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ABSTRAK 
 

Sutarto, Muhamad J. 2024. Inovasi Bakpao Isi Buah Kersem. Program Studi Diploma 

III Perhotelan, Politeknik Harapan Bersama. Pembimbing 1: Puput Dewi A., 

S.ST.Par., M.Par. Pembimbing 2: Yudo Nugroho, S. IP. 

 

Kuliner di Indonesia sangat beraneka ragam, salah satunya adalah kuliner yang terbuat 

dari olahan roti. Inovasi olahan roti dibuat sebagai menu baru untuk dikembangkan 

menjadi peluang usaha di bisnis kuliner. Roti olahan yang dibuat dalam penelitian ini 

yaitu bakpao isi buah kersem yaitu makanan sehat yang banyak digemari oleh semua 

kalangan, termasuk anak-anak dan balita. Proses pembuatan bakpao yang dikukus 

menjadikan bakpao salah satu camilan dengan kalori yang tidak terlalu tinggi 

dibandingkan dengan gorengan. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui inovasi 

bakpao isi buah kersem. Metode pengolahan dalam penelitian ini adalah kukus 

(steam). Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimen Panelis dalam penelitian 

berjumlah 36 panelis. Analisis data penelitian menggunakan uji organoleptik 

kemudian data diolah menggunakan alat bantu SPSS (Statistical Product and Service 

Solution). Hasil dalam penelitian ini menunjukan bahwa nilai rata-rata dari Rasa 4,64, 

Tekstur 4,50, Warna 4,22, Aroma 4,75. Dapat disimpulkan bahwa inovasi bakpao isi 

buah kersem layak dikonsumsi oleh masyarakat dan dapat dijadikan peluang usaha 

baru. 

 

Kata kunci: bakpao, buah kersem, eksperiment, inovasi 
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ABSTRACT 
 

Sutarto, Muhamad J. 2024. Innovation of Bakpao Filled with Kersem Fruit. Diploma 

III Hospitality Study Program, Harapan Bersama Polytechnic. Advisor 1: Puput Dewi 

A., S.ST.Par., M.Par. Advisor 2: Yudo Nugroho, S. IP. 

 

Culinary in Indonesia is very diverse, one of which is culinary delights made from 

processed bread. The bread processing innovation was created as a new menu to be 

developed into a business opportunity in the culinary business. The processed bread 

made in this research, namely bakpao filled with kersem fruit, is a healthy food that is 

popular with all groups, including chilhyyyyyh\dren and toddlers. The steaming 

process of making bakpao makes bakpao become a snack with less calories than fried 

food. The aim of this research was to determine the innovation of bakpao filled with 

kersem fruit. The processing method in this research was steam. This research is a 

type of experimental research. There were 36 panelists in the research. Research data 

analysis used organoleptic tests, then the data were processed using SPSS (Statistical 

Product and Service Solution) tools. The results in this research showed that the 

average value of Taste is 4.64, Texture 4.50, Color 4.22, Aroma 4.75. It can be 

concluded that the innovation of bakpao filled with Kersem fruit is suitable for 

consumption by the public and can be used as a new business opportunity. 

 

Keywords: bakpao, experiment, innovation, kersem fruit 

 

 

 

 

 

 

 


