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ABSTRAK 

 

Yossy Kaputri, 2015. Pembuatan Cookies dari Tepung Beras Hitam. 

 

Penelitian ini dilatar belakangi dengan belum optimalnya tepung beras 

hitam yang digunakan pada pengolahan makanan, padahal tepung beras hitam 

mengandung kadar karbohidrat yang cukup tinggi dan tidak memiliki protein 

dalam bentuk gluten. Penelitian ini bertujuan untuk 1) Dapat membuat 

cookies  dari tepung beras hitam, 2) dapat mendeskripsikan kualitas cookies 

dari tepung beras hitam baik dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali 

percobaan penggunan tepung beras hitam dalam pembuatan cookies yang 

dilaksanakan pada bulan April 2015 dan berlokasi di workshop Tata Boga. 

Panelisnya adalah mahasiswa S1 dan D3 Tata Boga yang berjumlah 10 orang 

dan telah lulus mata kuliah Pengolahan Penyajian Kue dan Minuman dan 

Pastry.  

Hasil uji organoleptik dari penggunaan tepung beras hitam dalam 

pembuatan cookies pada kualitas cookies tepung beras hitam. Pada penelitian I 

hasil uji organoleptik kualitas bentuk tidak tercapai karena tidak dengan 

perlakuan yang sama pada proses pencetakan, kualitas warna tidak sempurna 

karena proses pemanggangan tidak dengan api yang rata maka dilakukan lagi 

penelitian ke II. Pada penelitian ke II hasil kualitas bentuk sudah rapi karena 

sudah dengan perlakuan yang sama pada proses pencetakan. Kualitas warna 

sudah berwarna hitam keungu-unguan karena pada saat proses pemanggangan 

menggunkan api sedang dan rata, kualitas tekstur pada penelitian II cukup 

rapuh karena adonan cookies sedikit keras. Kualitas aroma kurang beraroma 

harum maka dilakukan lagi penelitian ke III untuk menyempurnakan dari 

penelitian sebelumnya. Pada penelitian ke III hasil uji organoleptik sudah 

mulai maksimal pada kualitas tekstur sudah rapuh karena adonan cookies 

tidak terlalu lembek dan juga tidak terlalu keras. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara agraris yang kaya akan hasil pertanian 

dan perkebunan. Banyak bahan pangan lokal yang dihasilkan seperti beras, 

jagung, umbian-umbian, sayuran dan buah-buahan. Kondisi alam tersebut 

memberikan peluang bagi sebagian besar masyarakat Indonesia untuk 

melakukan kegiatan wirausaha dan selain itu masyarakat juga dapat 

mengkonsumsi beranekaragam jenis bahan makanan. Semakin 

beranekaragama jenis bahan makanan yang tersedia, maka gizi yang 

didapatkan semakin banyak.  

Hasil pertanian yang umum dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia 

adalah beras, karena sebagian besar masyarakat Indonesia mengkonsumsi 

beras sebagai makanan pokok. Beras terdiri dari berbagai macam jenis, seperti 

beras putih, dan beras berwarna, beras putih merupakan beras yang digunakan 

sebagai bahan pokok masyrakat Indonesia, sedangkan beras berwarna yang 

terdiri dari beras merah dan beras hitam.  

Beras hitam merupakan salah satu jenis beras asli Indonesia, beras 

hitam terdapat didaerah Cibeusi-Ciater Kab.Subang dan Kab.Solok. 

Masyarakat di kabupaten Solok tidak banyak mengkonsumsi beras hitam, 

padahal kandungan gizi seperti kadar vitamin, antioksidan dan serat dari beras 
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hitam lebih tinggi dari pada beras lainnya. Menurut Suardi dalam Oei 

Alvindra Wijaya (2013: 1) “Beras hitam kaya kandungan antosianin dan serat. 

Antosianin, merupakan salah satu pewarna alami yang memiliki sifat 

antioksidan sehingga mampu meningkatkan radikal bebas. Selain itu sebagai 

antioksidan, antosianin memiliki fungsi kesehatan lain seperti mampu 

mencegah diabetes dan mencegah penyakit kardiovaskular”. 

Pengolahan beras hitam menjadi tepung belum banyak dilakukan. 

Menurut Potter & Hotchkiss dalam Oie Allvindra Wijaya (2013: 1) “Tepung 

beras hitam memiliki kadar karbohidrat yang cukup tinggi dan tidak memiliki 

protein dalam bentuk gluten, berbeda dengan tepung terigu yang memiliki 

gluten diatas 10%”. Tepung beras hitam ini dapat menjadi alternatif untuk 

mengurangi ketergantungan memakai tepung terigu.  

Mengurangi akan ketergantungan terigu adalah dengan cara 

melakukan pemanfaatan beras yang   akan menghasilkan tepung dan sebagai 

pengganti  tepung terigu. Disini penulis mencoba  untuk  mengurangi 

pemakaian tepung terigu yaitu dengan pemanfaatan tepung beras hitam.  

 Cookies merupakan salah satu produk yang bisa dibuat dari tepung 

beras hitam, cookies adalah salah satu jenis kue kering yang bertekstur renyah 

yang terdiri dari tepung terigu, lemak, telur, gula halus, susu bubuk dan 

vanilli. Cookies merupakan kue yang kaya akan lemak, tetapi rendah serat dan 

mineral.  
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Cookies merupakan salah satu kue yang sangat digemari dan bisa 

dinikmati kapan saja, maka dari itu penulis tertarik ingin memanfaatan tepung 

beras hitam dalam pembuatan cookies. Pemanfaatan beras lokal akan 

mendukung program pemerintah untuk menganekaragaman tanaman lokal 

Indonesia. Untuk itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul 

“Pembuatan Cookies dari Tepung Beras Hitam”. 

Cookies bisa dipadukan dengan bahan lain untuk memberi rasa, warna, 

aroma, serta nama dari cookies tersebut dan cookies merupakan  makanan salah 

satu produk yang tahan lama. 

Anni Faridah, dkk (2008: 514) menyatakan  bahwa:  

”Cookies dapat disimpan untuk jangka waktu yang lama berkisar 3-6 

bulan. Cookies biasanya disajikan pada waktu lebaran, natal dan paskah, 

namun sekarang kue kering dapat dihidangkan pada waktu selingan 

minum teh, sebagai snack, bekal yang mudah dibawa kemana saja dan 

disukai semua kalangan masyarakat”. 

 

B. Tujuan Penelitian  

Tujuan dari penelitian ini adalah :  

1. Membuat cookies dari tepung beras hitam. 

2. Mendeskripsikan kualitas cookies dari tepung beras hitam baik dari segi 

bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa.  

C. Manfaat Penelitian  

1. Meningkatkan penganekaragaman produk olahan bahan pangan lokal 

tepung beras hitam. 
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2. Penganekaragaman olahan dari bahan beras hitam sebagai produk baru 

pada cookies.  

3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pengolahan tepung 

beras hitam menjadi produk cookies.  

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik 

Universitas Negri Padang. 

 

 

 


