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ABSTRAK

Lisa Ermazeli,2023. “Penggunaan Tepung Beras Ketan Hitam Dalam Pembuatan
Kue Kecipir”. Program Studi DIII Tata Boga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kue kecipir dari
segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah
memanfaatkan beras ketan hitam yang di olah menjadi tepung dengan
pemanfaatan tepung ketan putih dalam resep standar kue kecipir lokal membuat
inovasi pada kue kecipir dengan menggunakan beras ketan hitam yang dioah
menjadi tepung dan sebagai upaya dalam penganekaragaman kue kecipir. Tepung
beras ketan hitam memilikiwarna hitam yang cukup pekat sehingga cocok
digunakan sebagai pewarna alami makanan. Jenis penelitian yang dilakukan
adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan percobaan
pembuatan kue kecipir tepung beras ketan hitam dengan penambahan tepung
beras ketan hitam pengganti warna pada kue kecipir sebanyak 50%. Penelitian
eksperimen dilakukan pada bulan pada bulan Juni 2023 — Juli 2023 di Workshop
Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri
dari 3 orang dosen Program Studi DIII Tata Boga yang mempunyai kepekaaan
yang sangat baik. Hasil uji organoleptik dengan 3 kali ulangan mendeskripsikan
bahwa kualitas bentuk kue kecipir berbentuk seragam dan rapi, kualitas warna kue
kecipir adalah hitam ke coklat tua, kualitas tekstur kue kecipir adalah renyah,
kualitas aroma kue kecipir adalah harum, dan kualitas rasa kue kecipir adalah
manis.

Kata Kunci: Tepung Beras Ketan Hitam, Kue Kecipir, Kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Beragam jenis kue Indonesia yang dihasilkan dari setiap daerah yang
ada di Indonesia, mulai dari kue kering seperti kue nastar, kue semprit dan kue
sagu, hingga kue yang telah dimodifikasi dari bahan kue aslinya. Di Indonesia
terdapat dua jenis kue yang umum diketahui yaitu kue basah dan kue kering.
Kue basah merupakan kue yang mengandung kadar air yang lebih banyak,
bertekstur lembut, empuk, tidak bertahan lama dan diolah dengan berbagai
teknik pengolhan seperti dikukus, digoreng dan direbus. Kue kering
merupakan kue yang mengandung kadar air yang sedikit sehingga dapat
bertahan lama, bertekstur renyah dan gurih yang diolah dengan cara
dipanggang atau digoreng (pustakamadani 2019). Banyak kue yang dihasilkan
dari berbagai daerah di Indonesia yang memiliki ciri khas masing-masing dari
suatu daerah tersebut. Salah satu jenis kue kering yaitu kue Kecipir.

Kue ini pada umumnya terbuat dari bahan dasar utama tepung ketan
putih yang dicampur dengan tepung tapioka, telur, margarin dan bahan
lainnya. Kue ini memiliki tekstur yang renyah dan memiliki rasa agak manis.
Rasa pada kue kecipir yang ada dipasaran sebagian besar adalah original
dengan diberi tambahan wijen (Martini 2022).

Beras ketan hitam adalah merupakan salah satu jenis beras yang
berwarna ungu pekat mendekati hitam dan mengandung senyawa fenolik yang

tinggi terutama antosianin. Beras ketan hitam merupakan varietas beras yang



patinya mengandung amilopektin sebesar 92-98%. Hal ini mengakibatkan
beras ketan hitam memiliki karakteristik lekat atau lengket setelah dikukus.
Salah satu potensi lain beras ketan hitam adalah kandungan seratnya yang
sangat tinggi karena dalam pengolahannya beras ketan hitam tidak mengalami
proses penyosohan. Kandungan serat pada makanan bermanfaat dalam
mencegah resiko penyakit jantung, diabetes dan membantu memperlancar
pencernaan. Beras ketan hitam merupakan salah satu bahan pangan lokal yang
sering digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan kue basah atau jajanan
pasar (Beti wulansari 2022).

Penggunaan beras ketan hitam sampai saat ini masih terbatas dalam
bentuk tepung sehingga perlu dilakukan pemanfaatan beras ketan hitam dalam
produk lain yang digemari banyak orang sebagai upaya diversifikasi pangan
lokal. Beras ketan hitam merupakan beras yang memiliki nilai nutrisi yang
lengkap dan tidak kalah dibandingkan beras ketan putih sehingga komoditi
pertanian ini layak untuk dipromosikan secara intensif sebagai pangan
alternatif untuk mendukung program diversifikasi karbohidrat bahan
campuran pada pembuatan kue kecipir (Sufi.S.Y 2018) .

Oleh karna itu peneliti mengambil judul ”Penggunaan Tepung Beras
Ketan Hitam Dalam Pembuatan Kue Kecipir” Sebagai bahan penelitian
untuk tugas akhir dan jika penelitian ini berhasil maka dapat menciptakan

variasi baru dari olahan kue kecipir yang memanfaatkan bahan lokal.



B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian yang ingin dicapai dalam peneitian yaitu:

1. Penulis dapat memberikan hasil yang baik dalam pembuatan kue kecipir

dengan penambahan Beras ketan hitam.

2. Mendeskripsikan kualitas kue kecipir dengan penambahan beras ketan

hitam yang dilihat dari segi:

a.

b.

C.

d.

€.

Bentuk

warna

aroma

tekstur

rasa

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang dicapai dalam penelitian ini adalah:

1. Bagi peneliti

a.

b.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program
Studi Diploma Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Dapat menambah ilmu pengetahuan serta keterampilan bagi peneliti

tentang penggunaan beras ketan hitam pada pembuatan kue Kecipir.

2. Bagi mahasiswa

a.

Sebagai informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat Kue Kecipir dari beras ketan hitam.
Sebagai bahan acuan bagi yang ingin melakukan penelitian berikutnya

tentang penggunaan beras ketan hitam.



. Bagi Institusi Pendidikan

Dapat memberikan informasi kepada institusi pendidikan khususnya
untuk Program Studi Diploma Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan.
. Bagi masyarakat
a. Penganekaragaman olahan dari beras ketan hitam.
b. Menambah nilai jual pada hasil pengolahan beras ketan hitam.

c. Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan bagi masyarakat.



