang berbeda dengan menggunakan uji
organoleptik (volume, bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa).
E. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk:
1. Menganalisis kualitas bakpao dengan penggunaan cairan Yyang
berbeda
2. Menganalisis pengaruh penggunaan air kelapa muda terhadap volume
bakpao
3. Menganalisis pengaruh penggunaan air kelapa muda terhadap bentuk
bakpao
4. Menganalisis pengaruh penggunaan air kelapa muda terhadap warna

bakpao



5. Menganalisis pengaruh penggunaan air kelapa muda terhadap aroma
bakpao
6. Menganalisis pengaruh penggunaan air kelapa muda terhadap tekstur
bakpao
7. Menganalisis pengaruh penggunaan air kelapa muda terhadap rasa
bakpao
F. Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan penelitian diatas, maka dari itu manfaat
penelitian ini adalah:
1. Teoritis
a. Bagi Penulis
Memberikan tambahan ilmu pengetahuan bagi yang
berkecimpung di bidang bakery serta mengaplikasikan ilmu tata boga
yang telah diperoleh dibangku perkuliahan dan merupakan syarat untuk
menyelesaikan program studi S1 Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
konsentrasi Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
b. Bagi Mahasiswa liImu Kesejahteraan Keluarga
Sebagai bahan pedoman untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dan informasi bagi mahasiswa Tata Boga Jurusan limu
Kesejahteraan Keluarga terhadap pemanfaatan olahan bakery
menggunakan air kelapa muda dan sebagai literatur yang relevan bagi

penelitian selanjutnya.



2. Praktis
a. Bagi Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga
Diharapkan menjadi bahan referensi  jurusan dalam
mengaplikasikan ilmu tata boga serta dapat diaplikasikan dalam praktek
mata kuliah Bakery.
b. Bagi Masyarakat
Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang variasi
pemanfaatan air kelapa muda serta memberikan sumbangan ilmu
pengetahuan terhadap perkembangan teknologi penggunaan air kelapa
muda terhadap kualitas bakpao dalam bidang tata boga serta menambah
nilai jual pada hasil pengolahan makanan menggunakan air kelapa

muda.



BAB V
KESIMPULAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan Tujuan dan hasil penelitian tentang analisis penggunaan
cairan yang berbeda terhadap kualitas bakpao yang telah dilakukan uji

organoleptik dapat disimpulkan:

1. Perbedaan Kualitas Volume Bakpao dengan Penggunaan Cairan
Yang Berbeda

Berdasarkan  hasil  uji  organoleptik  kualitas  volume
(mengembang) dan uji t, variabel X; vyaitu 3,80 dengan kategori
mengembang dan variabel X, yaitu 3,87 dengan kategori mengembang.
Berdasarkan hasil dari analisis uji t diperoleh nilai t hitung (-0,284) < t
tabel (2,306) hal ini menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa (X)
dan bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X) terhadap kualitas

volume pada bakpao.

2. Perbedaan Kualitas Bentuk Bakpao dengan Penggunaan Cairan
Yang Berbeda

a. Kualitas Bentuk (Rapi)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas bentuk (rapi)
dan uji t, variabel X yaitu 3,87 dengan kategori rapi dan variabel X,
yaitu 3,80 dengan kategori rapi. Berdasarkan hasil dari analisis uji t
diperoleh nilai t hitung (0,233) < t tabel (2,306) hal ini menyatakan

Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang signifikan pada

77



78

bakpao dengan penggunaan air biasa (X;) dan bakpao dengan
penggunaan air kelapa muda (X;) terhadap kualitas bentuk (rapi)

pada bakpao.

b. Kualitas Bentuk (Bulat Simetris)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas bentuk (bulat
simetris) dan uji t, variabel X; yaitu 3,80 dengan kategori bulat
simetris dan variabel X, yaitu 3,87 dengan kategori bulat simetris.
Berdasarkan hasil dari analisis uji t diperoleh nilai t hitung (0,004) <
t tabel (2,306) hal ini menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa
(X1) dan bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X;) terhadap

kualitas volume pada bakpao.

3. Perbedaan Kualitas Warna Bakpao dengan Penggunaan Cairan
Yang Berbeda

a. Kualitas Warna Kulit (Putih Cenderung Cream)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas warna kulit
(putih cenderung cream) dan uji t, variabel X, yaitu 3,13 dengan
kategori cukup putih cenderung cream dan variabel X, yaitu 3,00
dengan kategori cukup putih cenderung cream. Berdasarkan hasil
dari analisis uji t diperoleh nilai t hitung (0,307) <t tabel (2,306) hal
ini menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang
signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa (X;) dan

bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X,) terhadap kualitas
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warna kulit (putih cenderung cream) pada bakpao.

b. Kualitas Warna Bagian Dalam (Putih Cenderung Cream)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas warna bagian
dalam (putih cenderung cream) dan uji t, variabel X; yaitu 3,33
dengan kategori cukup putih cenderung cream dan variabel X, yaitu
3,13 dengan kategori cukup putih cenderung cream. Berdasarkan
hasil dari analisis uji t diperoleh nilai t hitung (0,004) < t tabel
(2,306) hal ini menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa
(X1) dan bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X;) terhadap

kualitas volume pada bakpao.

4. Perbedaan Kualitas Aroma Bakpao dengan Penggunaan Cairan
Yang Berbeda

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas aroma (ragi) dan uji
t, variabel X; yaitu 3,73 dengan kategori beraroma ragi dan variabel X,
yaitu 3,33 dengan kategori cukup beraroma ragi. Berdasarkan hasil dari
analisis uji t diperoleh nilai t hitung (0,716) < t tabel (2,306) hal ini
menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang signifikan
pada bakpao dengan penggunaan air biasa (X;) dan bakpao dengan
penggunaan air kelapa muda (X;) terhadap kualitas aroma (ragi) pada

bakpao.
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5. Perbedaan Kualitas Tekstur Bakpao dengan Penggunaan Cairan
Yang Berbeda

a. Kualitas Tekstur Kulit (Licin)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas tekstur kulit
(licin) dan uji t, variabel X; yaitu 3,27 dengan kategori cukup licin
dan variabel X, yaitu 2,93 dengan kategori cukup licin. Berdasarkan
hasil dari analisis uji t diperoleh nilai t hitung (0,730) < t tabel
(2,306) hal ini menyatakan H, diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa
(X,) dan bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X,) terhadap

kualitas tekstur kulit (licin) pada bakpao.

b. Kualitas Tekstur Pori (Halus)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas tekstur pori
(halus) dan uji t, variabel X; yaitu 3,73 dengan kategori halus dan
variabel X, yaitu 3,53 dengan kategori halus. Berdasarkan hasil dari
analisis uji t diperoleh nilai t hitung (0,671) < t tabel (2,306) hal ini
menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang
signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa (X;) dan
bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X,) terhadap kualitas

tekstur pori (halus) pada bakpao.
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6. Perbedaan Kualitas Rasa Bakpao dengan Penggunaan Cairan Yang
Berbeda

a. Kualitas Rasa Kulit (Manis)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas rasa kulit
(manis) dan uji t, variabel X; yaitu 2,93 dengan kategori cukup
manis dan variabel X, yaitu 2,53 dengan kategori cukup manis.
Berdasarkan hasil dari analisis uji t diperoleh nilai t hitung (1,261) <
t tabel (2,306) hal ini menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat
pengaruh yang signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa
(X1) dan bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X) terhadap
kualitas rasa kulit (manis) pada bakpao.

b. Kualitas Rasa Isian (Manis)

Berdasarkan hasil uji organoleptik kualitas rasa isian
(manis) dan uji t, variabel X, yaitu 3,93 dengan kategori manis dan
variabel X, yaitu 3,93 dengan kategori manis. Berdasarkan hasil dari
analisis uji t diperoleh nilai t hitung (0,000) < t tabel (2,306) hal ini
menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang
signifikan pada bakpao dengan penggunaan air biasa (X;) dan
bakpao dengan penggunaan air kelapa muda (X;) terhadap kualitas

rasa isian (manis) pada bakpao.
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B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh penggunaan cairan
yang berbeda terhadap kualitas bakpao, maka panelis memiliki beberapa
saran yang diharapkan bisa bermanfaat bagi pembaca dan peneliti
selanjutnya, sebagai berikut:

1. Penggunaan air kelapa muda adalah dapat sebagai alternatif
penggunaan air dalam pembuatan bakpao namun hasilnya tidak
maksimal seperti penggunaan air

2. Dalam pembuatan bakpao air kelapa muda dapat digunakan dalam
pembuatan adonan namun kualitas yang dihasilkan tidak maksimal

3. Gunakan jenis tepung yang berwarna putih dan bersih agar
menghasilkan bakpao yang berkualitas

4. Gunakan jenis air kelapa muda yang berkualitas agar rasa dan
kualitasnya sesuai dengan yang diharapkan

5. Gunakan isian yang tidak terlalu kental dan tidak terlalu lembek, agar
isian dapat menyatu dengan kulit bakpao

6. Perhatikan suhu ruangan saat melakukan fermentasi pada adonan
bakpao, karena suhu yang berubah-ubah dapat mempengaruhi proses
fermentasi baik dalam waktu cepat maupun lambat

7. Gunakan serbet saat mengukus bakpao agar uap air tidak menetes

pada adonan saat proses pengukusan

8. Gunakan api sedang cenderung kecil saat mengukus bakpao, karena

jika api terlalu besar akan mengakibatkan bakpao kempes dan keriput



9.

saat dikeluarkan walaupun sudah masak.
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang daya simpan bakpao

dengan penggunaan cairan yang berbeda.
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