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ABSTRAK 

 

Siska Yulianti.2021. “Kualitas Kue Pancong yang dihasilkan dari substitusi 

Tepung Beras Merah. Skripsi Program Studi Pendidikan 

Kesejahteraan Keluarga. Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. 

Universitas Negeri Padang. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas kue pancong yang dihasilkan 

dari substitusi tepung beras merah sebanyak 15%, 30% dan 45%. Penelitian ini 

dilaksanakan di warkshop tata boga jurusan ilmu kesejahteraan keluarga pada 

bulan Agustus 2021. Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan dan 3 kali 

pengulangan. Analisis data diperleh dari Uji organoleptik dengan melibatkan 5 

orang panelis ahli. Data yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan metode 

ANAVA jika terdapat pengaruh yang signifikan maka akan dilanjutkan dengan uji 

duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung beras merah 

berpengaruh terhadap warna kemerahan bagian dalam, warna kecokelatan pada 

bagian luar, dan tekstur. Yang tidak berpengaruh terhadap bentuk, aroma, dan 

rasa. Berdasarkan hasil penelitian, kue pancong kualitas bentuk (rapi) terbaik 

dengan perlakuan X1  dengan skor 3,87, kue pancong kualitas warna (kemerahan) 

terbaik dengan perlakuan X3 dengan skor 3,27, kue pancong kualitas warna 

(kecokelatan) terbaik dengan perlakuan X3 dengan skor 3,27, kue pancng kualitas 

aroma (harum khas beras merah) terbaik dengan perlakuan X3 dengan skor 1,27, 

kue pancong kualitas tekstur (lembut) terbaik dengan perlakuan X1 dengan skor 

3,20, kue pancong kualitas rasa (manis) terbaik dengan perlakuan X3 dengan skor 

3,40, sangat cocok untuk dikonsumsi. Sehingga untuk penelitian selanjutnya 

disarankan penggunaan tepung beras merah sebaiknya sebanyak 45% yaitu 

dengan perlakuan (X3), namun kualitas tekstur terbaik  terdapat terdapat pada 

perlakuan (X1) dengan nilai 3,20. 

 

Kata kunci : Tepung Beras Merah, Kue Pancong, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara yang memiliki jenis kuliner tradisional 

yang sangat beragam. Kuliner tradisional mempunyai ciri khas tersendiri, 

baik dari bahan baku maupun teknik pengolahannya. Beranekaragam jenis 

kue yang ada di indonesia, salah satunya adalah kue pancong yang berasal 

dari Betawi Jawa Barat.Kue pancong adalah kue tradisional khas Betawi 

yang terbuat dari tepung beras sehingga memiliki tekstur yeng lembut. 

Makanan tradisional seperti kue pancong dapat merambah dunia modern 

dengan cara membuat inovasi-inovasi baru yang lebih menarik dan tidak 

kalah dengan makanan modern lainnya (Aditya,dkk. 2018).  

Kue pancong memiliki rasa gurih dengan sedikit rasa manis, 

menikmatinya saat hangat-hangat, kulit luarnya yang crispy dan didalamnya 

creamy. Mengingat potensi kue pancong sebagai salah satu produk 

unggulan makanan tradisional, maka perlu untuk dilakukan penelitian baik 

dari segi bahan serta kualitas yang dihasilkan. Hal ini bertujuan agar kue 

pancong memiliki variasi baru yang bisa dipasarkan untuk masyarakat luas. 

Jika dahulu kue pancong hanya memiliki rasa original namun sekarang 

divariasikan dengan menggunakan Tepung Beras Merah. Makanan 

tradisional banyak menggunakan beras, maka perlu  dicari variasi pengganti 

bahan pangan lokal lainnya. maka dari itu dalam pembuatan kue pancong
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penulis ingin mengganti sebagian tepung beras dengan menggunakan tepung 

beras merah dan juga belum ada olahan tepung beras merah dalam 

pembuatan kue pancong. 

Beras Merah merupakan beras yang memiliki warna merah gelap 

karena mengandung aleuron yang memproduksi antisianin yang merupakan 

sumber warna merah (Anonim, 2021). Dalam pemanfaatan potensi lokal, 

penggunaan tepung beras merah belum banyak digunakan pada saat 

sekarang ini sebagai bahan baku beraneka ragam olahan pangan. 

Perkembangan produk pangan berbasis tepung beras merah yang belum 

banyak di ketahui khasitnya untuk dijadikan penelitian yang membuktikan 

tepung beras merah dapat meningkatkan perkembangan otak dan 

menurunkan kolesterol darah, kenyataannya beras merah memberikan 

asupan gizi lebih baik bagi tubuh, karena pada kulit ari beras merah kaya 

akan serat kasar, asam lemak esensial, vitamin B kompleks serta mineral 

(Santika dan Rozakurniati,2010). Kandungan utama pada beras merah 

adalah karbohidrat yang cocok untuk menurunkan berat badan. 

Keunggulan dari tepung beras merah antara lain mempunyai aroma 

beras merah, terdapat zat pewarna alami yang berwarna kemerahan yang 

memiliki lapisan bran. dalam bentuk tepung beras merah dapat diolah 

menjadi beraneka ragam makanan. Tepung beras merah sebagai alternatif 

untuk pemanfaatan potensi lokal dalam pengolahan pada pangan. 
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Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, mengingat kue 

pancong adalah salah satu produk unggulan Indonesia, sekaligus untuk 

meningkatkan pemakaian bahan pangan lokal yang lebih mudah didapatkan, 

maka dari itu dalam penelitian ini digunakan tepung beras merah sebagai 

bahan yang akan di substitusikan pada kue pancong.Penulis juga sudah 

melakukan pra-penelitian yang dilakukan sebelumnya dengan menggunakan 

tepung beras merah pada pembuatan kue pancong dengan persentase 15%, 

30% dan 45% dari jumlah tepungberas yang digunakan. Makanan tradisonal 

yang layak dipasarkan dan untuk mendapatkan inovasi baru dari segi gizi 

kue pancong, penulis tertarik memanfaatkan tepung beras merah untuk 

dijadikan bahan penelitian dengan  judul “Pengaruh Substitusi Tepung 

Beras Merah Terhadap Kualitas Kue Pancong”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas identifikasi masalah penelitian 

ini adalah: 

1. Tepung beras merah belum banyak diketahui penggunaannya oleh 

masyarakat serta pemanfaatan tepung beras merah dalam pembuatan kue 

pancong belum ada. 

2. Meningkatkan pemanfaatan potensi lokal dalam pembuatan kue pancon
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3. Belum ada penelitian tentang kualitas kue pancong yang dihasilkan dari 

tepung beras merah. 

C. Pembatasan Masalah 

Bertitik tolak dari identifikasi masalah, maka penelitian ini 

membatasi pada penggunaan tepung beras merah dalam komposisi yang 

bervariasi yaitu 15%, 30%, dan 45%. Dari jumlah keseluruhan tepung yang 

digunakan dalam pengolahan kue pancong terhadap kualitas yang meliputi 

bentuk,warna,aroma,tekstur, dan rasa. 

D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah yang telah dikemukakan diatas, 

penulis memberikan rumusan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan tepung beras merah sebanyak 15%, 

30% dan 45% terhadap bentuk kue pancong. 

2. Bagaimana pengaruh penambahan tepung beras merah sebanyak 15%, 

30% dan 45% terhadap warna kue pancong. 

3. Bagaimana pengaruh penambahan tepung beras merah sebanyak 15%, 

30% dan 45% terhadap aroma kue pancong. 

4. Bagaimana pengaruh penambahan tepung beras merah sebanyak 15%, 

30% dan 45% terhadap tekstur kue pancong. 

5. Bagaimana pengaruh penambahan tepung beras merah sebanyak 15%, 

30% dan 45% terhadap rasa kue pancong. 
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E. Tujuan Penelitian 

Bertitik tolak dari masalah dan perumusan masalah yang ada, maka 

tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis: 

1. Kualitas kue pancong dengan substitusi tepung beras merah sebanyak 

15%, 30%, dan 45% terhadap bentuk. 

2. Kualitas kue pancong dengan substitusi tepung beras merah sebanyak 

15%, 30%, dan 45% terhadap warna. 

3. Kualitas kue pancong dengan substitusi tepung beras merah sebanyak 

15%, 30%, dan 45% terhadap aroma. 

4. Kualitas kue pancong dengan substitusi tepung beras merah sebanyak 

15%, 30%, dan 45% terhadap tekstur. 

5. Kualitas kue pancong dengan substitusi tepung beras merah sebanyak 

15%, 30%, dan 45% terhadap rasa. 

F. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Bagi Penulis 

a. Meningkatkan wawasan penulis dibidang pengolahan khususnya 

tentang kualitas Kue pancong yang dihasilkan dari tepung beras 

merah. 

b. Salah satu syarat dalam menyelesaikan perkuliahan dan mendapatkan 

gelar Sarjana Pendidikan Universitas Negeri Padang. 
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2. Bagi Mahasiswa lain 

a. Sebagai bahan acuan bagi mahasiswa Tata Boga yang berminat 

melakukan penelitian lanjutan tentang produk kue pancong. 

b. Meningkatkan kreatifitas mahasiswa dan mahasiswi jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga dalam pengolahan produk pangan. 

3. Bagi Masyarakat 

Menginformasikan kepada masyarakat tentang cara mengolah 

tepung beras merah menjadi kue pancong. Penulis berharap penelitian ini 

dapat berguna bagi pihak yang terkait lainnya yang membutuhkan 

iniovasi dalam pengolahan kue pancong. 


