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Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Bakpao
Subtitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata) dengan
Isian Ikan Patin (Pangasius hypophthalmus) dan Kacang

Hijau

Ayu Muji Rahayu

INTISARI

Anemia merupakan masalah kesehatan global yang ditandai dengan rendahnya kadar hemoglobin,
dengan prevalensi sebesar 30,7% pada wanita usia 15-49 tahun menurut WHO (2023). Di Indonesia,
prevalensi anemia mencapai 16,2%, dan di Kabupaten Tasikmalaya sebesar 3,1% pada remaja
(Dinas Kesehatan, 2023). Salah satu upaya pencegahan anemia yang dilakukan pemerintah adalah
melalui intervensi gizi pada remaja putri dan wanita usia subur, seperti edukasi gizi, pemberian tablet
tambah darah, dan konsumsi pangan tinggi zat besi. Salah satu solusi potensial adalah camilan lokal
bergizi khususnya yang kaya akan zat besi, dengan memanfaatkan bahan pangan lokal seperti ikan
patin, dan kacang hijau. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat organoleptik serta
kandungan gizi dari produk bakpao yang dibuat dengan substitusi tepung kacang hijau. Penelitian
menggunakan metode analisis deskriptif. Penelitian pendahuluan dilakukan 3 variasi formula yaitu
perbandingan antara tepung terigu dan kacang hijau F1 (70% : 30%), F2 (60% : 40%), F3 (50% :
50%), lalu diperoleh formula terbaik adalah formula 1 (70% : 30%) dengan nilai rata rata 3,0 oleh
10 panelis agak terlatih, selanjutnya dijadikan acuan pada penelitian utama yaitu penambahan isian
bakpao menggunakan ikan patin dan kacang hijau yaitu F1 (25% : 75%), F2 (50% : 50%) dan F3
(75% : 25%). Pada penelitian utama F1 (25% : 75%) merupakan formula terbaik. Dengan nilai rata
rata 4,0 (skala 1-5) oleh 30 panelis tidak terlatih. Kandungan gizi per 100 gram produk bakpao pada
F1 mengandung Energi 137,5 kkal, Protein 5,7 gram, Lemak 12,1 gram, Karbohidrat 13,3 gram dan
Zat Besi 3,5 mg menjadikannya pilihan camilan untuk membantu mengatasi anemia pada remaja.

Kata kunci: Anemia, Tepung kacang hijau, Ikan patin, Bakpao, Zat besi.
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AYU MUJI RAHAYU. Organoleptic Properties and Nutritional Content of
Steamed Buns (Bakpao) Substituted with Mung Bean Flour (Vigna
radiata) and Filled with Striped Catfish (Pangasius hypophthalmus) and
Mung Beans. Under supervision of PIJAR BEYNA FATAMORGANA.

ABSTRAK

Anemia is a global health problem characterized by low hemoglobin levels, with a prevalence of
30.7% among women aged 15-49 years according to WHO (2023). In Indonesia, the prevalence of
anemia reaches 16.2%, and in Tasikmalaya Regency, it is recorded at 3.1% among adolescents
(District Health Office, 2023). One of the government’s efforts to prevent anemia is through
nutritional interventions for adolescent girls and women of reproductive age, including nutrition
education, iron supplementation, and the consumption of iron-rich foods. A potential solution is the
development of nutritious local snacks, especially those rich in iron, using local food ingredients
such as catfish and mung beans. This study aimed to analyze the organoleptic properties and
nutritional content of bakpao made with mung bean flour substitution. The research used descriptive
analysis methods. A preliminary study tested three formulas with different ratios of wheat flour to
mung bean flour: F1 (70% : 30%), F2 (60% : 40%), and F3 (50% : 50%). The best formula was F1
(70% : 30%) with an average score of 3.0 from 10 semi-trained panelists. This formula was then
used in the main study by adding filling variations: F1 (25% catfish:75% mung bean), F2 (50% :
50%), and F3 (75% : 25%). In the main study, F1 (25% : 75%) was the best formula, with an average
score of 4.0 (on a 1-5 scale) by 30 untrained panelists. The nutritional content of 100 grams of
bakpao from F1 contained 137.5 kcal energy, 5.7 grams protein, 12.1 grams fat, 13.3 grams
carbohydrates, and 3.5 mg iron, making it a suitable snack option to help address anemia in
adolescents.

Keywords: anemia, mung bean flour, catfish, bakpao, iron.
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