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ABSTRAK 

Fauzan Fajr, 2022 “Penggunaan Ekstrak Daun Ketumpang Air Sebagai Pewarna 

Alami Pada Pembuatan Dadar Gulung”Proyek Akhir”. 

Padang: Program Studi DIII Tata Boga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universita Negeri Padang. 

       Penelitian ini bertujuan untuk membuat dadar gulung dengan menggunakan 

ekstrak daun ketumpang air, serta mendeskripsikan kualitas penggunaan ekstrak 

daun ketumpang air pada pembuatan dadar gulung dari segi bentuk, warna, 

tekstur, aroma, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat varian baru 

pewarna alami pada dadar gulung serta sebagai upaya penganekaragaman olahan 

tumbuhan yang selama ini masih jarang dimanfaatkan. Jenis penelitian yang 

dilakukan adalah eksperimen dengan melakukan tiga kali pengulangan pembuatan 

penggunaan ekstrak daun ketumpang air pada pembuatan dadar gulung. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Januari 2022 di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang.Hasil uji organoleptik setelah tiga kali percobaan menunjukan bahwa 

kualitas warna dadar gulung adalah berwarna hijau muda. Kualitas aroma dadar 

gulung adalah harum. Kualitas rasa dadar gulung adalah rasa manis. Dan kualitas 

tekstur dadar gulung yaitu lembut. Kualitas bentuk dadar gulung yaitu berbentuk 

mawar. 

 

Kata Kunci : Ketumpang Air,Dadar Gulung, Kualitas.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia memiliki keanekaragaman dalam segi makanan.Setiap 

daerahnyamemiliki makanan khas sendiri.“Makanan tradisional atau kuliner 

lokal adalah jenis makanan yangberkaitan erat dengan suatu daerah dan 

diwariskan dari generasi ke generasi sebagai bagian dari tradisi”(Angelica, 

2019:1).Makanan tradisional merupakan resep makanan yang diwariskan oleh 

nenek moyang untuk generasi selanjutnya.Salahsatu makanan tradisional yang 

berasal dari masyarakatIndonesia adalah dadar gulung. 

Dadar gulungmerupakanmakanan tradisional yang terbuat dari 

campuran santan, tepung terigu, garam, dan daun pandan. Menurut Angelica 

(2019:2)“Dadar gulung merupakan makanan tradisional khas Kota Bandung 

yangberbentuk bulat memanjang dan di dalamnya terdapat parutan kelapa yang 

dicampur dengan gula jawa cair.” Dadar gulung termasuk salah satu makanan 

tradisional Indonesia yang banyak diminati oleh masyarakat Indonesia.Dadar 

gulung memiliki tekstur yang lembut dan kenyal saatdigigit, sehingga tidak 

hanya orang dewasa saja yang menyukai jajanan tradisionalini bahkan anak-

anak juga menyukainya. 

Seiring dengan berkembangnya teknologi dan gaya hidup, dadar 

gulungkurang diminati karena tampilannya yang kurang menarik dan 

terlihatmonoton.Pewarna yangdigunakan pada dadar gulung saat ini banyak 

ditemui menggunakan pewarna sintesis.Penggunaan pewarnadalam 

makanansudah menjadi hal yang sangat wajar, bahkan saat ini sudah 
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menjadikebutuhan. Penambahan pewarna akan menjadikan suatu produk 

makananlebih menarik dan member rangsangan kepada konsumen untuk 

membeli,bahkan dengan adanya pewarna dalam suatu makan 

dapatmeningkatkanselera dari konsumen tersebut. Menurut Winarno 

(2004:171), "Warna tampilterlebih dahulu dan kadang-kadang sangat 

menentukan karena dapat dilihatsecara langsung tanpa harus mencicipi". 

Pengunaan pewarna saat ini ada 2macam yaitu pewarna sintetis dan pewarna 

alami (Nugraheni,2014:3).Menurut Suesono (2013), "Pewarna sintetis adalah 

pewarna buatan yangterbuat dari bahan kimia yang terpilih, sedangkan 

pewarna alami adalahpewarna yang diperoleh dari tumbuhan, hewan, atau dari 

sumber-sumber mineral".Salah satu contoh pewarna alami yang diperoleh dari 

tumbuhan adalah pewarna hijau dari ekstrak daun ketumpang air. 

Ketumpang air (Peperomia pellucida L) merupakan tanaman liar yang 

biasanya tumbuh di tempat-tempat yang lembab dan bergerombol. “Tanaman 

ketumpangair merupakan family piperaceae (suku sirih-sirihan)dengan genus 

peperomia” (Hidayatullah,2013). Adapun beberapa ciri tanaman ketumpang air 

adalah bentuk daun menyerupai sirih namun berukuran kecil, hidup di tempat 

lembab seperti di tepi parit, pekarangan rumah maupun kebun-kebun. Rasa dari 

ketumpang air ini adalah mirip dengan rasa teh hijau. 

Ketumpang air adalah salah satu tanaman obat, namun banyak 

masyarakat yang sering mengabaikannya dan tidak mengetahui manfaatnya. 

“Manfaat yang didapat  dari ketumpang air adalah sebagai obat sakit kepala, 

sebagai antioksidan, dan antihipertensi karena ketumpang air kaya akan 
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mineral seperti kalsium, kalium, zat besi, sodium, dan zinc” (Ooi, 2012 : 143). 

Sehingga ketumpang air dapat dimanfaatkan sebagai bahan olahan makanan 

yang lebih sehat, juga bisa dijadikan minuman sehat dengan cara direbus dan 

diambil airnya.Ketumpang air juga bisa dimanfaatkan sebagai pewarna dan 

perisa pada makanan. Pemanfaatan warna dari ketumpang air untuk pewarnaan 

pada bisa menggantikan warna hijau buatan dan juga bisa menggantikan perasa 

teh hijau atau green tea. Karena ketumpang air memiliki cita rasa yang sama 

dengan teh hijau dan memiliki beragam manfaat yang menyehatkan bagi tubuh, 

juga mudah didapatkan.Peran ketumpang air hanya sebagai pewarna dan 

perasa, tidak mengubah tekstur pada makanan. 

Berdasarkan beberapa sumber yang telah penulis temukan bahwa 

penelitian tentang ketumpang air sudah ada dilakukan oleh beberapa orang 

yaitu : 1) Pembuatan Cendol Ketumpang Air (Putri Ramadhani 2016), 2)  

Penggunaan Ketumpang Air Dalam Pembuatan Mie Basah (Ayu Azahra 2020), 

3) Penggunaan Ekstrak Ketumpang Air Dalam Pembuatan Talam Bulan (Ivo  

Amanda Cakila). Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul penelitian "Penggunaan Ekstrak Daun Ketumpang Air 

Sebagai Pewarna Alami Pada Pembuatan Dadar Gulung" karena penulis ingin 

meminimalisir penggunaan pewarna sintetis makanan, dan menggunakan 

pewarna alami yang memiliki lebih banyak manfaat. 
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B. Tujuan Penelitian 

1. Menggunakan tanamanketumpang airsebagai pewarnapada dadar gulung. 

2. Mendeskripsikan kualitas penggunaan ketumpang air padapembuatan dadar 

gulung dari segibentuk,warna, aroma, tekstur,danrasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Menambah pengalaman pada penelitian penggunaan ketumpang air pada 

dadar gulung 

2. Sebagai bahan masukkan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan 

informasi bagi masyarakat dan mahasiswa DIII Tata Boga jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga  

3. Memberi informasi yang bermanfaat tentang penambahan ketumpang air 

dalam pembuatan dadar gulung. 

4. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program studi DIII 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. 
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