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ABSTRAK

MUSTIKA GAMA SUHADANTI. 2021. “Penggunaan Tepung Beras Ketan
Hitam dalam Pengolahan Kue Kaktus” ProyekAkhir.
Padang: Program Studi DIl Tata Boga, Jurusan Iimu
Kesejahteraan ~ Keluarga,  Fakultas  Pariwisata  dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat Kue Kaktus menggunakan tepung
beras ketan hitam dan mendeskripsikan kualitas kue kaktus dari segi bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi
pada kue kaktus dengan menggunakan tepung beras ketan hitam dan sebagai
upaya dalam penganekaraman pangan berupa beras ketan hitam. Beras ketan
hitam(Oryza sativa Linn.var.glutinosa) merupakan tanaman padi-padian yang
kaya akan antioksidan dan bisa dijadikan komoditi bahan pokok karena nilai
gizinya yang tinggi. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen
dengan tiga kali ulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Untuk
mendapat hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 3 orang panelis ahli.
Hasil uji organoleptik dari kue kaktus menggunakan jumlah kadar tepung beras
ketan hitam sebanyak 60 % dengan 3 kali ulangan menunjukkan bahwa kualitas
bentuk penggunaan tepung beras ketan hitam pada pembuatan kue kaktus adalah
bentuk rapi, kualitas warna penggunaan tepung beras ketan hitam pada pembuatan
kue kaktus adalah warna hitam, kualitas aroma penggunaan tepung beras ketan
hitam pada pembuatan kue kaktus adalah aroma harum, kualitas tekstur
penggunaan tepung beras ketan hitam pada pembuatan kue kaktus adalah tekstur
rapuh, dan kualitas rasa penggunaan tepung beras ketan hitam pada pembuatan
kue kaktus adalah rasa manis. Harga jual kue kaktus tepung beras ketan hitam
adalah Rp. 35.000,- per 250 gram.

Kata Kunci: Tepung Beras Ketan Hitam, Kue Kaktus, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kue Kaktus merupakan kue kering yang terbuat dari tepung beras ketan
putih, santan,gula dan telur yang diaduk menjadi satu kemudian digoreng
dengan cetakan khusus dengan spuid yang berbentuk bintang, penggunaan alat
ini dengan cara menekan atau memutar tuas dimana spuid diarahkan ke
minyak yang hangat, lalu adonan digoreng hingga matang. Tepung beras ketan
putih yang merupakan bahan dasar dalam pembuatan kue ini, tepung beras
ketan putin merupakan hasil dari penggilingan beras ketan putih (Oryza sativa
L.Var.Glutinosa), Tepung beras ketan putih juga banyak digunakan sebagai
bahan dasar pembuatan jajanan tradisional Indonesia. Tepung beras ketan putih
atau juga dikenal dengan sebutan Glutinous Rice Flour ini memiliki kandungan
gizi disetiap 100 gramnya mengandung kalori sebesar 97 kkal, protein sebesar
2,02 gram, lemak sebesar 0,19 gram dan serat sebesar 1 gram, serta vitamin
dan mineral dengan jumlah yang lebig kecil. Ciri khas dari tepung ini hampir
menyerupai tepung beras namun akan lebih berat serta lebih licin dibanding
tepung beras, yang lebih mencolok ialah tekstur yang sangat kenyal apabila

tepung ini sudah diolah.

Beras Ketan hitam ( Oryza sativa Linn. var. glutinosa ) memiliki ciri-ciri
bewarna hitam keunguan dengan bagian dalam coklat keunguan. Warna hitam
pada ketan hitam merupakan tanda bahwa bahan pangan ini mengandung

antosianin dalam jumlah yang berlimpah. Beras ketan hitam mengandung zat



pewarna alami pada makanan. Warna beras ketan hitam didapat dari sel-sel
kulit ari yang mengandung antioksidan. Secara Kimiawi antosianin dapat
dikelompokkan ke dalam flavonoid dan fenolik (Samsudin dan Khoirudin,
2009). Antosianin merupakan pigmen antioksida yang juga ditemukan pada
terong dan blueberry. Beras ketan hitam yang mengandung zat besi, protein,
karbohidrat serta mineral seperti kalium, natrium, magnesium dan zinc. Sekitar
100 gram ketan hitam mengandung 356 kkal energi. Jumlah ini berasal dari 7
gram protein, 0,7 gram lemak, 78 gram karbohidrat dan nutrisi lain dalam
jumlah lebih kecil. Beras Ketan Hitam (Oryza sativa Linn.var.glutinosa)
merupakan salah satu komoditi yang sangat potensial sebagai sumber
antioksidan, senyawa bioaktif, dan serat yang penting bagi kesehatan (Yanuar,
2009).

Beras ketan merupakan salah satu bahan pangan yang biasa dikonsumsi
sebagai makanan pokok atau olahan menjadi tepung untuk aneka kue dan
makanan kecil, selain itu beras ketan sangat bermanfaat bagi kesehatan yang
berguna mengatur metabolisme normal lemak, untuk pertumbuhan dan
pembentukan tulang serta gigi. Untuk kesehatan, beras ketan juga dapat
mengobati penyakit kencing manis atau diabetes melitus ( Kementrian
Pertanian, 2015).

Pengolahan beras ketan hitam menjadi tepung akan memperluas dan
mempermudah pemanfaatan beras ketan hitam menjadi produk setengah jadi
yang fleksibel, memiliki daya simpan yang cukup lama sehingga dapat

digunakan sebagai bahan makanan yang bervariasi dalam pengolahan pangan.



Pengolahan beras ketan hitam di Sumatera Barat masih sedikit variasi seperti :
dodol, kipang, bolu, tapai ketan hitam, bubur ketan hitam dan lain-lain.
Pembuatan kue kaktus tepung beras ketan hitam ini adalah suatu terobosan
baru untuk mengolah beras ketan hitam yang tidak terpakai atau dimanfaatkan

dalam pembuatan jenis makanan lain.

Dalam proses pengolah pembuatan kue, Beras ketan hitam harus dirubah
menjadi tepung terlebih dahulu, dengan cara pada tahap awal harus
memastikan beras ketan hitam dalam kualitas terbaik dan tehindar dari kotoran,
berikutnya beras ketan hitam melalui proses pencucian agar debu dan kotoran
yang melekat pada butiran beras dapat hilang, proses pencucian dilakukan 3
kali hingga beras ketan hitam bersih, kemudian dilakukan proses pencucian
tahap pertama untuk mengeringkan butiran beras sebelu tahap selanjutnya yaitu
proses penggilingan untuk memperoleh tekstur beras ketan yang halus, untuk
mendapatkan hasil lebih baik lagi tepung hasil penggilingan akan melalui tahap
pengayakan beberapa kali hingga hasil yang diperoleh adalah tepung ketan
hitam dengan tektur yang lembut, tidak hanya sampai disitu sebelum siap
digunakan tepung beras ketan hitam harus melalui tahap penjemuran yang
kedua hingga tepung beras ketan hitam kering dan siap untuk digunakan

Dalam pembuatan kue Kaktus yang biasanya mengguanakan tepung beras
ketan putih, namun adanya modifikasi pada kue Kaktus dengan menambahkan
tepung beras ketan hitam kedalam proses pembuatannya, pada proses
penelitian awal modifikasi kue Kaktus pertama akan menggunakan jumlah

kadar tepung ketan hitam yang bervariasi, hasil yang diamati dalam proses



pengolan kue Kaktus dengan kadar jumlah tepung beras ketan hitam sebanyak
20%, 60% dan 60% menghasilkan perbedaan terhadan tekstur yang lebih
renyah dengan adanya penambahan kadar tepung beras ketan hitam ini.

Melihat masalah yang dijabarkan sebelumnya, ditemukan bahwa tepung
beras ketan hitam dapat digunakan sebagai alternatif pengganti penggunaan
tepung beras ketan putih dalam pembuatan kue Kaktus. Tujuan dari
perancangan tugas akhir ini adalah untuk menambah jenis kuliner Indonesia ,
serta lebih beragamnya penggunaan tepung beras ketan hitam dalam
pengolahan berbagai jenis masakan indonesia.  Dengan hasil pertimbangan
tersebut, maka dirancanglah sebuah tugas akhir dengan judul “Penggunaan

Tepung Beras Ketan Hitam dalam Pengolahan Kue Kaktus ”

B. Tujuan Penulisan

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitia ini adalah :
1. Dapat membuat kue kaktus menggunakan tepung beras ketan hitam.
2. Dapat mendeskripsikan kualitas kue kaktus menggunakan tepung beras

ketan hitam dilihat dari segi : Bentuk,Warna, Aroma, Tekstur,dan Rasa.

C. Manfaat Penulisan

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu penegetahuan bagi penulis dan
masyarakat tentang pembuatan kue kaktus.

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung beras ketan hitam
sebagai produk baru pada pembuatan kue kaktus.

3. Meningkatkan nilai ekonomi tepung beras ketan hitam.



4. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk  mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan kue kaktus, khususnya kepada mahasiswa
program sudi D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program D3
Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



