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ABSTRAK

Bekatul merupakan salah satu hasil samping proses penggilingan padi yang
jumlahnya cukup banyak sekitar 4.5-5 juta ton untuk tiap tahunnya. Bekatul merupakan
makanan sehat alami yang mengandung antioksidan, multivitamin, dan tinggi akan serat.
Inovasi pembuatan kulit pizza dari bekatul diharapkan dapat memberikan pilihan makanan
sehat dan varian rasa yang lebih diminati oleh masyarakat. Tujuan penelitian adalah
mengetahui proporsi tepung terigu dengan tepung bekatul terbaik pada pembuatan kulit
pizza dan menentukan perlakuan terbaik kulit pizza. Metode yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok yang terdiri dari perlakuan stabilisasi yaitu tanpa atau dengan
stabilisasi dan proporsi tepung bekatul 5%, 15%, 25%. Data hasil pengamatan dianalisis
dengan ANOVA dilanjutkan uji lanjut BNT atau DMRT. Hasil Kulit Pizza Perlakuan Terbaik
rerata kadar air 12.36%, lemak 12.55%, pati 43.25%, protein 9.18%, serat kasar 4.01%,
kecerahan 50.57,dan volume pengembangan 141.02 cm®.

Kata Kunci: Bekatul, Kulit Pizza, Stabilisasi, Substitusi
ABSTRACT

Rice bran is another product by rice milling process which is quite a lot about 4.5 until
5 million ton a year. Rice Bran is healthy food that contain antioxidant, multivitamin,
highfiber. The Innovation of pizza with rice bran be expected provide to be alternative
healthy food for public. The objective of this research is how to make the best proportion
wheat flour rice bran and studying comparison the best treatment of rice bran pizza peels.
Research is arranged with Randomized Block Design with treatment stabilization and rice
bran proportion. The data were analyzed by ANOVA. Best treatment of Rice bran pizza
peels based on physically and chemical are treatment no stabilization with additional
proportion 25%. Pizza peels has 12.36% water rate; 12.55% fat rate, 43.25% starch rate,
9.18% protein rate, 4.01% rough fiber rate, L(brightness) is 50.57, development volume is
141.02 cm®,

Keyword :Rice Bran, Pizza Peels, Stabilization, Substitution

PENDAHULUAN

Bekatul merupakan hasil samping penggilingan gabah yang berasal dari berbagai
varietas padi. Bekatul merupakan bagian terluar kulit beras yang terbuang selama proses
penyosohan. Bekatul merupakan sumber serat makanan yang mengandung, protein 11%,
lemak 13-23%, kaya vitamin B, vitamin A, C, D, dan E, dan serat kasar 11-16% [1]. Bekatul
mengandung antioksidan dan serat yang sangat diperlukan oleh tubuh. Konsumsi makanan
dengan serat tinggi dapat mengeluarkan lebih banyak asam empedu, juga lebih banyak
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sterol dan lemak dikeluarkan bersama feses, serat-serat tersebut ternyata mencegah
terjadinya penyerapan kembali asam empedu, kolesterol dan lemak [2].

Pizza merupakan roti bundar yang berbentuk pipih yang dibuat dari beberapa bahan
seperti tepung terigu, air, gula, garam, yeast, dan minyak zaitun melalui tahapan
pembentukan adonan, fermentasi, dan pemanggangan. Mutu pizza ditentukan berdasarkan
dua kriteria yaitu bagian dalam dan bagian luar. Bagian dalam meliputi warna kulit roti dan
tekstur roti sedangkan kriteria bagian luar ditentukan oleh volume, warna kulit dan
karakteristik kulit [3].

Keterbatasan penggunaan dedak padi sebagai bahan pangan adalah terjadinya
ketengikan pada dedak yang disebabkan oleh aktivitas lipase. Menekan aktifitas lipase bisa
dilakukan dengan perlakuan stabilisasi. Stabilisasi adalah proses mempertahankan kondisi
bahan pangan agar tidak berubah, baik dari segi fisik, kimia, maupun organoleptik [4].
Pemanasan dengan suhu tinggi yang lebih tinggi dari 100°C dapat dilakukan dengan
menggunakan uap air panas bertekanan tinggi dan dapat dilakukan di dalam autoclave yang
berfungsi untuk mematikan mikroorganisme yang paling tahan panas yaitu spora bakteri
patogen tanpa menimbulkan kerusakan gizi dan penampakan [5].

Inovasi pembuatan pizza dari tepung bekatul merupakan terobosan terbaru untuk
memberikan variasi pada kuliner Indonesia. Bekatul memiliki kandungan tinggi serat juga
tinggi lemak sehingga perlu perlakuan stabilisasi untuk menghindari bekatul dari ketengikan.
Oleh karena itu dilakukan penelitian pensubsitusian tepung terigu dengan tepung bekatul
dalam pembuatan kulit pizza bekatul dengan perlakuan pemanasan tepung bekatul terlebih
dahulu yang bertujuan untuk menghindari ketengikan pada tepung bekatul serta
memberikan inovasi pangan sehat dengan rasa yang disukai masyarakat. Tujuan dari
penelitian ini adalah menentukan proporsi tepung terigu dan tepung bekatul terbaik pada
pembuatan kulit pizza dan menentukan perlakuan terbaik kulit pizza hasil formulasi tepung
terigu, tepung bekatul, dan perlakuan stabilisasi.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan untuk pembuatan kulit pizza meliputi tepung bekatul yang
diperoleh dari penggilingan padi di Tulungagung, tepung terigu, gula, garam, ragi instan,
minyak zaitun yang didapat di minimarket. Sedangkan bahan untuk analisis meliputi tablet
Kjeldahl, H,SO, pekat, NaOH 45%, H;BO; 35, HCL 0,1 N, aquades, NaOH 0,1N, kertas
saring, asam sulfat pekat, CaCOs, klorofom 90%, etanol 98%.

Alat

Alat yang digunakan untuk pembuatan kulit pizza adalah baskom, sendok, gelas ukur,
timbangan digital, mesin profing, roller, dan oven. Sedangkan peralatan untuk analisis yaitu
beaker glass, gelas ukur, labu ukur, erlenmeyer, cawan petri, tabung reaksi, corong, kuvet,
pipet tetes, pipet volume, karet hisap, pengaduk glass, statif, buret, waterbath, labu kjeldahl
merk Buchi K-341, destilation unit merk Buchi K-3M, refraktometer, timbangan digital merk
denver instrument M-310, diagonal rotary evaporator merk Buchi, color reader, dan
desikator.

Desain Penelitian

Desain penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun dengan
2 faktor. Faktor pertama adalah perlakuan stabilisasi (tanpa atau dengan stabilisasi)
sedangkan faktor kedua adalah proporsi tepung bekatul (5%, 15%, dan 25%). Data yang
diperoleh dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variant (ANOVA) dan dilanjutkan uiji
pembanding DMRT dan BNT untuk pengamatan yang menunjukkan perbedaan nyata
(a=0.05). Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode pembobotan.

33



Pembuatan Kulit Pizza Bekatul — Dinson, dkk
Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 3 No 1 p.32-40, Januari 2015

Tahapan Penelitian
Proses Pembuatan Tepung Bekatul

Bekatul disortasi dengan pengayakan 60 mesh yang bertujuan untuk memisahkan
kotoran-kotoran yang berupa Kkerikil, logam, dan menir. Selanjutnya dilakukan proses
stabilisasi dengan autoclave suhu 121°C selama 3 menit yang bertujuan menginaktif enzim
lipase dan membunuh mikroba kontaminan. Tahap terakhir bekatul didinginkan di suhu
ruang agar dieroleh bekatul dengan suhu yang sesuai dengan lingkungan dan dilakukan
pengayakan kembali.

Proses Pembuatan Kulit Pizza

Semua bahan disiapkan dan dilakukan penimbangan tepung ditimbang sebanyak 500
gram dengan perbandingaan tepung terigu : tepung bekatul (95% : 5%, 85% : 15%, dan
75% : 25%), dan bahan selain tepung berupa ragi instan sebanyak 5 gram, air hangat 375
ml, minyak zaitun 50 gram, garam 10 gram, dan gula 1 gram. Setelah semua bahan
ditimbang semua bahan dimixing jadi satu, setelah adonan kalis simpan adonan ke dalam
baskom dan tutup dengan kertas wrap dan diamkan selama 40 menit. Setelah 40 menit
tinju-tinju adonan supaya anginnya keluar selanjutnya bagi adonan seberat 150 gram,
kemudian siapkan loyang pizza bulat berdiameter 24 cm dan olesis dengan minyak. Bentuk
adonan pada loyang kemudian masukkan oven.

Prosedur Analisis
1. Analisis Kadar Air [6]

Timbang sampel 1-2 gram kemudian masukkan ke dalam oven pada suhu 100-
105°C selama 3-5 jam. Setelah itu dinginkan sampel dalam desikator selama 15 menit
kemudian ditimbang. Setelah selesai ditimbang masukkan sampel dalam oven lagi
selama 30 menit dan dinginkan kembali dalam desikator kemudian timbang sampel.
Perlakuan diulangi sampai tercapai berat yang konstan.

Kadar Air (%) = {c-(a-b)} x 100 %
C

Keterangan : a= berat cawan dan sampel akhir (gram)
b= berat cawan (gram)
c= berat sampel awal (gram)

2. Analisis Kadar Lemak [7]

Timbang sampel sebanyak 5 gram, bungkus sampel dengan kertas saring
kemudian masukkan dalam labu soxhlet dan padang labu lemak yang sebelumnya telah
diketahui berat labu. Tambahkan 35 mL pellarut PE, refluks selama 5 jam. Setelah itu
panaskan dalam oven pada suhu 105°C selama 15-20 menit kemudian masukkan
desikator selama 15 menit dan timbang hingga mendapatkan hasil yang konstan.

Kadar Lemak (%) = berat lemak (gram) x 100%
berat sampel (gram)

3. Analisis Kadar Pati [6]

Timbang sampel sebanyak 2-5 gram kemudian haluskan sampel dan larutkan
dalam aquades. Aduk sampel selama 1 jam dan saring di kertas saring. Cuci sampel
dengan aquades sampai volume filtrat 250 mL, setelah itu pindahkan residu dari kertas
saring dan cuci dengan 200 mL aquades. Tambahkan 20 mL HCL + 25% kemudian
tutup dengan pendingin balik dan panaskan di atas penagas air mendidih selama 2-5
jam. Dinginkan sampel selanjutnya netralkan dengan larutan NaOH 45% dan lakukan
pengenceran sampai volume 500 mL, kemudian saring sampel.

Berat Pati (%)= berat glukosa x 0.9 x 100%
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4. Analisis Kadar Protein [7]

Timbang sampel sebanyak 1 gram kemudian masukkan dalam labu kjedahl dan
tambahkan % tablet kjedahl. Setelah itu tambahkan 15 mL H,SO, pekat dan dekstruksi
selama 45 menit sampai larutan menjadi jernih. Sampel didinginkan selama 15 menit
kemudian tambahkan 25 mL aquades dan 3 tetes indikator PP. Siapkan erlenmeyer 250
mL yang sudah diisi dengan 20 mL larutan H3BO3; dan 5 tetes indikator metil merah
kemudian letakkan di bawah kondensor dimana ujung kondensor harus terendam
larutan H;BO5;. Tambahkan larutan NaOH 30% dan lakukan destilasi selama 3 menit
sampai tertampung destilat pada erlenmeyer. Setelah itu destilat dititrasi dengan larutan
HCL 0,1N sampai terjadi perubahan warna menjadi merah muda.

%N = (MLHCI sampel - mL HCI blanko) x NHCI x 14.008 x 100%
berat sampel (mg)
Kadar Protein (%) = %N x Faktor Konversi (5.59)

5. Analisis Kadar Serat Kasar [6]

Timbang sampel sebanyak 10 gram dan masukkan dalam erlenmeyer 500 mL,
kemudian tambahkan 200 mL larutan H2SO4 mendidih dan tutup dengan pendingin
balik.Setelah itu didihkan selama 30 menit dan saring dengan kertas saring. Sampel
dicuci dengan aquades mendidih agar tidak menjadi asam. Residu yang terbentuk
dipindahkan ke erlenmeyer dan dicuci dengan 200 mL NaOH mendidih 0.3 N kemudian
didihkan kembali dengan pendingin balik selama 30 menit dan disaring. Kemudian
residu dicuci dengan K2S04 10% aquades mendidih dan 15 mL alkohol 95%. Setalah
itu keringkan kertas saring pada suhu 110°C selama 1-2 jam, masukkan desikator dan
timbang.

Hasil dan Pembahasan
1. Bahan Baku
Data hasil analisis parameter fisik kimia tepung bekatul dibandingkan dengan
tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Data Hasil Analisis Tepung Bekatul dan Tepung Terigu

Bekatul tanpa Bekatul Stabilisasi Tepung Terigu

Parameter Stabilisasi dengan Autoclave

Air (%) 10.34 9.28 14*
Lemak (%) 15.01 7.97 0.9
Pati (%) 41.79 39.92 70-90
Protein (%) 10.81 11.08 Min 13
Serat Kasar (%) 3.27 4.3 Max 0.4

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa terdapat perbedaan data antara
tepung bekatul tanpa stabilisasi dengan tepung bekatul tanpa stabilisasi dan tepung
terigu. Perbedaan data hasil analisis antara tepung bekatul dengan tepung terigu
dikarenakan komposisi kimia antara bekatul dan gandum berbeda.

Perbedaan antara tepung bekatul tanpa stabilisasi dengan tepung bekatul
stabilisasi dikarenakan adanya perlakuan panas yang menyebabkan kandungan
didalam bahan menjadi berubah. Pada bahan pangan, pemanasan harus cukup
mematikan mikroorganisme tanpa menimbulkan kerusakan gizi.
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2. Sifat Kimia
Kadar Air

Dari hasil penelitian diperoleh rerata kadar air kulit pizza bekatul akibat pengaruh
stabilisasi dan proporsi penambahan bekatul berkisar antara 11.06% - 12.36%. Nilai rerata
kadar air kulit pizza bekatul ditunjukkan pada Gambar 1.

g Kadar Air
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L 11.50 —e—tanpa

& 11.00 stabilisasi
% 10.50 dengan
S? 0O 5 10 15 20 25 stabilisasi

Proporsi Bekatul (%)

Gambar 1. Grafik Rerata Kadar Air Kulit Pizza Bekatul Akibat Pengaruh Stabilisasi dan
Proporsi Penambahan Bekatul

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar air kulit pizza sedangkan untuk perlakuan
penambahan proporsi dan interaksinya tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kadar air kulit pizza. Kadar air kulit pizza cenderung menurun dengan adanya perlakuan
stabilisasi, penurunan kadar air ini dikarenakan adanya proses stabilisasi. Kadar air suatu
bahan dapat dipengaruhi oleh jenis bahan baku, cara pengolahan bahan baku, dan adanya
bahan-bahan yang mampu menyerap atau melepas air.

Menurunnya kadar air pada kulit pizza dikarena tekanan di dalam bahan lebih besar
daripada tekanan udara di luar bahan sehingga terjadi perpindahan uap dari bahan ke udara
yang berarti terjadi perpindahan massa [8].

Kadar Lemak

Dari hasil penelitian diperoleh rerata kadar lemak kulit pizza bekatul akibat pengaruh
stabilisasi dan proporsi penambahan bekatul berkisar antara 6.56% - 12.55%. Nilai rerata
kadar lemak kulit pizza bekatul ditunjukkan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Rerata Kadar Lemak Kulit Pizza Bekatul Akibat Pengaruh Stabilisasi dan
Proporsi Penambahan Bekatul

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi dan perlakuan
penambahan proporsi tepung bekatul memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
lemak kulit pizza. Untuk interaksi dari kedua perlakuan juga menunjukkan pengaruh yang
nyata. Kadar lemak kulit pizza cenderung menurun karena adanya proses stabilisasi, hal ini
dikarenakan adanya reaksi hidrolisis lemak. Reaksi hidrolisis terjadi pada bahan yang
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mengandung lemak yang dapat berakibat pada kerusakan lemak karena adanya air yang
berada di dalam lemak [9].

Sedangkan kadar lemak kulit pizza cenderung meningkat dengan adanya
penambahan proporsi bekatul, hal ini dikarenakan kadar lemak tepung bekatul lebih banyak
dibandingkan kadar lemak tepung terigu.

Kadar Pati

Dari hasil penelitian diperoleh rerata kadar pati kulit pizza bekatul akibat pengaruh
stabilisasi dan proporsi penambahan bekatul berkisar antara 40.72% - 47.98%. Nilai rerata
kadar pati kulit pizza bekatul ditunjukkan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Rerata Kadar Pati Kulit Pizza Bekatul Akibat Pengaruh Stabilisasi dan
Proporsi Penambahan Bekatul

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi dan perlakuan
penambahan proporsi tepung bekatul memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar pati
kulit pizza sedangkan untuk interaksi antara kedua perlakuan tidak memberikan pengaruh
yang nyata. Kadar Pati cenderung menurun dengan adanya perlakuan stabilisasi, hal ini
dikarenakan adanya perlakuan panas menyebabkan reaksi maillard [10].

Kadar pati cenderung menurun akibat perlakuan penambahan proporsi tepung
bekatul, hal ini dikarenakan kadar pati tepung terigu lebih besar dibandingkan kadar pati
tepung terigu. Kadar pati tepung terigu mencapai 70%-90% sehingga semakin besar
penambahan tepung bekatul maka kadar pati kulit pizza cenderung menurun.

Kadar Protein

Dari hasil penelitian diperoleh rerata kadar protein kulit pizza bekatul akibat pengaruh
stabilisasi dan proporsi penambahan bekatul berkisar antara 8.54% - 9.57%. Nilai rerata
kadar protein kulit pizza bekatul ditunjukkan pada Gambar 4.

Kadar Protein
10.00
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Rerata Kadar
Protein (%)

Proporsi Bekatul (%)
Gambar 4. Grafik Rerata Kadar Protein Kulit Pizza Bekatul Akibat Pengaruh Stabilisasi dan
Proporsi Penambahan Bekatul
Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi dan perlakuan

penambahan proporsi tepung bekatul memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
protein kulit pizza sedangkan untuk interaksi antara kedua perlakuan tidak memberikan
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pengaruh yang nyata. Kadar protein cenderung meningkat dengan adanya perlakuan
stabilisasi, hal ini dikarenakan adanya ikatan antara polisakarida dan protein yang
menyebabkan N bahan bertambah dan penentuan kadar protein ditunjukkan dengan adanya
jumlah % nitrogen. Penetapan kadar protein dengan metode Kjeldahl merupakan metode
empiris (secara tidak langsung) yaitu melalui penetapan kadar N dalam bahan sehingga
senyawa-senyawa bernitrogen yang lain juga terukur sebagai protein [7].

Kadar protein kulit pizza cenderung meningkat dengan adanya perlakuan
penambahan proporsi tepung bekatul. Hal ini disebabkan adanya hubungan protein dengan
kadar pati dan lemak dimana dengan adanya panas dan adanya lemak maka protein yang
terdenaturasi berikatan dengan lemak dan terjadi pembengkakan sehingga menyebabkan
kadar protein meningkat

Kadar Serat Kasar

Dari hasil penelitian diperoleh rerata kadar serat kasar kulit pizza bekatul akibat
pengaruh stabilisasi dan proporsi penambahan bekatul berkisar antara 2.98% - 4.46%. Nilai
rerata kadar serat kasar kulit pizza bekatul ditunjukkan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Rerata Kadar Serat Kasar Kulit Pizza Bekatul Akibat Pengaruh Stabilisasi
dan Proporsi Penambahan Bekatul

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi dan perlakuan
penambahan proporsi tepung bekatul memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
serat kasar kulit pizza. Untuk interaksi antara kedua perlakuan juga memberikan pengaruh
yang nyata terhadap kadar serat kasar kulit pizza bekatul. Kadar serat kasar kulit pizza
bekatul cenderung meningkat dengan adanya perlakuan stabilisasi maupun perlakuan
penambahan proporsi tepung bekatul. Hal ini dihubungkan dengan kadar air bekatul dimana
semakin rendah kadar air tepung bekatul maka semakin tinggi kadar serat kasar karena
adanya korelasi positif antara air dengan serat kasar. Serat dapat mengikat air melalui
gugus hidrosilnya (OH) sehingga lebih banyak air yang terperangkap dalam jaringan [11].

3. Sifat Fisik
Warna (Kecerahan L*)

Dari hasil penelitian diperoleh rerata kadar kecerahan kulit pizza bekatul akibat
pengaruh stabilisasi dan proporsi penambahan bekatul berkisar antara 30.63% - 54.40%.
Nilai rerata kecerahan kulit pizza bekatul ditunjukkan pada Gambar 6. Berdasarkan Gambar
6 menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi dan perlakuan penambahan proporsi tepung
bekatul memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar kecerahan kulit pizza, sedangkan
untuk interaksi kedua perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
kecerahan (L*) kulit pizza. Kadar kecerahan kulit pizza akibat perlakuan stabilisasi dan
perlakuan penambahan proporsi tepung bekatul cenderung menurun, hal ini dikarenakan
karena adanya reaksi maillard yang menyebabkan warna menjadi lebih gelap. Perubahan
warna terjadi selama reaksi maillard dimana warna asli pada bahan tersebut mula-mula
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akan berubah menjadi warna keemasan, kemudian kecoklatan kemerahan dan lama
kelamaan akan menjadi coklat gelap [12].

Tingkat Kecerahan (L*)
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Proporsi Bekatul (%)

Gambar 6. Grafik Rerata Kecerahan (L*) Kulit Pizza Bekatul Akibat Pengaruh Stabilisasi
dan Proporsi Penambahan Bekatul

Volume Pengembangan

Dari hasil penelitian diperoleh rerata volume pengembangan kulit pizza bekatul akibat
pengaruh stabilisasi dan proporsi penambahan bekatul berkisar antara 130.52 cm?%gr —
205.47 cm?gr. Nilai rerata volume pengembangan kulit pizza bekatul ditunjukkan pada
Gambar 7.

Volume Pengembangan
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Gambar 7. Grafik Rerata Volume Pengembangan Kulit Pizza Bekatul Akibat Pengaruh
Stabilisasi dan Proporsi Penambahan Bekatul

Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi dan perlakuan
penambahan proporsi tepung bekatul tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
volume pengembangan kulit pizza. Untuk interaksi antara keduanya juga tidak menunjukan
pengaruh yang nyata. Volume pengembangan dapat meningkat diduga dipengaruhi oleh
elastisitas yang dimiliki oleh gluten. Kandungan serat kasar dan kandungan lemak juga
diduga dapat memberikan pengaruh terhadap kenaikan dan penurunan volume
pengembangan.

4. Penentuan Perlakuan Terbaik

Pemilihan perlakuan terbaik kulit pizza ini dilakuakan dengan membandingkan nilai
produk pada setiap perlakuan. Perlakuan dengan nilai produk tertinggi merupakan
perlakuan terbaik. Nilai perlakuan didasarkan pada penggabungan parameter fisik dan
kimia.

Nilai kulit pizza bekatul terbaik menurut parameter fisik dan kimia adalah perlakuan
tanpa stabilisasi dengan penambahan proporsi bekatul sebanyak 25% memberikan bobot
tertinggi pada parameter fisik dan kimia yaitu sebesar 0.62. Menunjukkan bahwa kulit pizza
bekatul perlakuan terbaik untuk parameter sifat fisik dan kimia memiliki rerata kadar air
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12.36%; kadar lemak 12.55%; kadar pati 43.25%; kadar protein 9.18%; kadar serat kasar
4.01%; warna L= 50.57; dan volume pengembangan 141.02 cm®.

SIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan stabilisasi dan perlakuan penambahan
proporsi tepung bekatul memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai kadar air, kadar
lemak, kadar pati, kadar protein, dan kadar serat kasar, dan nilai kecerahan. Kulit pizza
bekatul terbaik menurut parameter fisik dan kimia adalah kulit pizza dengan perlakuan
stabilisasi dan perlakuan penambahan bekatul sebanyak 25%. Nilai perlakuan terbaik
menurut parameter fisik dan kimia sebagai berikut: kadar air (12.36%); kadar lemak
(12.55%); kadar pati (43.25%); kadar protein( 9.18%); kadar serat kasar (4.01%); warna L=
(50.57); dan volume pengembangan (141.02 cm?®). Sedangkan kulit pizza bekatul terbaik
menurut parameter organoleptik adalah kulit pizza bekatul dengan perlakuan stabilisasi dan
perlakuan penambahan proporsi bekatul sebanyak 5%.
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