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RINGKASAN 
 

Pao merupakan salah satu makanan selingan berbentuk bulat yang terbuat dari tepung 
terigu, gula, shortening, yeast, dan air, dengan berbagai bahan pengisi yang memiliki 
rasa yang enak. Dalam pembuatan pao biasanya menggunakan mentega putih yang 
berfungsi sebagai shortening. Crude Palm Oil (CPO) berbentuk semisolid pada suhu 
ruang, merupakan sumber karotenoid alami serta memiliki aktivitas antioksidan yang 
tinggi. Crude Palm Oil dapat digunakan bersama-sama dengan mentega putih dalam 
pembuatan pao. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh 
subtitusi CPO sebagai sumber vitamin A dan antioksidan alami pada pembuatan pao 
serta mengetahui jumlah penggunaan CPO yang paling disukai oleh panelis. Penelitian 
ini juga bertujuan untuk mengetahui penurunan kandungan kimia dalam produk pao 
selama penyimpanan. Konsentrasi CPO yang digunakan yaitu 0%, 50%, 60%, dan 70% 
dengan 3 variasi waktu pengukusan pao yaitu 10 menit, 15 menit, dan 20 menit. 
Evaluasi yang dilakukan meliputi uji kimia (pengujian kadar lemak, vitamin A, aktivitas 
antioksidan, angka TBA) dan uji fisik (uji kekerasan, elastisitas, porositas, perubahan 
berat setelah pengukusan). Pao dengan waktu pengukusan terbaik yaitu 15 menit 
dianalisa tingkat kesukaan secara sensoris kepada 30 panelis tidak terlatih. Selain itu 
pao juga disimpan selama 7 hari, 14 hari, dan 21 hari dalam freezer (±-20oC) kemudian 
dianalisa kimia yang meliputi pengujian vitamin A, aktivitas antioksidan, dan angka 
TBA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan CPO pada pao secara nyata 
dapat meningkatkan kandungan vitamin A, aktivitas antioksidan, dan menghambat 
ketengikan. Pao dengan subtitusi CPO 70% dan waktu pengukusan 10 menit memiliki 
kandungan vitamin A dan aktivitas antioksidan terbesar yaitu 160.95 ± 5.54 IU dan 
19.09 ± 0.45 % discoloration. Semakin lama waktu pengukusan, kandungan vitamin A 
dan aktivitas antioksidan semakin menurun. Secara keseluruhan, pao yang paling 
disukai adalah pao konsentrasi CPO 60% karena memiliki tekstur yang baik serta 
memiliki skor overall tertinggi. 
 

Kata kunci : pao, crude palm oil, antioksidan, vitamin A. 



SUMMARY 
 

Steamed bread is a snack that made from flour, sugar, shortening, yeast, and water, with 
all ingredients that have a good taste. The making of steamed bread usually uses white 
vegetable shortening. White vegetable shortening contains vitamin A, but because of 
long production process such as refining, bleaching, deodorizing, fractionation, and 
hydrogenation, it lost a lot of vitamin A. Crude palm oil (CPO), that semisolid at 
ambient temperatures, was a natural source of carotenoid and have a high amount of 
antioxidant activity. Crude palm oil can be used together with white vegetable 
shortening in the making of steamed bread. The objective of this research was to 
evaluate the influence of CPO subtitution as a source of vitamin A and antioxidant 
activity in steamed bread and to find out concentration that most liked by the panelist. 
This research also aims to evaluate the decrease of chemical contein in steamed bread 
during storage. The concentration of CPO that used in this study was 0%, 50%, 60%, 
and 70%, with three variation of steaming time (10 minutes, 15 minutes, and 20 
minutes). Evaluation conducted in this research consists of chemical evaluation (fat, 
vitamin A, antioxidant activity, TBA value) and physical evaluation (hardness, 
springiness, porocity, change of weight after steaming process). Steamed bread with the 
best steaming time (15 minutes) is analyzed to 30 untrained panelists. Besides that, 
steamed bread is also stored at freezer (±-20oC) for 7 days, 14 days, and 21 days before 
analyzed the content of vitamin A, antioxidant activity and TBA value. The result 
showed that fortification of CPO at steamed bread tended to increase the content of 
vitamin A, antioxidant activity, and decrease the rancidity. Steamed bread with 70% 
CPO subtitution and 10 minutes steaming time has the highest vitamin A (160.95 ± 5.54 
IU) and antioxidant activity (19.09 ± 0.45 % discoloration). The longer steaming time 
will decrease the content of vitamin A and antioxidant activity. In general, steamed 
bread with 60% CPO subtitution is the most liked steamed bread by the consumer 
because it has a good texture and the highest overall score. 
 
Keyword : steamed bread, crude palm oil, antioxidant activity, vitamin A. 
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