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ABSTRAK

Rahma Nuzul Latifah. 2023.  “Pembuatan Kue Kembang Goyang dari Tepung
Ketan Hitam”. Proyek Akhir. Padang: Program
Studi D3 Tata Boga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Uji Coba ini bertujuan untuk membuat dan mendeskripsikan kualitas kue
kembang goyang tepung ketan hitam yang meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur,
dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah menganekaragaman olahan tepung ketan
hitam sebagai produk baru dan menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta
pengalaman bagi penulis. Dilakukan tiga kali pengulangan pembuatan kue
kembang goyang tepung ketan hitam. Pembuatan dilakukan pada bulan Agustus
2023 di Workshop Tata Boga Departemen [lmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah 3 orang
dosen Tata Boga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji organoleptik
setelah tiga kali pengulangan mendekripsikan kualitas bentuk pembuatan kue
kembang goyang tepung ketan hitam adalah berbentuk seragam dan berbentuk
segitiga, kualitas warna kue kembang goyang tepung ketan hitam adalah berwarna
hitam, kualitas aroma kue kembang goyang tepung ketan hitam adalah beraroma
harum, kualitas tekstur kue kembang goyang tepung ketan hitam adalah renyah
dan kualitas rasa kue kembang goyang tepung ketan hitam adalah manis dan tidak
terasa ketan hitam. Harga jual kue kembang goyang hitam adalah Rp. 13.000/ 100

gr.

Kata Kunci : Kue Kembang Goyang, Tepung Ketan Hitam, Kualitas.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Kue kembang goyang merupakan salah satu kue tradisional Indonesia.
Kue kembang goyang berasal dari adonan kental yang dicetak
menggunakan alat berbentuk bunga (kembang) yang menggantung pada
tangkai cetakan dan digunakan dengan cara dicelupkan kemudian
digoyang — goyang pada saat proses penggorengan untuk melepaskan kue
dari cetakan (Sugik, 2015). Bahan dasar kue kembang goyang adalah
tepung beras, gula pasir, telur, vanili, santan, garam, dan minyak goreng.
Kue kembang goyang dikenal sebagai makanan ringan atau camilan di
masyarakat. di Trenggalek Jawa Timur kue kembang goyang disebut
Matahari, sedangkan di Blitar kue ini bernama Matari. Istilah Matahari
digunakan karena bentuk kue yang bulat dan mekar seperti Bunga
Matahari. Bentuk cetakan pada kue kembang goyang menjadi ciri khas
kue ini. Cetakan memiliki bentuk seperti bunga (kembang). Bahan cetakan
kue kembang goyang yang baik terbuat dari besi tua dan tebal (Fuadah,
2016). Sebelum digunakan cetakan harus dipanaskan terlebih dahulu.
Seiring semakin banyaknya jenis kue kering yang muncul,
popularitas kue kembang goyang mulai menurun. Akan tetapi bukan
berarti kue ini dilupakan begitu saja karena saat ini masih digemari

beberapa masyarakat tertentu. Hal ini diperlihatkan dengan pedulinya



masyarakat melestarikan kue ini dengan membuat beberapa varian rasa
kue kembang goyang beredar di pasaran, mulai dari asin, gurih dan manis.

Tepung beras sebagai bahan utama kue kembang goyang
mempunyai kandungan gizi per 100g sebagai berikut : 364Kkal, Protein
7g, Lemak 0,50g, Air 12g dan Karbohidrat 80g (Direktorat Gizi
Departemen Kesehatan RI, 2019). Kandungan gizi protein pada tepung
beras masih terbilang cukup rendah, sedangkan menurut (Menteri
Kesehatan RI nomor 28, 2019) rata — rata kecukupan protein bagi
masyarakat Indonesia adalah 60g — 66g perhari. Kue kembang goyang
bewarna sedikit kekuningan dan cenderung berminyak.

Umumnya kue kembang hanya ditemukan saat banyak disajikan
pada acara tertentu, misalnya acara pernikahan, hari raya Idul Fitri,
upacara sunatan atau hajatan lainnya. Sekarang sudah banyak tempat
penjualan makanan menjual serta banyak konsumen yang menyukainya.
Melihat perkembangan kuliner yang semakin meningkat di zaman
moderen ini maka perlu dibuat inovasi baru dari kue kembang goyang
pada umumnya hanya terbuat dari tepung beras putih. Untuk itu dilakukan
penganekaragaman pangan, salah satunya menggunakan tepung ketan
hitam dalam pembuatan kue.

Beras ketan hitam merupakan bahan makanan yang biasa
dikonsumsi oleh masyarakat. Beras ketan hitam Oryza sativa
glutinosamemiliki ciri — ciri bewarna hitam keunguan dengan bagian

dalam coklat keunguan. Warna hitam pada beras ketan hitam merupakan



tanda bahwa bahan pangan ini mengandung antosianindalam jumlah yang
berlimpah. Akan tetapi, masyarakat lebih menyebutnya dengan nama beras
ketan hitam.

Beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa) merupakan sumber
karbohidrat yang cukup potensial sebagai bahan pigmen. Masyarakat
menggunakan beras ketan hitam biasanya untuk bahan makanan seperti
tape, bubur ketan hitam, lemang serta aneka makanan Tradisional lainnya.
Selain itu beras ketan hitam juga dapat dibuat menjadi tepung, sehingga
dapat disimpan waktu yang lama dan secara praktis digunakan sebagai
bahan dalam pembuatan berbagai macam kue, baik sebagai bahan
campuran maupun scbagai bahan utama. Pembuatan tepung ketan hitam
ini akan menciptakan penganekaragaman pangan. Pemanfaatan beras
ketan hitam menjadi tepung merupakan salah satu upaya untuk
memanfaatkan beras ketan hitam yang masih minim pengolahannya, untuk
meningkat nilai guna tepung ketan hitam, meningkatkan konsumsi pangan
masyarakat serta dapat meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan
petani, hal ini disesuaikan dengan Penetapan Peraturan Presiden No. 22
Tahun 2009 pada pasal 1 yaitu :

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi
pangan berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganckaragaman konsumsi pangan berbasis
sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) menjadi acuan

bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan



perencanaan, penyelenggaran, evaluasi dan pengendalian percepatan

penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Keunggulan dari beras ketan hitam antara lain terdapat zat pewarna
yaitu warna ungu kehitaman yang dapat digunakan sebagai bahan alami
pada makanan, memiliki karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 78%,
mempunyai aroma yang harum. Dalam bentuk tepung dapat diolah
menjadi aneka makanan dan mempunyai daya simpan yang lama kemasan

kedap udara dan terlindung dari cahaya.

Tepung ketan hitam yang digunakan dalam pembuatan kue kembang
goyang dapat menambah kelengkapan gizi karena banyak zat — zat yang
tidak ditemui pada tepung beras putih terdapat pada tepung ketan hitam,
seperti : kadar vitamin, protein, antioksidan dan serat,(Direktorat Gizi
Departemen Kesehatan RI, 2019). Manfaat lain dari mengganti tepung
beras putih menjadi tepung ketan hitam sebagai bahan pembuatan kue
kembang goyang akan membuat tampilan visual kue kembang goyang
yang biasanya bewarna kuning kecoklatan yang terkesan hambar dan
kurang menarik akan menjadi lebih menarik dengan warna hitam itu
sendiri sehingga menjadikan kue kembang goyang bervariasi warna,

bentuk dan rasa.

Berdasarkan uraian belum ada melakukan penelitian pembuatan kue
kembang goyang dari tepung ketan hitam dengan harapan bisa

menciptakan produk baru dibidang makanan. Sehingga masyarakat lebih



mengembangkan penganekaragaman pangan lokal dan dapat menambah
pendapatan bagi masyarakat sekitar, maka penulis tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Kue Kembang Goyang

dari Tepung Ketan Hitam”.

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah dapat membuat pembuatan
kue kembang goyang dari tepung ketan hitam serta dapat mendeskripsikan

kualitas kue kembang goyang tepung ketan hitam dari segi :

1. Membuat kue kembang goyang dari tepung ketan hitam.

2. Mendeksripsikan kualitas kue kembang goyang dari tepung ketan
hitam dilihat dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

. Manfaat Penelitian

Manfaat yang didapatkan dari penelitian tentang pembuatan kue

kembang goyang dari tepung ketan hitam adalah sebagai berikut :

1. Menganekaragaman olahan tepung ketan hitam sebagai produk baru
pada kue kembang goyang.

2. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi
penulis dalam penelitian pembuatan kue kembang goyang dari tepung

ketan hitam.



