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ABSTRAK

Rira Julian Putri,2018. “Penggunaan Tepung Beras Ketan Hitam Pada
Pembuatan Kulit Pie” Tugas Akhir. Program Studi
D3 Tata Boga Jurusan Illmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu inovasi baru dari
kulit pie dengan penggunaan bahan lokal tepung beras ketan hitam. Dengan
adanya variasi baru dari kulit pie dengan pengunaan bahan lokal tepung beras
ketan hitam ini, agar nantinya bisa dipasarkan dan memiliki nilai ekonomis yang
lebih baik. Serta membantu dalam rangka program pemerintah tentang
Penganekaragaman Ketahanan Pangan untuk memberdayakan hasil pangan
daerah. Penelitian ini bertujuan untuk 1) dapat menggunakan tepung beras ketan
hitam dalam pembuatan kulit pie 2) menganalisi kualitas penggunaan tepung
beras ketan hitam dalam pembuatan kulit pie dilihat dari segi bentuk, warna,
aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian dalam Proyek akhir ini adalah eksperimen dengan
melakukan 3 kali percobaan yang dilaksanakan pada bulan Desember 2017,
berlokasi di Workshop Tata Boga Jurusan IImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk mendapat hasil
penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 15 orang panelis yaitu mahasiswa
program studi S1 dan D3 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah Pastry.

Hasil uji organoleptik dengan 3 kali percobaan menunjukan bahwa
kualitas penggunaan tepung beras ketan hitam pada pembuatan kulit pie dari segi
bentuk adalah berbentuk wadah bulat kecil bergerigi bagian pinggir (ukuran
cetakan diameter 5¢cm dan tinggi 1,5cm) (93%), dari segi bentuk rapi adalah rapi
(80%), dari segi warna adalah warna ungu kehitaman (87%), kualitas dari segi
aroma adalah beraroma beras ketan hitam (80%) dan dari segi tekstur adalah
renyah (93%), dan kualitas penggunaan tepung beras ketan hitam pada pembuatan
kulit pie dari segi rasa adalah rasa gurih (80%).

Kata Kunci: Kulir Pie, Tepung Beras Ketan Hitam, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pie merupakan makanan modern yang sudah lama dikenal masyarakat
luas. Pie biasanya disajikan sebagai makanan penutup (dissert). Pie adalah
jenis pastry yang populer di Amerika. Hidangan panggang ini ditemukan sejak
zaman Mesir Kuno pada zaman romawi pada abad pertengahan. Pie digunakan
sebagai pembungkus daging dan bahan-bahan lainnya agar tetap lembab
selama dimasak dan agar isinya kedap udara serta tidak mudah basi. Bahan
kulit pastry ini sangat keras dan padat, terbuat dari tepung terigu, suet (lemak
daging sapi), telur dan bahan lainnya.

Menurut Wayne Gisten (2003:841) “Pie adalah hasil sederhana dari
tepung terigu, lemak, air dan garam”. Albertin Hoesni (2009:4) berpendapat
bahwa “Pie dan tart kue berdasarkan kulit renyah yang terbuat dari adonan
mirip kue kering dengan aneka isi, baik asin maupun manis”. Pie biasanya
disajikan sebagai makanan penutup atau dissert. Kue ini terdiri dari dua bagian
yaitu bagian kulit dan bagian isi. Berasal dari inggris, tetapi dalam
perkembangannya yang begitu populer di Amerika. Di Negara asalnya pie
yang tidak tertutup dengan adonan kulit disebut juga tart, sedangkan di
perancis dinamakan flan.

Namun seiring dengan perkembangannya dunia kuliner pie diciptakan
dengan sedemikian rupa dengan komposisi tepung terigu yang telah

ditentukan, sehingga kulit pie dapat ikut dikonsumsi bersama isinya. Berkat



keunikan cita rasanya, pie akhirnya menyebar keseluruh penjuru Eropa
termasuk inggris. Awalnya pie termasuk hidangan utama yang berisi daging,
baik daging sapi maupun daging kambing. Namun, akibat perkembangan
dunia kuliner dan resep roti, pie mulai dikenal sebagai hidangan populer, isian
pie menjadi beragam.Dapat disimpulkan perkembangan pie yang pesat tidak
hanya menjadikan pie sebagai makanan pembuka juga dijadikan sebagai
makanan penutup.

Pengolahan pie banyak divariasikan pada isinya saja sebaliknya pada
bagian kulit pie masih kurang divariasikan. Salah satu bahan utama
pembbuatan kulit pie adalah tepung terigu. Sedangkan, kebutuhan akan terigu
di indonesia mulai menunjukan kenaikan. Asosiasi produsen tepung terigu
indonesia (Aptindo:2016) mengatakan bahwa, “Konsumsi tepung terigu dalam
negeri pada 2016 naik 7 persen dibandingkan 2015”. tepung terigu banyak
digunakan karena sifatnya yang unggul dalam pengolahan. Akan tetapi,
kebutuhan tepung terigu hanya bisa dipenuhi dengan impor dari negara lain.
Untuk mengatasi ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu, salah
satunya kulit pie perlu dilakukan upaya pengurangan. Dengan cara
menambahkan bahan pangan lokal sebagai bahan pengganti tepung terigu
salah satunya tepung beras ketan hitam. Hal ini bertujuan dengan rangka
penganekaragaman bahan makanan dengan menggunakan bahan lokal yang
bernilai gizi tinggi seperti tepung beras ketan hitam.

Hal ini sesuai dengan penetapan peraturan menurut presiden no 22

tahun 2009:



Kebijakan Percepatan Penganekarangaman Konsumsi Pangan Berbasis
Sumber Daya Lokal, yang ditindak lanjuti oleh Peraturan Mentri
Pertanian Nomor 43/ Pemerintahan/ OT.140/10/2009 Tentang Gerakan
Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumber

Daya Lokal. Peraturan tersebut kini menjadi acuan untuk mendorong

upaya penganekaragaman konsumsi pangan dengan cepat melalui basis

kearifan lokal serta kerja sama terintegerasi antara pemerintah,
pemerintah daerah, dan masyarakat.

Beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa) merupakan salah satu
komoditi yang sangat potensial sebagai sumber karbohidrat, antioksidan,
senyawa bioaktif, dan baik bagi kesehatan. Beras ketan hitam mempunyai
warna ungu kehitaman.Warna beras ketan hitam disebabkan oleh sel-sel pada
kulit ari yang mengandung antosianim. Antosianim dapat digunakan sebagai
warna alami. Antosiamin merupakan pigmen berwarna merah, ungu dan biru
yang biasa terdapat pada tanaman tingkat tinggi.

Beras ketan hitam merupakan salah satu bahan dasar digunakan untuk
membuat aneka makanan tradisional. Selain itu beras ketan hitam juga dapat
dibuat menjadi tepung beras ketan hitam, sehingga dapat disimpan dalam
jangka waktu yang lama. Pembuatan tepung beras ketan hitam ini akan
menciptakan keanekaragaman pangan. Pemanfaatan beras ketan hitam menjadi
tepung merupakan salah satu upaya untuk memanfaatkan beras ketan hitam
yang masih minim pengolahannya, meningkatkan nilai guna tepung beras
ketan hitam, meningkatkan konsumsi pangan masyarakat serta dapat
meningkatkan perekonomian petani.

Beras ketan hitam memiliki kandungan gizi yang cukup baik, dalam

100 gram beras ketan hitam, terkandung energi 360 kkal, karbohidrat 74.50 g,

protein 8.00 g, lemak 2.30 g, kalsium 10 mg, fosfor 347 mg, zat besi 6.20



gram, vit B1 0,24 mg, dan air 12 gram. Selain itu di dalam beras ketan hitam
juga terkandung vitamin A, vitamin B1 dan vitamin C. Beras ketan hitam
bermanfaat untuk mencegah berbagai penyakit, menjaga kesehatan kulit,
meningkatkan system ketahanan tubuh, detoksifikasi (membersihkan racun dan
kotoran dalam tubuh), dan mengembalikan fungsi organ maupun metabolisme
tubuh. Beras ketan hitam memiliki sifat anti-anflamasi serta kaya akan
antioksidan, yang berfungsi untuk menurunkan kadar gula dalam darah,
sehingga sangat baik untuk penderita diabetes.

Tepung beras ketan hitam diperoleh dari hasil penggilingan beras ketan
hitam yang kemudian diayak.Tepung beras ketan hitam merupakan salah satu
yang variestn oryza satival L golongan glutinous.Tepung beras ketan ini
memiliki kandungan pati yang tinggi, dengan kadar amilosa 1-2% dengan
kadar amilopektin 98-99%, semakin tinggi kandungan amilopektinnya
semakin lekat sifat beras tersebut (Winarno,2002:23).

Berdasarkan literatur yang yang telah dibaca belum banyak variasi
yang menggunakan tepung beras ketan hitam. Pada umumnya masih
menggunakan bahan dasar tepung terigu, belum begitu banyak divariasikan
dengan bahan lokal yang sudah diolah menjadi tepung. Penganekaragaman
atau variasi olahan dari pangan yang sudah menggunakan bahan lokal antara
lain seperti pengolahan dalam pembuatan cake beras ketan hitam, brownies
ketan hitam, kue pukis ketan hitam, dan disini penulis ingin menambahkan lagi
penganekaragaman olahan tepung beras ketan hitam sebagai penambahan rasa,

warna, dan aroma pada kulit pie dengan harapan memberikan variasi dan



inovasi baru dari kulit pie. Selain itu juga dapat meningkatkan nilai ekonomis

pada tepung beras ketan hitam. Sehingga dari latar belakang tersebut, maka

penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Tepung

Beras Ketan Hitam Pada Pembuatan Kulit Pie”.

. Tujuan Penelitian

1. Dapat membuat kulit pie dari tepung beras ketan hitam

2.

Mendeskripsikan kualitas kulit pie beras ketan hitam dari segi bentuk,

warna, aroma, tekstur dan rasa.

. Manfaat Penelitian

1.

2.

Meningkatkan nilai jual dan daya guna Tepung Beras Ketan Hitam

Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis tentang
penggunaan tepung beras ketan hitam dalam pembuatan kulit pie.
Menambah keanekaragaman dari hasil olahan tepung beras ketan hitam
sebagai produk baru dalam pembuatan kulit pie.

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pembuatan tepung
beras ketan hitam yang dapat dibuat menjadi produk makanan yang lebih
menarik.

Memanfaatkan bahan pangan lokal yang ada di Indonesia sehingga
mengurangi ketergantungan bahan pangan impor.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
D3 Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang



