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RINGKASAN

Penelitian tentang aplikasi pewarna serbuk bit merah pada produk bakeri non-terigu
sudah sangat banyak. Produk bakeri tersebut diproses dengan pengukusan, proofing,
dan pemanggangan. Dengan adanya penelitian-penelitian tersebut, maka dapat
dikatakan bahwa pewarna serbuk bit merah dapat diaplikasikan dengan baik ke dalam
produk bakeri non-terigu. Salah satu tepung non-terigu adalah tepung tapioka. Tepung
tapioka memiliki kandungan pati yang dapat memberikan kerenyahan pada cookies.
Dalam penelitian ini, cookies ditambah dengan pewarna makanan alami yaitu pewarna
dari serbuk bit merah. Pewarna serbuk bit merah memiliki pigmen betalain, dengan
komponen utama yaitu betanidin 5-O-beta-glukosa yang merupakan antioksidan yang
dapat larut dalam air. Pigmen betalain dapat memberikan warna merah keunguan,
sehingga dapat diaplikasikan sebagai pewarna makanan alami. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk menentukan pengaruh pewarna serbuk bit merah terhadap karakteristik
fisikokimia yaitu warna, tekstur, kandungan betalain, aktivitas antioksidan, serta tingkat
ketengikannya selama penyimpanan. Uji warna menggunakan alat chromameter dengan
mengukur nilai L, a*, b*. Uji tekstur menggunakan alat Texture Analyzer dengan
mengukur nilai hardness. Uji kandungan betalain menggunakan metode ekstrasi dengan
mengukur kandungan betasantin dan betasianin. Uji aktivitas antioksidan menggunakan
metode DPPH. Uji ketengikan menggunakan metode TBA. Uji kadar air menggunakan
alat moisture balance. Penggunaan konsentrasi pewarna serbuk bit merah (g pewarna
serbuk bit merah / g tepung tapioka) yaitu 0%, 5 %, 10%. Sedangkan waktu
pemanggangan yang digunakan adalah selama (0, 10, 20, 30) menit. Cookies tapioka
dengan penambahan  serbuk bit merah 5% merupakan formula terbaik yakni memiliki
nilai a* (14,55 ± 2,00 pada cookies bagian atas dan 11,36 ± 0,39 pada cookies bagian
bawah), hardness (1707,58 ± 1,61gf), aktivitas antioksidan (17,84 ± 1,51%), kandungan
betasianin (6,70 ± 0,28 mg/L), kandungan betasantin (4,24 ± 0,10 mg/L), dan tingkat
ketengikan selama penyimpanan 28 hari adalah (0,24 ± 0,013 mg/kg).

Kata Kunci : Bit Merah, Cookies, Tepung Tapioka, Pemanggangan
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SUMMARY

The research about red beet powder application on non wheat flour bakery product has
been very many. That bakery products are process by steaming, proofing, and baking.
Because of that researches, it can be told red beet powder can by aplied well in to non
wheat flour bakery product. One of these non-wheat flour is tapioca flour. Tapioca flour
contains starch that can provide crispness in the cookies. In this study, cookies was
added with natural food colorant which was red beet powder. Red beet powder has
betalain pigment containing betanidin 5-O-beta-glucose as major component which is
an antioxidant that is soluble in water. Betalain pigment provide a purplish red color,
therefore it can be applied as a natural food coloring. The aim of this study was to
determine the effect of red beet powder on physicochemical characteristics which were
color, texture, betalain content, antioxidant activity, and the level of rancidity during
storage. Color test using a chromameter by measuring the value of L, a *, b *. Texture
test using a Texture Analyzer to measure the hardness value. Betalain content test using
the extraction method by measuring the content betasantin and betasianin. Test the
antioxidant activity using DPPH method. Rancidity test using TBA method. Test the
water content using a moisture balance.The use of red beet powder (g red beet powder
dye / g of starch) was 0%, 5%, 10%. The time of baking applied in this study was (0, 10,
20, 30) minutes. Tapioca cookies with 5% red beet powder addition is the best formula
that has a* value (14,55 ± 2,00 at the top of the cookies dan 11,36 ± 0,39 at the bottom
of the cookies), hardness (1707,58 ± 1,61gf), antioxidant activity (17,84 ± 1,51%),
betacyanin content (6,70 ± 0,28 mg/L), betaxanthin content (4,24 ± 0,10 mg/L), and the
level of rancidity during 28 days storage is (0,24 ± 0,013 mg/kg).

Key Words : Red Beet, Cookies, Tapioca Flour, Baking
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