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ABSTRAK

Nawwar ah. 2017. “Pembuatan Kue Arai Pinang Dari Tepung Beras Hitam”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan IImu
K esgahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kue arai pinang
beras hitam dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian
ini adalah untuk menganekaragamkan olahan tepung beras hitam sebagai produk
baru pada kue arai pinang. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen
dengan melaksanakan tiga kali pengulangan percobaan pembuatan kue arai
pinang menggunakan tepung beras hitam. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan
pada bulan juni 2017 di workshop Tata Boga Jurusan IImu Kesgahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
Panelisnya adalah panelis terlatih yang terdiri dari 15 orang mahasiswa D3 Tata
Boga dan S1 Pendidikan Kesgahteraan Keluarga konsentrasi Tata Boga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan
mendeskripsikan kualitas bentuk kue arai pinang beras hitam adalah bulat pipih
bergerigi dengan diameter 3 cm dan rapi, kualitas warna adalah hitam, kualitas
aroma adalah beraroma beras hitam, kualitas tekstur adalah renyah dan
bergelembung, kualitas rasa adalah terasa beras hitam dan gurih. Harga jual kue
arai pinang beras hitam tersebut senilai Rp. 105.000/kg

Kata Kunci : Kue Arai Pinang, Beras Hitam, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beragam jenis kue dihasilkan dari setiap daerah yang ada di Indonesia,
mulai dari kue tradisional hingga kue yang telah di modifikasi 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
lebih banyak, bertekstur lembut, empuk, tidak bertahan lama dan diolah
dengan cara dikukus, direbus atau digoreng. Kue kering merupakan kue yang
mengandung kadar air yang sedikit sehingga dapat bertahan lama, diolah
dengan cara dipanggang atau digoreng (Wikipedia.id, 2016:1). Banyak jenis
kue kering yang dihasilkan dari daerah di Indonesia kue tersebut menjadi ciri
khas dari suatu daerah, sehingga sering dijadikan sebagai oleh-oleh jikatelah
berkunjung dari daerah tersebut.

Salah satu jenis kue kering yaitu kue arai pinang, merupakan kue yang
berasal dari daerah Pariaman Sumatra Barat. Warga setempat mengenal kue
arai pinang dengan sebutan ladu arai merupakan makanan seperti kerupuk
yang dicetak menggunakan tangan dengan bantuan arai buah pinang. Kue
arai pinang dibuat dari tepung beras putih yang diberi air kapur sirih, setelah
menjadi adonan kue arai pinang dibulatkan kecil-kecil lalu dicetak setelah itu
digoreng menggunakan minyak banyak dan panas. Kapur sirih pada kue arai
pinang digunakan agar kue menjadi rapuh, karena terbuat dari tepung beras
(Odilia Winneke Setiawati, 2016:1). Kue arai pinang berwarna putih sedikit

kekuningan dan cendrung berminyak. Kue arai pinang tidak lagi hanya



ditemukan pada saat hari raya sgja, sudah banyak tempat penjualan makanan
yang menjua kue ini dan konsumen yang menyukainya. Meéelihat
perkembangan kuliner yang semakin meningkat maka perlu dibuat inovas
baru dari kue arai pinang yang pada umumnya hanya terbuat dari tepung
beras putih.

Tepung beras putih yang digunakan untuk membuat kue arai pinang
berasal dari beras putih, merupa kan bahan makanan pokok yang dikonsumsi
setigp hari. Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi dengan ciri-ciri
hujan turun sepanjang tahun dengan penyebaran yang merata, kondisi iklim
yang demikian dapat dipastikan Sumatera Barat menyimpan sumber
keragaman jenis beras yang memiliki nilai ekonomis tinggi (Lisa Airusa
Helmi, 2015:1). Selain beras putih, ada jenis beras merah yang terdapat di
sembilan daerah pada Provinss Sumatera Barat yaitu Batusangkar, Padang
Panjang, Kubang Putih, Lembah Gumanti, Solok, Ombilin Talang, Painan,
Tanjuang Baliak, Sariak Alahan Tigo. Jenis beras hitam yang terdapat di
enam daerah pada provins Sumatera Barat yaitu Painan, Batusangkar,
Palembayan, Lembah Gumanti, Solok Selatan, Sariak Alahan Tigo (Umar
Limber, dkk:1). Memanfaatkan berbagal jenis beras yang ada di Sumatera
Barat menjadi suatu makanan dapat membantu program pemerintah dalam
promosi pencepatan penganekaragaman konsumsi pangan, salah satu jenis
beras yang dapat digunakan yaitu beras hitam.

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden No. 22 tahun 2009

padapasa 1, yaitu:



1. Penempatan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi

pangan berbasis sumber daya |okal

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis

sumber daya lokal sebaga mana dimaksud pada ayat (1), menjadi
acuan bagi pemerintah dan pemerinta daerah dalam melakukan
perencanaan, penyelenggaraan, evaluas, dan pengendalian
percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
dayalokal.

Beras hitam banyak ditemukan pada daerah Kab.Solok, masyarakat di
kabupaten Solok pada umumnya tidak mengkonsumsi beras hitam sebagai
makanan pokok yang dimakan setiap hari (Yossi Kaputri, 2015:1). Tingkat
kesukaan terhadap beras hitam yang dimakan langsung sangat sedikit,
rasanya yang lebih berserat dan kesat sehingga kurang sedap jika dimakan
dalam bentuk nasi. Sebagai aternatif mengkonsumsinya, beras hitam dapat
dijadikan tepung sehingga dapat dirasakan manfaat dari beras hitam tersebut.

Tepung beras hitam memiliki kandungan antioksidan kuat yaitu 46,20%
untuk melawan radikal bebas dan mengurangi kerusakan sel akibat paparan
sinar UV. Kandungan kalium dan magnesium dalam beras hitam juga
bermanfaat bagi pengontrolan tekanan darah dan mengurangi resiko terserang
penyakit pembuluh darah dan jantung. Beras hitam juga bermanfaat untuk
meningkatkan ketahanan tubuh, memperbaiki kerusakan sel hati, mencegah
gangguan fungsi ginjal, mencegah tumor atau kanker, memperlambat
penuaan dan mencegah anemia (Winarss dalam Firda Zuhriani, 2015:2).
Dapat dilihat dari sisi khasiat dan gizi pigmen beras yang berwarna hitam
mempunyai khasiat paling baik dibanding beras bewarnalainnya

Berdasarkan literatur yang telah dibaca belum banyak penelitian variasi

menggunakan tepung beras hitam, penelitian yang dilakukan sebelumnya 1)



pembuatan cookies dari tepung beras hitam, Yoss Kaputri (2015), 2)
standarisasi resep pinyaram itam di kanagarin Alahan Panjang kabupaten
Solok, Welly Afrita Nenda (2017). Berdasarkan pra penelitian yang telah
dilakukan telah mencobakan penggantian beras hitam sebagai bahan pegganti
beras putih. Sebagai inovas baru dari kue arai pinang penulis merasa tertarik
untuk melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Kue Arai Pinang
Dari Tepung Beras Hitam”.
B. Tujuan
Adapun tujuan yang akan di capai dari melakukan penelitian ini, adalah
sebagal berikut:
1. Dapat membuat inovasi baru dari kue arai pinang, melalui penggunaan
beras hitam.
2. Mendeskripsikan kualitas dari kue arai pinang beras hitam dari segi:
bentuk, warna,aroma, tekstur dan rasa.
C. Manfaat
Manfaat yang didapatkan dari penelitian tentang kue arai pinang beras
hitam adalah sebagai berikut:
1. Menganekaragamkan olahan tepung beras hitam sebagai produk baru
padakue arai pinang.
2. Sebagai informasi tentang penggunaan tepung beras hitam dalam
pembuatan kue arai pinang.
3. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan dalam penggunaan dan

pembuatan tepung beras hitam dibidang Tata Boga.



. Menambah pengetahuan penulis pada penelitian eksperimen.

. Sebagal bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin mendliti
tentang penggunaan beras hitam terhadap olahan kue Indonesia.

. Sebagal salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Jurusan llmu Kesgahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang



	01.pdf
	1.pdf

