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RINGKASAN 

 

Bit Merah (Beta vulgaris L.) digunakan sebagai pewarna makanan alami yang berwarna 

merah keunguan. Warna tersebut timbul karena bit merah mengandung pigmen betalain 

yang selain memberikan warna juga memiliki sifat antioksidan. Pigmen betalain ini 

tersusun atas betasianin yang berwarna merah keunguan dan betasantin yang berwarna 

kekuningan. Pewarna bit merah dapat berupa serbuk maupun konsentrat. Serbuk bit 

merah ditambahkan dalam adonan tepung ketan untuk memperbaiki penampilan produk. 

Akan tetapi, kestabilan pigmen betalain sangat dipengaruhi oleh panas. Selama 

pengolahan yang melibatkan panas, pigmen betalain mengalami perubahan sehingga 

menyebabkan perubahan warna begitu pula sifat antioksidannya. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proses pengukusan dan 

penambahan serbuk bit merah terhadap kandungan pigmen betalain, aktivitas 

antioksidan, intensitas warna serta kandungan amilosa adonan tepung ketan. Dalam 

penelitian ini, jumlah serbuk bit merah yang ditambahkan dalam adonan tepung ketan 

yaitu 0%, 10%, dan 20% dari berat tepung. Adonan tepung ketan tersebut diolah 

melalui pengukusan selama 15 menit. Analisa fisikokimia yang dilakukan yaitu 

kandungan betalain (betasianin dan betasantin), aktivitas antioksidan, dan kandungan 

pati pada sampel sebelum dan setelah pengukusan. Pengukuran intensitas warna 

dilakukan pada menit ke-0, 3, 6, 9, 12, dan 15. Serta dilakukan uji tekstur adonan 

tepung ketan setelah pengukusan. Dari hasil penelitian, penambahan serbuk bit merah 

meningkatkan kandungan betasianin dan betasantin secara nyata pada adonan tepung 

ketan. Adonan tepung ketan dengan konsentrasi serbuk bit merah 20% memiliki 

kandungan betasianin dan betasantin tertinggi yaitu 33,15±2,07 dan 16,84±3,30 

sebelum pengukusan. Kandungan betasianin dan betasantin mengalami penurunan 

secara nyata setelah proses pengukusan. Penambahan serbuk bit merah meningkatkan 

aktivitas antioksidan adonan tepung ketan secara nyata. Aktivtas antioksidan adonan 

mengalami penurunan secara nyata dengan adanya proses pengukusan. Penambahan 

serbuk bit merah meningkatkan intensitas warna a*. Intensitas warna a* tertinggi yaitu 

pada adonan tepung ketan dengan konsentrasi serbuk bit merah 20% yaitu mencapai 

22,73±3,72 setelah pengukusan. Intensitas warna a* mengalami penurunan selama 

pengukusan. Kandungan amilosa adonan tepung ketan mengalami penurunan akibat 

penambahan serbuk bit merah dan kandungan amilosa tersebut mengalami penurunan 

pula dengan adanya proses pengukusan. Kekerasan adonan tepung ketan mengalami 

penurunan dengan adanya penambahan serbuk bit merah 20%. 
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SUMMARY 

 

Red beet (Beta vulgaris L.) can be used as a natural food colorant that gives purplish 

red color. Betalains pigment contained in red beet has high antioxydant activity beside 

gives the purplish red color. Betalains pigment consist of red betacyanins and yellow 

betaxanthins. Red beet as food colorants are available in the forms of powder and 

liquid concentrate. Red beet powder is added to glutinous rice flour batter for 

enhancing the color appearance. However, stability of betalains pigment is affected by 

heating process. Meanwhile, some of glutinous flour processing involve heat, like 

steaming. When the betalains content changes, and so do the color and antioxydant 

activity. Therefore, this research is aimed to know the effect of steaming and red beet 

powder addition on the betalains content, antioxydant activity, color intensity, and 

starch content of glutinous rice flour batter. In this research, the concentration of red 

beet powder added to glutinous rice flour batter are 0%, 10%, dan 20% based on 

glutinous rice flour weight. Then, the batter were steamed for 15 minutes. Betalains 

(betacyanins and betaxanthins) content, antioxydant activity, and starch content of 

batter were analyzed at 0’ and 15’ steaming process. While, the color intensity of batter 

was measured at 0’, 3’, 6’, 9’, 12’, and 15’. The hardness of batter was measured after 

steaming. This research showed that addition of red beet powder contributed to the 

significant increase of betacyanins and betaxanthins content of sample. Glutinous rice 

flour batter with the addition of 20% red beet powder before steaming had the highest 

betacyanins and betaxanthins (33.15±2.07 mg/L and 16.84±3.30 mg/L) and antioxydant 

activity. Betacyanins and betaxanthins content as well as antioxydant activity 

significantly decreased after steaming. Addition of red beet powder increased a** value. 

After steaming, glutinous rice flour batter with 20% concentration of red beet powder 

had the highest a** value which was 22.73±3.72. The a** value decreased as long as 

steaming process. Amylose content of glutinous rice flour batter decreased caused by 

the addition of red beet powder and steaming process. After steaming, the hardness of 

glutinous rice flour batter decreased by the addition of red beet powder.  
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