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ABSTRAK  

 

Bakpia merupakan salah satu makanan khas Yogyakarta bahkan sudah menjadi 

icon dari wisata kuliner di Yogyakarta. Penelitian ini menggunakan margarin pada 

bahan pembuatan kulit bakpia, untuk memperbaiki tekstur dan cita rasa kulit bakpia. 

Isian bakpia menggunakan gula palem untuk mengganti pemanis gula pasir yang 

biasa digunakan sehingga mengurangi rasa manis pada isian bakpia kacang hijau. 

Tujuan dari penelitian ini untuk melihat pengaruh penambahan margarin dan substitusi 

gula palem terhadap sifat kimia dan organoleptik pada bakpia isi kacang hijau serta 

perlakukan yang menghasilkan bakpia yang paling disukai oleh panelis. Rancangan 

percobaan menggunakan metode Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan 2 faktor 

yaitu penambahan margarin dan substitusi gula palem dengan pengulangan 2x. 

Parameter uji yang digunakan adalah sifat kimia (kadar air, lemak, protein, gula total) 

dan organoleptik (rasa, warna, tingkat kerapuhan dan tekstur). Hasil penelitian 

menunjukkan penambahan margarin pada adonan kulit bakpia berpengaruh sangat 

nyata pada kadar lemak, kadar protein dan gula total, berpengaruh sangat nyata pada 

kadar air, tetapi tidak berpengaruh nyata pada uji organoleptik warna, rasa, tingkat 

kerapuhan dan tekstur. Selanjutnya substitusi gula palem sebagai pemanis isi bakpia 

berpengaruh sangat nyata pada uji kimia kadar air, kadar lemak, kadar protein dan 

gula total, tetapi tidak berpengaruh nyata pada uji organoleptik warna, rasa, tingkat 

kerapuhan, dan tekstur. Bakpia dengan penambahan margarin 45g dan substitusi gula 

palem 85g merupakan bakpia yang paling disukai dengan skor 5,06 (agak suka). 

 

Kata kunci : bakpia, gula palem, kacang hijau, margarin. 
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PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

Bakpia merupakan salah satu makanan khas Yogyakarta bahkan sudah 

menjadi icon dari wisata kuliner di Yogyakarta. Bakpia terbagi menjadi 2 bagian, yaitu 

isi dan kulit. Saat ini ada dua jenis bakpia, yaitu bakpia basah dan kering. Dari 

beberapa merk bakpia basah ada yang tekstur kulitnya kurang lembut dan relatif 

remah sehingga mudah hancur. Selain itu dari beberapa varian isian bakpia ada yang 

rasanya terlalu manis sehingga kurang diterima oleh sebagian konsumen misalnya 

yang memiliki penyakit diabetes.  

Salah satu cara mengatasi permasalahan kulit bakpia tersebut, dapat dilakukan 

penambahan margarin pada bahan pembuatan kulit, untuk memperbaiki tekstur dan 

cita rasa kulit bakpia. Margarin memberikan sifat plastis pada adonan sehingga dapat 

mengembang dengan baik dan menurunkan kekerasan dan daya patah produk 

(Nurbaya & Estiasih, 2013). Adapun untuk mengurangi rasa manis pada isian bakpia 

kacang hijau salah satu cara yang dapat dilakukan adalah dengan mengganti pemanis 

yang biasa digunakan, yaitu gula pasir dengan gula palem. 

Margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi , baik semi padat maupun 

cair, yang dibuat dari lemak makan dan atau minyak makan nabati. Dibidang pangan, 

penggunaan margarin telah dikenal secara luas terutama dalam baking dan cooking 

yang bertujuan untuk menambah citarasa bahan pangan (Putra, 2021). Margarin 

dapat digunakan sebagai pengempuk dan membantu pengembangan kulit bakpia. 

Oleh karena itu, semakin tinggi penambahan margarin, maka tekstur produk akan 

semakin lembut. 

Gula palem merupakan produk nira aren yang berbentuk gula merah kristal 

yang sangat unggul untuk digunakan sebagai bahan pangan dan berefek fungsional 

bagi kesehatan. Gula ini sering disebut gula semut, karena mempunyai tekstur yang 

mirip dengan gula pasir, namun lebih halus dengan warna kecoklatan. Kelebihan gula 

palem adalah memiliki aroma khas yang merangsang selera, bentuk karamelnya 

bertekstur halus dan lembut, memiliki indeks glikemik (IG) yang sangat rendah yaitu 

IG 35 ( Rahim dkk., 2015). 

Kacang hijau merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang memiliki 

berbagai manfaat, di antaranya sebagai sumber protein yang sangat penting bagi 

tubuh manusia. kacang hijau (Phaseolus radiata L) banyak dikonsumsi oleh 



 

 

masyarakat, sebagai pangan olahan seperti bubur kacang hijau, bahan pengisi bakpia 

(kumbu) dan sari minuman (Rahman, 2011).  

Tujuan penelitian yaitu Menganalisis pengaruh penambahan margarin pada 

pembuatan kulit bakpia isi kacang hijau terhadap karakteristik bakpia, Menganalisis 

pengaruh gula palem sebagai pemanis varian isi bakpia isi kacang hijau terhadap 

karakteristik bakpia. Menganalisis penambahan margarin dan substitusi gula galem 

yang menghasilkan bakpia isi kacang hijau yang paling disukai panelis 

  

METODE PENELITIAN 

 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plant dan Laboratorium Fakultas Teknologi 

Pertanian, Institut Pertanian STIPER Yogyakarta. Penelitian ini dilaksanakan selama 

1 bulan. 

Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan pada penelitian kali ini adalah panci kukus, panci, sendok, 

kompor, baskom, spatula, saringan, blender, loyang, kertas panelis, plastik wrapping, 

timbangan analitik, soxlet, gelas beker, Erlenmeyer, tabung reaksi, rak tabung, kertas 

saring, labu takar, dan spektrofotometer. 

Adapun Bahan yang digunakan pada penelitian kali ini adalah kacang hijau, 

gula palem, margarin, tepung terigu, ragi, gula pasir, garam, vanili cair, air, katalis N, 

sodium tiosulfat 5%, H3BO3, Mr BCG , HCl 0,02N, HCl 25%, NaOH 20%, D-Glukosa, 

aquadest, nelson A dan B, arsenomolibdat. 

Rancangan Percobaan  

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Blok Lengkap (RBL) 

dengan 2 faktor, yang terdiri dari 

Faktor I : penambahan margarin pada adonan kulit bakpia berdasarkan berat 

tepung terigu 1 resep (250 g), dengan taraf: 

 M1 = 35 g (14%) 

 M2 = 40 g (16%) 

 M3 = 45 g (18%) 

Faktor II : substitusi gula palem pada adonan isi bakpia kacang hijau berdasarkan 

berat kacang hijau 1 resep (250g), dengan taraf: 

P1 = 85 g (34%) 

 P2 = 90 9 (36%) 



 

 

 P3 = 95 g (38%) 

Faktor A dan B masing-masing terdiri dari 3 taraf dengan 2 kali ulangan, 

sehingga diperoleh 3x 3 x 2 = 18 satuan eksperimental. 

Prosedur Penelitian 

1. Pembuatan Isi Bakpia Kacang Hijau 

Siapkan kacang hijau yang telah dikupas seberat 250 g sesuai formulasi 

yang telah ditentukan, Cuci kacang hijau untuk menghilangkan benda asing yang 

merupakan kontaminasi bahan baku sehingga memperoleh penampakan yang 

bersih, Rendam di dalam air selama 2 jam, untuk melunakkan bahan, kemudian 

tiriskan, Kukus selama 1 jam, Haluskan menggunakan blender dengan 

penambahan bahan lainnya yaitu garam 1,25 g, vanili cair 5 g dan penambahan 

gula palem sesuai dengan formulasi yang sudah ditetapkan yaitu P1 = 85g (34%), 

P2 = 90g (36%) dan P3 = 95g (38%) pada tiap  1 resep adonan isi bakpia kacang. 

Masak dan aduk hingga bahan kering dan tercampur rata. Setelah itu didiamkan 

hingga dingin. 

2. Pembuatan Kulit Bakpia Isi Kacang Hijau 

Siapkan semua bahan dan ditimbang sesuai formulasi yang telah 

ditentukan. Pencampuran tepung terigu 250 g, gula pasir 50 g, garam 1,25 g dan 

air 140 ml. Penambahan margarin sesuai dengan formulasi yang sudah di tetapkan 

yaitu M1 = 35g (14%), M2 = 40g (16%) dan M3 = 45g (18%) pada tiap 1 resep kulit 

bakpia kacang hijau. Campur semua bahan hingga adonan menjadi kalis. Adonan 

yang sudah jadi kemudian didiamkan dengan menutup adonan menggunakan 

plastik wrapping. Kemudian dilakukan pembetukan adonan dengan cara adonan 

dipotong kecil-kecil seberat 10 g lalu dipipihkan dan ditambahkan isi adonan yang 

sudah didinginkan seberat 20 g. Bentuk adonan menjadi bulat-bulat kecil untuk 

selanjutnya dipanggang menggunakan oven dengan suhu 1800C selama 15 menit. 

Setiap 10 menit bakpia dibalik agar matang merata. Kemudian didinginkan dan 

bakpia siap dianalisis. 

Analisis Data  

Data yang diperlukan meliputi sifat kimia (kadar air, Kadar protein, kadar lemak, 

dan gula total), dan organoleptik (warna, rasa, tingkat kerapuhan dan tekstur). Olah 

data dilakukan menggunakan aplikasi Microsoft Excel untuk analisis keragaman 

(mengetahui faktor yang berpengaruh) kemudian dilakukan uji Duncan Multiple 

Range Test (DMRT) pada taraf signifikasi 5% dan 1%. 



 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Analisis Kimia 

1. Analisis Kadar Air Bakpia 

Tabel 1. Uji Duncan kadar air (%) 

Penambahan Margarin 

Substitusi Gula Palem 

Rerata M P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 28.32 27.57 26.55 27.4808a 

M2 (40g) 28.95 27.71 26.74 27.8018a 

M3 (45g) 29.34 27.75 26.86 27.9828a 

Rerata P 28.87z 27.68y 26.72x   

Sumber: Data primer 2023  

Penambahan margarin pada pembuatan bakpia berpengaruh nyata 

terhadap kadar air. Hasil yang diperoleh bahwa peningkatan kadar air 

dipengaruhi oleh jumlah margarin yang digunakan. Hal ini karena margarin 

mengandung 16% air (Srinovia, 2016), maka semakin banyak margarin yang 

ditambahkan maka nilai kadar air pada bakpia semakin meningkat. 

Substitusi gula palem berpengaruh nyata terbalik terhadap kadar air bakpia. 

Semakin banyak gula palem yang ditambahkan menyebabkan nilai kadar air 

semakin menurun. Hal ini selaras dengan sifat dari gula yang dapat mengikat 

air pada suatu bahan. Kemampuan mengikat air adalah sifat yang 

menyebabkan gula dapat mengurangi kadar air pada bahan pangan yang 

ditambahkan (Engka, 2016) dan pada saat pengovenan dengan suhu yang 

tinggi maka cairan yang ada bukan lagi terdiri dari air tetapi cairan sukrosa yang 

lebur, dan pada akhirnya akan terjadi perubahan warna karena karamelisasi 

(Winarno, 2008). 

 

2. Analisis Kadar Lemak Bakpia 

Tabel 2 Uji Duncan kadar lemak (%) 

Penambahan Margarin 

Substitusi Gula Palem 

Rerata M P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 6.50 6.79 7.09 6.80a 



 

 

M2 (40g) 7.50 7.87 8.08 7.82b 

M3 (45g) 8.40 8.75 9.09 8.75c 

Rerata P 7.47x 7.80y 8.09z   

Sumber: Data primer 2023 

Penambahan margarin pada pembuatan bakpia berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar lemak dimana semakin banyak margarin yang ditambahkan 

menyebabkan nilai kadar lemak semakin tinggi. Margarin mengandung lemak  

81% (Srinova, 2016). Penelitian ini selaras dengan penelitian Suseno (2012) 

dimana semakin banyak jumlah margarin atau mentega yang ditambahkan, 

akan semakin tinggi pula kadar lemak mentega pada tempe yang dihasilkan. 

Selanjutnya substitusi gula palem berpengaruh sangat nyata terhadap 

kadar lemak, Semakin banyak gula palem yang ditambahkan menyebabkan 

nilai kadar lemak semakin naik. Hal ini karena gula palem mengandung 10% 

kadar lemak (DKBM, 2021). Pada penelitian Listyaningrum dkk, (2018) 

komposisi lemak pada gula palem lebih tinggi dari gula halus, sehingga dapat 

mempengaruhi kadar lemak pada snack bar tersebut.  

  



 

 

3. Analisis Kadar Protein 

 Tabel 3. Uji Duncan kadar Protein (%) 

Penambahan 

Margarin 

Substitusi Gula Palem 

Rerata M P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 8.29 9.47 10.52 9.43a 

M2 (40g) 8.85 9.92 10.83 9.87b 

M3 (45g) 9.11 10.20 11.84 10.39c 

Rerata P 8.75x 9.87y 11.06z   

Sumber: Data primer 2023 

Penambahan margarin meningkatkan kadar protein bakpia karena margarin 

mengandung 0,6% protein (Srinovia, 2016), maka semakin banyak margarin 

yang ditambahkan maka nilai kadar protein semakin meningkat. 

Selanjutnya peningkatan kadar protein dipengaruhi oleh jumlah gula palem 

yang digunakan. Menurut Ulfah (2015) gula palem memiliki kadar protein 

sebesar 2%,  sehingga semakin banyak penggunaan gula palem maka kadar 

protein yang didapat semakin tinggi. Hal ini selaras dengan hasil penelitian 

Nehemya (2017), dimana konsentrasi gula aren memberikan pengaruh 

terhadap kadar protein minuman sinbiotik sari buah sukun. Semakin tinggi 

konsentrasi gula aren maka kadar protein semakin meningkat. 

 

4. Analisis Gula Total 

Tabel 4. Uji Duncan gula total (%) 

Penambahan 

Margarin 

Substitusi Gula Palem 

Rerata M P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 33.48 38.28 43.02 38.26a 

M2 (40g) 33.84 38.64 43.49 38.65a 

M3 (45g) 34.72 39.15 44.00 39.29b 

Rerata P 34.01y 38.69x 43.51z   

Sumber: Data primer 2023 

Penambahan margarin pada pembuatan bakpia berpengaruh nyata 

terhadap gula total, dimana peningkatan gula total dipengaruhi oleh jumlah 

margarin yang digunakan. Semakin banyak margarin yang ditambahkan maka 



 

 

nilai gula total semakin tinggi. Hal ini karena margarin mengandung 0,7% kadar 

karbohidrat. Karbohidrat sendiri terdiri dari beberapa gabungan gula sehingga 

mempengaruhi kadar gula total. Menurut penelitian Choiriyah (2020) , produk 

biskuit memiliki kadar gula total yang tinggi dikarenakan tingginya kadar 

kabohidrat yang dimiliki oleh bahan yang digunakan yaitu tepung garut. 

Selanjutnya substitusi gula palem berpengaruh sangat nyata terhadap gula 

total dimana  peningkatan gula total dipengaruhi oleh jumlah gula palem yang 

digunakan. Hal ini selaras dengan penelitian Pratama et al., (2011) pembuatan 

sirup bahwa konsentrasi gula berpengaruh terhadap nilai total gula yang 

dihasilkan. Semakin banyak konsentrasi gula yang ditambahkan maka akan 

meningkatkan total gula yang ada. 

 

B. Uji Kesukaan Organoleptik 

1. Uji Kesukaan Organoleptik Keseluruhan 

Tabel 5. Rerata uji organoleptik keseluruhan 

Perlakuan  Warna  Rasa  Tingkat 

kerapuhan 

Tekstur  Rerata  keterangan 

M1P1 5.08 5.28 4.85 4.80 5 Agak suka 

M2P1 5.20 4.85 4.95 5.05 5.01 Agak suka 

M3P1 5.28 5.18 4.78 4.98 5.06 Agak suka 

M1P2 4.93 4.98 4.65 4.90 4,86 Netral 

M2P2 4.95 5.33 4.63 5.18 5.02 Agak Suka 

M3P2 4.75 5.03 4.73 4.65 4,79 Netral 

M1P3 4.80 5.15 4.73 4.90 4.89 Netral 

M2P3 5.23 5.15 4.70 5.10 5.04 Agak suka 

M3P3 4.80 4.83 4.73 4.68 4.76 Netral 

Sumber: Data primer 2023 

Rerata uji organoleptik kesukaan keseluruhan menunjukkan hasil bahwa 

perbedaan tingkat kesukaan terhadap seluruh panelis tidak terlalu jauh 

dikarenakan mayoritas memiliki penilaian yang sama yaitu agak suka. Hal ini 

disebabkan karena adanya kemiripan baik warna maupun rasa tekstur dan 



 

 

tingkat kerapuhan pada sampel. Hasil keseluruhan menunjukkan bahwa 

penambahan margarin dan substitusi gula palem yang menghasilkan kategori 

agak suka dengan nilai tertinggi (5,04) terdapat pada sampel M3P1, yaitu 

penambahan margarin 45g pada 1 resep adonan kulit bakpia dan substitusi 

gula palem 85g pada 1 resep adonan isi bakpia. Dalam penelitian kali ini uji 

organoleptik tidak memberikan hasil yang diinginkan, karena penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui perbedaan dengan bakpia biasa isi kacang hijau. 

Seharusnya dilakukan uji pembeda dengan 2 sampel yatu sampel kontrol dan 

sampel hasil penelitian. 

2. Uji Kesukaan Organoleptik Warna 

Tabel 6. Rerata Skor organoleptik warna 

Penambahan 

Margarin 

Penambahan Gula Palem 

Rerata M P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 5.25 4.80 5.13 5.06b 

M2 (40g) 5.15 4.58 5.18 4.97a 

M3 (45g) 4.90 5.00 5.03 4.98b 

Rerata P 5.10xy 4.79x 5.11y   

Sumber: Data primer 2023 

Pada seluruh sampel cenderung menghasilkan warna yang sama yaitu 

warna kuning cerah. Hal ini di sebabkan faktor penambahan margarin yang 

digunakan dalam pembuatan bakpia berwarna kuning. Adapun hasil warna 

isian bakpia berwarna coklat. Hal tersebut dipengaruhi oleh warna dari gula 

palem yang berwarna cokelat. 

 

3. Uji Kesukaan Organoleptik Rasa 

Tabel 7. Rerata Skor organoleptik rasa 

Penambahan Gula Palem Rerata M 



 

 

Penambahan 

Margarin P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 4.93 5.18 5.33 5.14a 

M2 (40g) 4.88 5.00 5.13 5.00a 

M3 (45g) 5.08 5.13 5.13 5.11a 

Rerata P 4.96x 5.10x 5.19x   

Sumber: Data primer 2023 

Pada seluruh sampel cenderung menghasilkan rasa yang sama yaitu 

kurang manis. Menurut Winarno (1995) penyebab terjadinya peningkatan rasa 

enak dari suatu produk pangan ditentukan oleh besarnya protein dan lemak 

dalam produk tersebut. Margarin mempunyai kandungan protein yang rendah 

sehingga tidak berpengaruh terhadap rasa dari bakpia. Pada faktor substitusi 

gula palem (P) juga tidak berpengaruh nyata terhadap rasa bakpia. Hal ini 

karena gula palem memiliki tingkat kemanisan yang lebih rendah dibandingkan 

gula pasir (Ulfah, 2015). Namun seiring dengan meningkatnya jumlah gula 

palem yang diberikan rasa bakpia cenderung semakin disukai oleh panelis. 

 

4. Uji Kesukaan Organoleptik Tingkat Kerapuhan 

Tabel 8. Uji Duncan organoleptik tingkat kerapuhan 

Penambahan 

Margarin 

Substitusi Gula Palem 

Rerata M P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 4.48 4.63 4.75 4.62a 

M2 (40g) 4.38 4.78 5.00 4.72ab 

M3 (45g) 5.18 4.68 4.88 4.91b 

Rerata P 4.68x 4.69x 4.88x   

Sumber: Data primer 2023 

Pada seluruh sampel cenderung menghasilkan tingkat kerapuhan yang 

sama yaitu remah pada kulit bakpia. Ada interaksi antara penambahan 

margarin dan substitusi gula palem terhadap tingkat kerapuhan. Hal ini karena 

faktor penambahan margarin yang masih sedikit sehingga bakpia masih mudah 

remah. Menurut Mubarok (2020) peningkatan penambahan margarin 

menurunkan nilai daya patah produk. Penggunaan gula akan mempengaruhi 



 

 

tekstur pada produk menjadi lebih keras, karena adanya pemanasan sehingga 

struktur gula meleleh dan setelah dingin struktur pada gula tersebut akan 

mengkristal kembali (Listyaningrum dkk,, 2018). 

5. Uji Kesukaan Organoleptik Tekstur 

Tabel 9. Rerata Skor uji organoleptik tekstur 

Penambahan 

Margarin 

Penambahan Gula Palem 

Rerata M P1 (85g) P2 (90g) P3 (95g) 

M1 (35g) 4.93 4.85 4.75 4.84a 

M2 (40g) 4.53 4.88 5.03 4.81a 

M3 (45g) 5.23 5.03 5.03 5.09a 

Rerata P 4.94x 4.91x 4.89x   

Sumber: Data primer 2023 
 

Pada seluruh sampel cenderung menghasilkan tekstur yang sama yaitu 

basah dan sedikit empuk. Hal ini dikarenakan gula palem memiliki kemampuan 

untuk mengikat air, sehingga kadar air dari produk menjadi rendah yang 

berpengaruh terhadap tekstur produk tersebut (Widiantara, 2018). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan data hasil pembahasan yang didapatkan dalam penelitian ini 

dapat ditarik beberapa kesimpulan seperti: 

1. Penambahan margarin pada adonan kulit bakpia berpengaruh nyata pada uji 

kimia kadar air, berpengaruh sangat nyata pada kadar lemak, kadar protein dan 

gula total, tetapi tidak berpengaruh nyata pada uji organoleptik warna, rasa, 

tingkat kerapuhan dan tekstur. 

2. Substitusi gula palem sebagai pemanis isi bakpia berpengaruh sangat nyata 

pada uji kimia kadar air, kadar lemak, kadar protein dan gula total, tetapi tidak 

berpengaruh nyata pada uji organoleptik warna, rasa, tingkat kerapuhan dan 

tekstur. 



 

 

3. Bakpia dengan penambahan margarin 45g dan substitusi gula palem 85g 

merupakan bakpia yang paling disukai dengan skor 5,06 (agak suka). 

 

B. Saran  

Lama waktu perebusan kacang hijau adalah 1 jam (Fatma, 2016) sehingga 

menjadi permasalahan dalam pembuatan isi bakpia karena adonan yang 

dihasilkan susah dibentuk. Untuk penelitian selanjutnya pembuatan bakpia 

dapat dilakukan dengan menghitung lama waktu perebusan kacang hijau untuk 

mengetahui pengaruh terhadap tekstur dan kadar air.  

Hasil peneltian kali ini pada uji kimia berpengaruh nyata sedangkan  

organoleptik tidak berbeda nyata. Seharusnya pada  uji kesukaan panelis 

dilakukan dengan uji beda dengan 2 sampel yaitu sampel bakpia kontrol dan 

sampel hasil penelitian sehingga panelis diharapkan bisa membedakan. Serta 

dapat juga mengganti isi bakpia dengan bahan yang lain sehingga 

menghasilkan bakpia dengan varian baru. 
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