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RINGKASAN 

 

Angka kematian terbesar di Indonesia disebabkan oleh penyakit kardiovaskular dan 
kanker. Penyebabnya adalah terjadinya reaksi oksidasi radikal bebas terhadap molekul-
molekul dalam tubuh. Untuk mencegahnya, diperlukan senyawa antioksidan, dimana 
salah satunya dapat diperoleh dari bit merah yaitu pigmen betalain. Pigmen betalain 
juga dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami. Antioksidan dan pigmen betalain yang 
terkandung dalam bit merah akan diperoleh melalui ekstraksi. Ekstrak bit merah akan 
ditambahkan ke dalam roti kukus. Permasalahan yang muncul adalah antioksidan dan 
pigmen betalain sama-sama dipengaruhi oleh pH dan waktu steaming. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak bit merah, konsentrasi baking 
powder, dan waktu pengukusan terhadap karakteristik fisik dan kimia dari roti kukus. 
Ekstrak bit merah akan digunakan pada 3 tingkat konsentrasi (gram bit:ml air) yakni 
1:1, 1:2, dan 1:3. Baking powder digunakan pada 3 tingkat konsentrasi yakni 0%; 0,5%; 
dan 1% dari berat tepung terigu. Pengujian fisik dilakukan saat steaming menit ke-0, 2, 
5, 10, 15, dan 20 sedangkan pengujjian kimia dilakukan pada tahap mixing, proving, dan 
steaming. Pengujian fisik meliputi hardness, springiness, warna (L*, a*, b*), dan 
volume. Pengujian kimia meliputi aktivitas antioksidan dan pH. Analisa data 
menggunakan uji beda Three dan One Way ANOVA dengan metode Duncan. 
Pemodelan matematika akan disusun untuk mengetahui profil perubahan hardness dan 
volume roti kukus selama pengukusan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penggunaan ekstrak bit merah akan menurunkan tingkat kekerasan, elastisitas dan 
volume, namun meningkatkan aktivitas antioksidan dan nilai a* dari roti kukus. Baking 
powder meningkatkan tingkat kecerahan (L*), nilai b*, dan pH, namun menurunkan 
nilai a* dari roti kukus bit merah. Peningkatan waktu steaming akan meningkakan nilai 
hardness, springiness, volume, tingkat kecerahan dan nilai b*, namun menurunkan nilai 
a* dari roti kukus. 
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SUMMARY 

 

The highest death rate in Indonesia is caused by cardiovascular diseases and cancer. 
Cardiovascular diseases and cancer happen because of free radical oxidation reaction of 
the molecules in human body. To prevent that reaction, antioxidant compound is 
needed, one of antioxidant compound named betalain pigment comes from beet root. 
This pigment also can be used for natural colorant. Antioxidant or betalain pigment that 
is contained inside of beet root can be obtained by extraction process. Beet root extract 
will be added into steamed bread. The aim of this research is to know the effect of beet 
root extract concentration, baking powder concentration, and steaming time to physical 
and chemical characteristic of steamed bread. In this research, 3 beet root extract 
concentrations level were used (gram beet/ml water) i.e. 1:1, 1:2, 1:3. There are 3 
baking powder level was used in this research i.e. 0%; 0,5%; dan 1% of wheat flour. 
Physical analysis was conducted at 0, 2, 5, 10, 15, dan 20 minutes of steaming process 
while chemical analysis was conducted after mixing, proving, and steaming process. 
Physical analysis done was hardness, springiness, color (L*, a*, b*), and volume. 
Chemical examination is including antioxidant activity and pH. Data analysis in this 
research used different test three and one way ANOVA, Duncan method. Mathematical 
modeling will be arranged to investigate the alteration of hardness and steam bread 
volume during the steaming process. The results show that addition of beet root extract 
will decrease the hardness, elasticity, and volume, but increase the antioxidant activity 
and a* value from steamed bread. Baking powder will increase the level of brightness 
L*, b* value, and pH, but decreasing a* value of beet root steamed bread. Longer 
steaming time will increase hardness, springiness, volume, level of brightness and b* 
value, but decreasing a* value from steamed bread. 
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