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                                                     ABSTRAK 

ALFUN NORA. 2021.“Pembuatan Kue Talam Menggunakan Pewarna Alami 

Dari Ketumpang Air”.Proyek Akhir. Program Studi D3 

Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri 

Padang. 

 Penelitian ini bertujuan untuk membuat kue  Talam dengan menggunakan 

ketumpang air dan mendeskripsikan kualitas penggunaan ketumpang air padakue 

talam dari segi bentuk, warna, aroma, warna, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian 

ini adalahmembuat varian baru dari pewarna alami kue talam serta sebagai upaya 

pemanfaatan tanaman liar yang tidak termanfaatkan dengan baik.Ketumpang air 

(Pepermia Pellucida L.Kunth) merupakan tanaman yang berasal dari Amerika 

Selatan, tetapi pada umumnya di temui di Asia Tenggara. Tanaman ini biasa 

digunakan masyarakat untuk obat obatan dan juga sebagai lalapan atau pengganti 

sayur.Jenis penelitian dalam Proyek Akhir ini adalah eksperimen yaitu mecoba 

membuat kue talam menggunakan ekstrak ketumpang air sebagai pewarna,  yang 

dilakukan pada tanggal 11 Oktober 2020 sampai 21 Oktober 2021 dengan 

melakukan tiga kali ulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Pada uji 

organoleptik oleh 5 orang panelis ahli. Pada uji organoleptik setelah tiga kali 

percobaan menunjukkan bahwa kualitas bentuk kue talam dari pewarna ekstrak 

ketumpang air adalah berbentuk seragam dan rapi. Kualitas warna kue talam dari 

pewarna ekstrak ketumpang air adalah berwarna hijau tua dan putih. Kualitas rasa 

kue talam dengan ekstrak daun ketumpang air adalah rasa manis. Kualitas tekstur 

kue talam dari pewarna ekstrak ketumpang air adalah kenyal. Harga jual kue 

talam perbuah adalah Rp. 2.000 

 

Kata Kunci : Ketumpang Air, Kue Talam, Kualitas 
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                                                             BAB 1 

                                          PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia kaya akan kue tradisional, salah satu jenis kue tradisional di 

Indonesia adalah kue talam(Rahayu, 2015:1).Kue talam adalah salah satu kue 

tradisional khas Indonesia yang mudah ditemukan di mana-mana di semua 

daerah di Indonesia. Di bulan puasa, kue talam merupakan salah satu menu 

buka puasa yang cukup populer, kue ini terbuat dari berbagai macam tepung 

olahan(Pramudito, 2019:93)berbahan dasar tepung beras dan tepung kanji, 

dengan bahan tambahan gula pasir, santan, garam, dan vanili(Rahayu, 2015:1). 

Adapun ciri khas dari kue talam yang sering kita temukan atau yang sudah 

biasa kita kenal biasannya dicetak menggunakan cetakan kue mangkuk, atau 

Loyang permukaan yang lembut dengan warna putih dan bercampur warna lain 

diatasnya, tetapi saat ini kue talam sudah semakin banyak perkembangan 

variasinnya (Yuliananda,2018:2). Rasanya yang manis dan teksturnya yang 

kenyal membuat kue ini digemari masyarakat(Pramudito, 2019:93).  

Pembuatan kue talam hijau biasanya mengunakan pewarna sintetis dan 

alami, pewarna alami didapatkan dari ekstrak daun pandan dan daun suji.daun 

pandan pemanfaatannya sebagai penambah aroma pada makanan dan memiliki 

warna hijau cerah (As’ari, 2014:114)sehingga jika fungsinya menjadi pewarna 

disuatu produk yang membutuhkan warna hijau menyolok akan terlihat pucat, 

oleh karena itu dibutuhkan daun suji untuk penambahan warna hijau. Daun suji 
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memiliki kandungan klorofil yang tinggi, air perasan daun suji  lebih berwarna 

hijau pekat namun tidak mempengaruhi aroma dan rasa dari suatu produk 

(Indrasti, 2019:110).Kue talam akan lebih menarik jika diberi pewarna alami 

yang baik buat kesehatan dan mempunyai nilai gizi. Salah satu upaya untuk 

memvariasi penggunaan bahan pewarna alami, berdasarkan penelitian yang 

relevan tentang pewarna makanan yaitu pemakaian pewarna makanan yang 

biasanya adalah menggunakan  daun  pandan dan  daun  suji dalam pembuatan  

kue tradiosional dapat digantikan dengan menggunakan daun ketumpang air 

(Putri Rahmadani, 2016). 

Tanaman Ketumpang Air (Pepermia Pellucida L.Kunth)merupakan 

tanaman yang berasal dari Amerika Selatan, tetapi pada umumnya di temui di 

Asia Tenggara (Purba,2006:54).Kemampuan tumbuhan sirih cina/ketumpang 

air sebagai tanaman obat diduga berkaitan dengan kandungan antioksidan pada 

tumbuhan tersebut. Salah satu penelitian yang telah dilakukan sebelumnya 

menunjukkan bahwa tumbuhan ketumpang air mempunyai potensi sebagai 

aktivitas analgesik, antipiretik, antiinflamasi, hipoglikemik(Sheikh et al, 

2020:459). Selain itu, juga dimanfaatkan sebagai obat untuk mengatasi 

penyakit ginjal, sakit perut, abses, bisul, jerawat, radang kulit, luka bakar, 

batuk, diare, masuk angin, anti oksidan serta hipertensi(Kunth et al., 2015:81). 
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Rasa dari ketumpang air ini adalah mirip dengan rasa teh hijau, tanaman 

ini biasa digunakan masyarakat untuk ramuan obat, selain itu bisa juga 

digunakan sebagai lalapan dan direbus kemudian dijadikan teh (Evizal Rusdi, 

2013:23). Ketumpang air tumbuh pada daerah yang tidak begitu kering. 

Umumnya pada daerah yang tidak begitu subur misalnya pada batu, tembok 

yang lembab, dipekarangan bahkan dipinggiran parit(Karomah, 

2019).Tumbuhan ini seringkali dianggap gulma karena ia biasa tumbuh liar di 

pot, pinggir sungai, halaman sekitar rumah, terutama di tempat udara lembab 

ketika musim hujan. Hal inilah yang membuat ketumpang air tidak 

dimanfaatkan dan tidak diunggulkan sehingga mempunyai nilai ekonomis serta 

produksi yang rendah dan biasanya akan dibuang begitu saja.Padahal 

sebenarnya, tanaman ketumpang air mempunyai beragam manfaat, terutama 

untuk pengobatan.  

Ketumpang air merupakan tumbuhan yang mengandung pigmen 

klorofil yang cukup tinggi sehingga dapat dijadikan alternatif pengganti 

pewarna sintetis yang lebih aman bagi kesehatan dalam pembuatan kue talam. 

Pengambilan zat warna hijau dilakukan dengan cara diblender kemudian 

disaring.Untuk  itu  berdasarkan  penjelasan  diatas  penulis  tertarik  untuk  

melakukan  penelitian  dengan  judul ‘’ Pembuatan Kue Talam 

menggunakan Pewarna Alami Dari Ketumpang Air‘’ Jika  penelitian  ini  

berhasil  nantinya  bisa  menciptakan  produk  baru di  bidang  makanan. 
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B. Tujuan Penelitian 

     1. Dapat membuat  kue talam dengan ekstrak ketupang air sebagai pewarna    

alami 

     2. Dapat mendeskripsikan kualitas kue talam dari segi bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Menambah Wawasan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan 

memberi informasi yang bermanfaat bagi masyarakat serta Mahasiswa Tata 

Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. 

2. Menambah pengalaman penelitidalam pengolahan ketumpang air pada   

kue talam 

3. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam pembuatan kue talam menggunakan pewarna alami dari 

ketumpang air, khususnya kepada mahasiswa 

programstudiD3TataBogaJurusanIlmuKesejahteraanKeluargaFakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas NegeriPadang. 

4. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program studi D3 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

 

 


