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ABSTRAK 

 

Bakpao adalah makanan yang berasal dari negeri China, berbahan dasar 

tepung terigu yang diberi ragi sehingga mengembang. Penggunaan ragi instan 

pada bakpao yang cenderung cepat dalam proses produksi membuat bakpao 

menjadi kurang alami dan tersisa residu yang sulit dicerna tubuh manusia. 

Sebaliknya, penggunaan ragi alami bisa membuat bakpao lebih mudah di cerna 

karena proses pembuatannya berasal dari mikroorganise pada bahan-bahan alami 

seperti buah dan sayur.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan 

antara bakpao yang menggunakan ragi instan dengan bakpao yang menggunakan 

ragi fermentasi kismis hitam dan tingkat kesukaan konsumen ditinjau dari aspek 

rasa, tekstur, dan bentuk. Penelitian ini termasuk kedalam penelitian eksperimen 

dengan menggunakan uji organoleptik-hedonik sebagai metode untuk para panelis 

memberikan penilaiannya. Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah 

kuesioner, studi pustaka, observasi, dan eksperimen. Metode analisis data 

menggunakan analisis statistik deskriptif dengan pengujian hipotesis uji friedman. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa: (1) tidak ada perbedaan antara bakpao 

berbahan pengembang fermentasi kismis hitam dengan bakpao berbahan 

pengembang ragi instan ditinjau dari aspek rasa. Hal ini dibuktikan dari nilai chi-

square  hitung <  chi-square tabel yaitu 0.667 < 3.84 (taraf signifikansi 5%). (2) 

ada perbedaan antara bakpao berbahan pengembang fermentasi kismis hitam 

dengan bakpao berbahan pengembang ragi instan ditinjau dari aspek tekstur. 

Dibuktikan dari nilai chi-square hitung > chi-square tabel yaitu 9.000 > 3.84 (taraf 

signifikansi 5%). (3) ada perbedaan antara bakpao berbahan pengembang 

fermentasi kismis hitam dengan bakpao berbahan pengembang ragi instan ditinjau 

dari aspek bentuk. nilai chi-square hitung > chi-square tabel yaitu 5.261 > 3.84 

(taraf signifikansi 5%). (4) ada peningkatan tingkat kesukaan masyarakat terhadap 

bakpao yang menggunakan ragi fermentasi kismis hitam ditinjau dari aspek rasa, 

tekstur, dan bentuk dibuktikan dari nilai mean rank masing-masing aspek 1.54, 

1.68, dan 1.61 yang merupakan nilai mean rank tertinggi dibandingkan dengan 

mean rank dari bakpao yang menggunakan ragi instan yaitu dengan nilai 1.46, 

1.32, dan 1.39. 

 

Kata Kunci : Fermentasi Kismis Hitam, Ragi Instan 
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ABSTRACT 

 

Bakpao is a food that comes from China, made from wheat flour with yeast 

so it expands. The use of instant yeast in bakpao that tend to be fast in the 

production process makes bakpao become less natural and remaining residue that 

is difficult to digest human body. Conversely, the use of natural yeast can make 

bakpao more easily digested because the process of manufacture comes from 

microorganisms on natural ingredients such as fruits and vegetables.  

This study aims to determine whether or not there the differences between 

bakpao using instant yeast with bakpao using fermented black raisins and the level 

of consumer preference in terms of taste, texture, and shape. This study included 

into experimental studies using organoleptic-hedonic test as a method for the 

panelists to give their judgment. Data collection techniques used were 

questionnaires, literature studies, observations, and experiments. Methods of data 

analysis using descriptive statistical analysis with hypothesis test friedman test.  

The results showed that: (1) there is no difference between bakpao made 

from fermented black raisins with bakpao made from instant yeast which is 

viewed from flavor aspect. This is evidenced from the value of chi-square 

arithmetic < chi-square table is 0.667 < 3.84 (5% significance level). (2) there is a 

difference between bakpao made from fermented black raisins with bakpao made 

from instant yeast in terms of texture aspect. It is proved from chi-square count > 

chi-square table is 9,000 > 3.84 (5% significance level). (3) there is a difference 

between bakpao made from fermented black raisins with bakpao made from 

instant yeast which is viewed from aspect of form. Chi-square count >  chi-square 

table is 5.261 > 3.84 (5% significance level). (4) there is an increase in the level of 

community's preference for bakpao using fermented black raisins yeast in terms of 

taste, texture, and form is evidenced by the mean rank values of each aspect of 

1.54, 1.68, and 1.61 which is the highest mean rank value compared to mean rank 

from bakpao using instant yeast with the values are 1.46, 1.32, dan 1.39. 

 . 

 

 

Keywords: Black Raisin Fermentation, Instant Yeast 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bakpao adalah makanan yang berasal dari negeri China, berbahan dasar 

tepung terigu yang diberi ragi sehingga mengembang, kemudian diberi aneka 

isian dan dikukus. Bak berarti daging, sedang pao sendiri berarti bungkusan. 

Jadi, bakpao berarti bungkusan daging. Di negeri panda, bakpao dikenal 

dengan sebutan BaoZi.  

Zaman sekarang bakpao di jual dengan banyak macam varian isi tidak 

hanya isian daging tetapi juga ada coklat, kacang merah, kacang hijau. Selain 

itu, bakpao zaman sekarang tidak terpaku hanya pada isiannya saja tetapi 

bakpao juga di jual dengan hiasan toping yang menarik sehingga dapat 

menarik para pelanggan yang melihat. Dalam proses pengolahan bakpao 

cukup mudah hanya perlu mencampurkan tepung terigu, air, gula, dan ragi. 

Penggunaan ragi untuk membuat bakpao sangatlah penting, karena ragi 

berfungsi untuk mengembangkan dan mengempukkan adonan. Pengunaan 

ragi yang sering dipakai adalah ragi instan dan sudah sangat di kenal karena 

penggunaanya yang mudah dan cepat sehingga menjadi favorit.   

Penggunaan ragi instan pada bakpao yang cenderung cepat dalam proses 

produksi membuat bakpao menjadi kurang alami dan tersisa residu yang sulit 

dicerna tubuh manusia karena mengandung bahan anorganik. Sebaliknya 

Menurut Sangjin Ko (2012:7) penggunaan ragi alami bisa membuat bakpao 
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lebih mudah di cerna, tekstur yang empuk, dan sehat  karena proses 

pembuatannya berasal dari mikroorganise pada bahan-bahan alami, seperti 

buah dan sayur. Ragi alami adalah hasil fermentasi ragi yang terdapat pada 

bahan-bahan alami seperti buah-buahan dan sayur-sayuran.  

Berdasarkan pernyataan Sangjin Ko tersebut, peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian mengenai ragi alami sebagai pengganti ragi instan 

dalam olahan bakpao. Dalam hal ini, peneliti ingin melakukan penelitian 

mengenai “Analisis Perbedaan dan Tingkat Kesukaan Masyarakat pada 

Fermentasi Kismis Hitam sebagai Pengganti Ragi Instan pada Olahan 

Bakpao”. 

 

B. Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dikemukakan 

sebelumnya, maka rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

1. Apakah ada perbedaan antara bakpao berbahan pengembang ragi instan 

dengan bakpao berbahan ragi fermentasi kismis hitam ditinjau dari aspek 

rasa, tekstur, dan bentuk ? 

2. Apakah ada peningkatan pada tingkat kesukaan masyarakat terhadap 

bakpao yang menggunakan pengembang fermentasi kismis hitam jika 

dibandingkan dengan bakpao pengembang ragi instan ditinjau dari aspek 

rasa, tekstur, dan bentuk ? 
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C. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini, penulis menitikberatkan batasan masalah dibuat 

agar hasil penelitian atau pembahasan dapat lebih fokus. Batasan masalah 

dalam penelitian ini adalah perbedaan antara bakpao berbahan pengembang 

ragi instan dan bakpao berbahan pengembang fermentasi kismis hitam 

ditinjau dari aspek rasa, tekstur, bentuk dan tingkat kesukaan masyarakat 

terhadap bakpao berbahan pengembang ragi instan dan bakpao berbahan 

pengembang fermentasi kismis hitam ditinjau dari aspek rasa, tekstur, dan 

bentuk. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan sebelumnya 

tujuan penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui perbedaan antara bakpao berbahan pengembang ragi 

instan dengan bakpao berbahan pengembang fermentasi kismis hitam 

ditinjau dari aspek rasa, tekstur, dan bentuk. 

2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap bakpao yang 

menggunakan pengembang fermentasi kismis hitam jika dibandingkan 

dengan bakpao berbahan pengembang ragi instan ditinjau dari aspek rasa, 

tekstur, dan bentuk. 
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E. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Masyarakat  

Bahwa fermentasi kismis hitam dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pengganti ragi instan dalam pembuatan bakpao, sehingga dapat 

meningkatkan nilai ekonomis serta variasi jenis kudapan bakpao. 

2. Bagi Lembaga STP AMPTA  

Sebagai pedoman guna memperkaya kajian ilmiah selanjutnya dan 

dapat menambah wawasan serta pengetahuan terutama yang berkaitan 

dengan kismis hitam dan macam-macam penggunaannya. 

3. Bagi Penulis 

Bertambahnya pengalaman penulis dalam melakukan penilitian dan 

menuangkannya dalam karya ilmiah. Sehingga peneliti mengetahui 

pentingnya peran kismis hitam dalam pembuatan ragi sebagai tambahan 

dalam pembuatan suatu produk sehingga bertambah pula nilai 

ekonomisnya.  
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