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ABSTRACT 

Anemia is one of the major nutritional problems in Asia, including Indonesia. 

According to Riskesdas 2018, anemia in young women (27.2%) is higher than 

in young men (20.3%). The utilization that can overcome anemia is that local 

shellfish contain protein, one of which can overcome anemia, while red beans 

contain protein and iron which can increase hemoglobin (Hb) levels in the 

body of young women. This aims of this study was to determine the results of 

organoleptic tests and the content of protein and iron in bakpao substitution 

of local clam flour with red bean paste filling for anemia sufferers in young 

women. This research was carried out at the Department of Nutrition Health 

Polytechnic of Makassar on March, 2022. The method in this study was Pre-

Experiment with a Post Test oup Design research design. The panelists for 

hedonic test were 35 panelists of Health Polytechnic of Makassar students, 

for the protein and iron analysis test carried out in laboratory of SMK SMTI 

Makassar.The results showed that based on the Kruskall Wallis test there was 

no difference in the aspects of aroma (p = 0.64) and texture (p = 0.131), while 

for the aspects of color and taste there was a difference between F1, F2 and 

F3. The protein content in F1 products is (529.5%) for 100 g, while the iron 

content in F1 products is (10.855 mg) for 100 g. It is necessary to conduct 

further studies on the use of steamed bun products to overcome anemia in 

young women by using other flours and other fillings that contain high levels 

of protein and iron. 

 

Keywords : Anemia, Iron, Kidney Beans, Local Shellfish, Protein and 

Steamed Buns. 

 

PENDAHULUAN 

Bakpao merupakan makanan yang 

berasal dari China, namun saat ini sudah 

sangat mendunia dan banyak dikonsumsi di 

berbagai negara salah satunya Indonesia. 

Bahan dasar pembuatan bakpao adalah 

tepung terigu. Kandungan gizi yang 

terkandung dalam setiap 100 g bakpao 

adalah energi 239 kkal, protein 12,2 g, 

karbohidrat 41,6 g, lemak 2,6 g, kalsium 21 

mg, fosfor 65 mg, dan zat besi 2,6 mg. 

Bakpao juga mengandung vitamin A 92 IU, 

vitamin B1 0,09 mg, dan vitamin C 0 mg 

(Hidayat et al., 2019). Setiap tahun jumlah 

impor dan konsumsi terigu di Indonesia 

semakin meningkat, oleh karena diperlukan 

cara untuk mengurangi konsumsi terigu.  

Kerang lokal (pilsbryoconcha exilis) 

merupakan jenis kerang yang kurang 

dimanfaatkan, kerang lokal ini hanya 
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dimanfaatkan sebagai bahan makanan oleh 

masyarakat setempat yang dimasak dengan 

cara dikukus. Kerang lokal memiliki 

potensi ekonomi dan prospek budidaya 

yang baik. Kerang lokal dapat dijadikan 

sebagai sumber protein karena kandungan 

asam amino esensialnya yang tinggi 

sehingga mudah diserap oleh tubuh. Kerang 

lokal juga dapat digunakan sebagai tepung 

untuk mempertahankan daya simpan yang 

diperoleh selama pembuatan kulit bakpao 

(Nurjanah et al., 2020). Menambahkan 

pasta kacang merah pada isian bakpao dapat 

meningkatkan nilai gizi pada produk 

bakpao. 

Pasta merupakan produk emulsi 

minyak dalam air yang tergolong low fat 

spread dan memiliki kadar air yang lebih 

tinggi dibandingkan minyak. Kandungan 

minyak pasta kurang dari 40%. Pasta dapat 

dioleskan pada roti atau cookies dan juga 

dapat dimakan secara langsung (Susilawati, 

2016). Salah satu cara membuat pasta 

adalah dengan menggunakan kacang 

merah. 

Kacang merah adalah sumber nabati 

tingkat tinggi zat besi non-heme (Fe). 

Penyerapan Fe pada kacang-kacangan 

sekitar 4-7% pada wanita yang kekurangan 

zat besi, anak-anak memenuhi kebutuhan 

zat besi pada kisaran 30-50%. Sumber zat 

besi dalam kacang-kacangan yang 

mengandung sekitar 10 mg per 100 am 

dapat digunakan sebagai biofortifikasi1. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik 

(2018), Indonesia memproduksi kacang 

merah mencapai 13.596 ton pada tahun 

2017.  

Menurut World Health Organization 

(WHO) pada tahun 2015 prevalensi anemia 

di seluruh dunia menunjukan bahwa 

prevalensi anemia di dunia berkisar antara 

40-88%. Di Asia Tenggara, 25-40% remaja 

putri mengalami anemia tingkat ringan dan 

berat. Jumlah penduduk remaja usia 10-19 

tahun yang mengalami anemia di Indonesia 

adalah 26,2% yang terdiri dari 50,9% laki-

laki dan 49,1% perempuan 1. 

Anemia merupakan salah satu 

masalah gizi utama di Asia, termasuk 

Indonesia. Angka anemia tertinggi pada 

usia sekolah diperkirakan sekitar 60% anak 

mengalami anemia sejak usia dini. Anemia 

terjadi karena kadar hemoglobin (Hb) 

dalam darah lebih rendah dari nilai normal 

(Yulianingsih, Sri Yulianti, 2020). Anemia 

terkadang terjadi pada wanita subur. 

Disebabkan oleh terjadinya siklus 

menstruasi pada wanita setiap bulannya. 

Kekurangan zat besi dapat menurunkan 

sistem kekebalan tubuh sehingga dapat 

menyebabkan penurunan kesuburan 3. 

Menurut data Rikesdas 2018, angka 

anemia pada remaja putri (27,2%) lebih 

tinggi dibandingkan pada remaja putra 

(20,3%). Angka anemia pada kelompok 

umur 15-24 tahun pada tahun 2018 sebesar 

32%. Remaja putri termasuk yang mudah 

terkena anemia karena remaja putri 

mengalami menstruasi setiap bulan dan 

mengejar masa pertumbuhannya. Remaja 

putri saat menstruasi menghasilkan zat besi 

dua kali lebih banyak dibandingkan remaja 

putra 4.  

Produk bakpao substitusi tepung 

kerang lokal dengan isian pasta kacang 

merah merupakan salah satu alternatif 

untuk mengatasi masalah gizi yaitu masalah 

kurangnya kandungan zat besi dan protein, 

pada penderita anemia remaja putri. 

berdasarkan hasil penelitian sebelumnya 

bahwa 45-93,8% disukai oleh konsumen 

terhadap kulit bakpao substitusi tepung 

kerang 5.  

 

METODE PENELITIAN 

Desain, Tempat, dan Waktu 

Penelitan ini merupakan penelitian 

pra eksperimen dengan 3 perlakuan 

substitusi tepung kerang lokal dengan 

konsentrasi yaitu 5%, 7,5%, 10%. Desain 

penelitian yang digunakan adalah Post Test 

oup Design. Pembuatan produk dilakukan 

di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 

Makassar. Uji daya terima dilakukan di 
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Laboratorium Organoleptik Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Makassar. Analisis zat 

besi dan protein dilakukan di Laboratorium 

Quality Control SMK-SMTI Makassar. 

Penelitan ini akan dilakukan pada bulan 

Maret – April 2022.  

Prosedur Penelitian 

Pembuatan tepung kerang lokal mulai 

dari proses daging kerang lokal dicuci dan 

direbus selama ± 30 menit sampai 

cangkang kerang terbuka. Kemudian 

diperkecil ukuran, metode pengeringan 

menggunakan cabinet driying selama 7 jam 

dalam suhu 60oC hingga kering. Kemudian 

dihaluskan menggunakan ayakan ukuran 60 

mesh. 
Pembuatan bakpao dengan isian pasta 

kacang merah untuk komposisi bahan 

pembuatan kulit bakpao yaitu 200 g tepung 

terigu, 7 g ragi instan, 5 g baking powder, 

15 g gula pasir, 1 g garam, 30 g mentega 

putih, dan 90 ml air hangat, sedangkan 

komposisi bahan pembuatan isian pasta 

kacang merah yaitu 100 g kacang merah, 50 

g gula pasir, 30 ml minyak nabati, 15 g 

tepung ketan dan 1 g garam. 

Pembuatan pasta kacang merah mulai 

dari perendaman semalaman, direbus, 

diblender, disaring, dimasak dengan 

pencampuran gula pasir, minyak nabati, 

garam dan larutan tepung ketan hingga 

menghasilkan pasta kacang merah yang 

lembut. 

Pembuatan bakpao substitusi tepung 

kerang lokal dengan isian pasta kacang 

merah dimulai dengan proses persiapan alat 

dan bahan yang diperlukan, pencampuran 

bahan kemudian diulenin, didiamkan ± 30 

menit hingga menggembang, kemudian 

dibagi menjadi 7-8 bagian dan diberikan 

isian pasta kacang merah kemudian 

dibentuk bulat. Kukus selama ± 15 menit, 

dinginkan dan menghasilkan bakpao 

substitusi tepung kerang lokal dengan isian 

pasta kacang merah. 

Prosedur uji daya terima adalah 

mempersilahkan panelis untuk duduk, 

menjelaskan cara pengisian formulir kepada 

panelis diberikan produk uji, from penilaian 

dan alat tulis selanjutnya panelis menilai 

produk dan formulir penilaian 

dikumpulkan. 

Pengumpulan Data 

Jenis data yang diperoleh dari hasil 

formulir uji hendonik pengaruh konsentrasi 

tepung kerang lokal dengan isian pasta 

kacang merah terhadap daya terima snack 

bakpao substitusi tepung kerang lokal 

dengan isian pasta kacang merah di 

Laboratorium Organoleptik Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Makassar. Kadar 

protein dan zat besi diperoleh dari hasil uji 

laboratorium SMK-SMTI Makassar dengan 

metode Kjedahl dan Spektrofotometer 

UVVIS. Uji daya terima dianalisis 

menggunakan SPSS yaitu uji Kruskall 

Wallis dengan uji lanjut Mann-Whitney. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

a. Daya Terima 

Table 1 

Total Rerata Daya Terima Panelis 

Formula Total Rerata 

F1 (5%) 3,72 

F2 (7,5%) 3,45 

F3 (10%) 3,20 

Sumber : Data Primer (2022) 

Tabel 1 menunjukkan bahwa 

formula 1 (5%) menjadi formula 

terbaik dari tiga formula sedangkan 

formula dengan nilai terendah terdapat 

pada formula 3 (10%). 

Analisis formula terbaik bakpao 

substitusi tepung kerang lokal dengan 

isian pasta kacang merah terdapat pada 

produk dengan konsentrasi F1, maka 
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dilanjutkan uji kandungan protein dan 

zat besi pada konsentrasi F1. 

 

 

 

 

b. Kadar Protein 

Table 2 

 Rerata Nilai Analisis Protein Berdasarkan Kandungan Protein Bakpao Terbaik (F1) 

Dengan Bakpao Original. 

Formula 

Rerata Nilai Analisis Protein 

Bakpao 

Nilai Analisis Protein 

Bakpao Original 

Produk/100 mg Produk/100 mg 

Formula 1 10,855 12,2 

Sumber : Data Primer (2022) 

Tabel 2 menunjukkan bahwa 

kadar protein bakpao substitusi tepung 

kerang lokal dengan isian pasta kacang 

merah memiliki nilai 10,855 mg per 

100 mg. 

c. Kadar Zat Besi 

Table 3 

Rerata Nilai Analisis Zat Besi Berdasarkan Kandungan Zat besi Bakpao Terbaik (F1) 

Dengan Bakpao Original 

Formula 

Rerata Nilai Analisis Zat 

besi Bakpao 

Nilai Analisis Zat besi 

Bakpao Original 

Produk/100 mg Produk/100 mg 

Formula 1 10,59 2,8 

Sumber : Data Primer, 2022 

Tabel 3 menunjukkan bahwa 

kadar zat besi bakpao substitusi tepung 

kerang lokal dengan isian pasta kacang 

merah memiliki nilai 10,59 mg per 100 

mg berdasarkan tingkat kesukaan 

panelis. 

Pembahasan 

a. Daya Terima Keseluruhan 

Hasil uji organoleptik yang 

dilakukan oleh panelis sebanyak 35 

orang, menunjukkan bahwa snack 

bakpao substitusi tepung kerang lokal 

dengan isian pasta kacang merah yang 

paling disukai adalah konsentrasi F1 

(5%) dengan total rerata 3,72, 

kemudian F2 (7,5%) dengan total rerata 

3,45, lalu disusul F3 (10%) dengan 

total rerata sebesar 3,20. 

Snack bakpao substitusi tepung 

kerang lokal dengan isian pasta kacang 

merah dengan konsentrasi 5% 

dianggap sebagai proporsi yang tepat 

untuk mendekati kriteria snack bakpao 

yang memiliki warna cream dengan 

coklat tua pada isian pasta kacang 

merah, aroma sedikit beraroma kerang 

lokal dan beraroma khas kacang merah 

pada isiannya, tekstur yang empuk dan 

lembut dengan diberikan isian pasta 

kacang merah dan rasa pada snack 

bakpao substitusi tepung kerang lokal 

dengan isian pasta kacang merah. 

Penelitian ini sejalan dengan 

hasil penelitian Mardiah Hayati, 

Desmelati (2015) menyatakan bahwa 

fortifikasi tepung kerang lokal 

memberikan pengaruh sangat nyata 

untuk formula 1 (5%) dengan nilai 

warna berkisar 75 panelis dari 93,6% 

dengan karakteristik sangat suka dan 

suka. Menyatakan dengan adanya 

protein didalam bakpao apabila 

dipanaskan akan mengalami reaksi 

Maillard. 

Berbeda hasil dengan penelitian 6 

yaitu pembuatan pasta kacang merah 

dengan menggunakan VCO yang 

dimana memiliki warna kekuningan 
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pada kacang merah. Warna kekuningan 

pada pasta merupakan dominasi dari 

warna kacang merah yang telah 

dikupas kulitnya. 

Penelitian ini sejalan dengan 

hasil penelitian Mardiah Hayati, 

Desmelati (2015) fortifikasi tepung 

kerang lokal memberi pengaruh nyata 

terhadap aroma kulit bakpao yang 

dihasilkan. Hal ini dikarenakan tepung 

kerang lokal memiliki aroma khas 

kerang lokal, semakin banyak 

penggunaan tepung kerang lokal maka 

aroma tepung kerang lokal pada kulit 

bakpao yang dihasilkan sangat kuat. 

Menurut Susilawati (2016) 

aroma pasta kacang merah didominasi 

oleh aroma kacang merah. Aroma yang 

enak dapat menarik perhatian 

konsumen dan kemungkinan besar 

memiliki rasa yang enak pula sehingga 

konsumen cenderung menyukai 

makanan dari aromanya. 

Penelitian ini sejalan dengan 

hasil penelitian Mardiah Hayati, 

Desmelati (2015) menyatakan bahwa 

fortifikasi tepung kerang lokal 

memberikan pengaruh nyata terhadap 

tekstur kulit bakpao. Dimana semakin 

tinggi konsentrasi tepung kerang lokal 

yang digunakan maka teksturnya 

semakin keras. 

Penelitian ini sejalan dengan 

hasil penelitian 5 mengatakan bahwa 

parameter rasa dengan jumlah yang 

menyukai kulit bakpao tepung kerang 

lokal terbaik pada perlakuan 88,4% (71 

panelis) dengan karakteristika sedikit 

rasa kerang. Fortifikasi tepung kerang 

lokal memberi pengaruh terhadap rasa 

kulit bakpao yang dihasilkan. Semakin 

banyak tepung kerang lokal yang 

ditambahkan maka rasa kulit bakpao 

yang dihasilkan sangat terasa kerang, 

sehingga panelis kurang menyukainya. 

b. Kadar Zat Gizi Protein 

Produk bakpao ada 4 formula 

yang dianalisis menggunakan metode 

mikro kjedhall dan didapatkan formula 

F1 yang memiliki nilai protein yaitu 

sebesar 10,855 mg per 100 mg yang 

terdapat pada kulit bakpao substitusi 

tepung kerang lokal.  

Menurut Kementerian Kesehatan 

RI (2019) mengkonsumsi zat gizi yang 

mengandung protein yang dianjurkan 

untuk remaja putri adalah sekitar 55-60 

am per hari, sedangkan kebutuhan 

protein untuk selingan (15%) sekitar 

8,25 am per hari. Satu buah bakpao 

dengan berat 55 mg memiliki 

kandungan protein sebesar 5,9235 mg, 

dengan mengkonsumsi dua bakpao 

(11,847 mg) protein, belum memenuhi 

kebutuhan protein remaja, namun 

sudah memenuhi kebutuhan protein 

untuk makanan selingan remaja putri 

Berdasarkan perbandingan antara 

bakpao substitusi tepung kerang lokal 

dengan isian pasta kacang merah 

dengan bakpao original yaitu bakpao 

original memiliki nilai kandungan gizi 

protein yang lebih tinggi sebesar 12,2 

mg per 100 mg dibandingkan bakpao 

substitusi tepung kerang lokal dengan 

isian pasta kacang merah sebesar 10,77 

mg per 100 mg yang disukai panelis. 

Rendahnya kadar protein akibat adanya 

perlakuan pada penelitian yaitu 

mengukus sehingga pemenasan terjadi 

yang membuat protein terdenaturasi. 

c. Kadar Zat Gizi Zat Besi 

Produk bakpao ada 4 formula 

yang dianalisis menggunakan metode 

spektrofotometri dan didapatkan 

formula 0 yang memiliki nilai zat besi 

terendah yaitu sebesar 10,67 mg per 

100 mg pada bakpao. F0, F1, F2 dan F3 

memiliki konsentrasi yang sama namun 

hasil analisis kadar zat besi yang 

berbeda. 

Menurut Kementerian Kesehatan 

RI (2019) mengkonsumsi zat gizi yang 

mengandung zat besi yang dianjurkan 

untuk remaja putri adalah sekitar 8-18 

mg per hari, sedangkan kebutuhan zat 
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besi untuk selingan (15%) sekitar 2,7 

mg per hari. Satu buah bakpao dengan 

berat 55 mg memiliki kandungan zat 

besi sebesar 6,149 mg, dengan 

mengkonsumsi satu snack bakpao 

(6,149 mg) dalam sehari sebagai 

makanan selingan dapat memenuhi 

untuk makanan selingan pada 

kebutuhan zat gizi Fe pada remaja. 

Berdasarkan perbandingan antara 

bakpao substitusi tepung kerang lokal 

dengan isian pasta kacang merah 

dengan bakpao original yaitu bakpao 

original memiliki nilai kandungan gizi 

zat besi yang lebih rendah sebesar 2,8 

mg per 100 mg dibandingkan bakpao 

substitusi tepung kerang lokal dengan 

isian pasta kacang merah sebesar 10,59 

mg per 100 mg. 

KESIMPULAN 

Produk snack bakpao substitusi 

tepung kerang lokal dengan isian pasta 

kacang merah memiliki kadar protein yang 

cukup tinggi dengan mengkonsumsi dua 

snack bakpao sudah memenuhi kebutuhan 

zat gizi protein pada remaja putri yang 

anemia, sedangkan kadar zat besi memiliki 

kandungan yang tinggi, dengan 

mengkonsumsi satu produk bakpao sudah 

memenuhi kebutuhan zat gizi zat besi pada 

remaja putri yang anemia. 

 

SARAN 

Untuk peneliti selanjutnya dapat 

dilanjutkan mengenai pemanfaatan produk 

bakpao untuk mengatasi anemia pada 

remaja putri dengan menggunakan tepung 

lain dan isian lain yang mengandung tinggi 

kadar protein dan zat besi. 
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