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ABSTRAK 

 

Welly Afrita Nenda, 2016. “Standarisasi Resep Kue Pinyaram Itam di Kanagarian 

Alahan Panjang Kabupaten Solok”. Skripsi. Padang : Program Studi 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

 

Penelitian ini dilatarbelakangi karena belum adanya standar resep kue pinyaram 

itam sehingga kualitasnya berbeda-beda. Hasil observasi dimulai dari teknik 

persiapan dan proses pengolahan yang tidak sama. Hal ini dapat dilihat dari segi : 

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan 

standar resep dan kualitas kue pinyaram itam yang baik. 

 Jenis penelitian ini adalah penelitian kualitatif dan kuantitatif dengan 

menggunakan metode campuran (Mixed Method). Penelitian ini dilakukan di 

Kanagarian Alahan Panjang pada bulan Juli 2016. Sumber data ada dua yaitu: sumber 

data kualitatif yaitu diambil dari orang yang pandai membuat kue pinyaram itam, 

sumber data kuantitatif yaitu diperoleh dari 5 orang panelis terbatas. Teknik 

pengumpulan data kualitatif adalah observasi, wawancara dan dokumentasi dan 

teknik pengumpulan data kuantitatif adalah format angket uji organoleptik. Teknik 

analisis data kualitatif menggunakan  tiga alur kegiatan yaitu: reduksi data, penyajian 

data, menarik kesimpulan dan teknik analisis data kuantitatif menggunakan rumus (M 

x = Σ x / N), keabsahan data Uji keabsahan data kualitatif yaitu: perpanjangan 

keikutsertaan, pengamatan yang tekun, dan triangulasi. 

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh resep Kue Pinyaram Itam meliputi bahan 

yang digunakan, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas Kue Pinyaram Itam. Dari 

resep Kue Pinyaram Itam inilah yang dijadikan standarisasi resep Kue Pinyaram 

Itam yang telah dikonversikan. Standarisasi resep Kue Pinyaram Itam dilakukan uji 

organoleptik terhadap kualitas untuk mendapatkan kualitas Kue Pinyaram Itam yang 

baik meliputi: bentuk pinyaram itam (rapi), bentuk bagian tengah (bulat), bentuk 

pinggir (berenda), volume tengah (mengembang), warna (ungu tua), aroma (aroma 

beras hitam), tekstur tengah (lembut), tekstur pinggir (kering), ronga bagian tengah 

(berongga) dan rasa (manis), rasa (beras hitam). 

 

Kata kunci:  Standar resep pinyaram itam, kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Sumatra Barat merupakan salah satu Provinsi di Indonesia yang memiliki 

keindahan alam dan beragam suku bangsa, adat istiadat, kebudayaan serta 

makanan tradisional. Makanan tradisionalnya adalah semua jenis makanan yang 

menggunakan bahan lokal dan cara pengolahan tersendiri. Hal ini yang membuat 

generasi muda wajib untuk menjaga, melindungi serta melestarikan makanan 

tradisional yang merupakan warisan turun-temurun dari nenek moyang. 

Salah satu Kabupaten  di Provinsi Sumatra Barat adalah Kabupaten Solok 

yang kaya akan makanan tradisional. Alahan panjang merupakan salah satu 

Kanagarian yang terletak di Kabupaten Solok. Nagari yang berjarak 65 km dari 

ibu kota Sumatra Barat ini memiliki kekayaan alam yang melimpah antara lain 

beras, umbi-umbian, sayur- sayuran. Disamping itu Alahan Panjang juga memiliki 

makanan dan kue tradisional yang disajikan pada acara adat. Acara adat yang di 

selenggarakan di Alahan Panjang adalah acara perkawinan, manta anak daro, 

mendo’a kematian (maampek baleh hari, maampek puluah hari, manyaratuih). 

Pada acara perkawinan biasanya dihidangkan berbagai macam makanan , seperti 

randang, kaliyo ayam, kaliyo dagiang, gulai ikan, goreng bada, goreng ikan 

danau, goreng talua. Kue-kue yang dihidangkan adalah kue maloyang, kue bolu, 

pinyaram putih dan pinyaram itam. 
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Kue tradisional yang menjadi ciri khas daerah Alahan Panjang ini adalah 

kue pinyaram itam, dimana kue ini menjadi kue hantaran bagi calon istri kepada 

keluarga suami pada saat acara perkawinan. Kue pinyaram itam tersebut menjadi 

kue utama diantara kue - kue pendamping lainnya seperti kue maloyang, kue bolu 

agar-agar. 

Berdasarkan observasi yang penulis lakukan pada bulan November (2015) 

di Kanagarian Alahan Panjang di ketahui bahan yang digunakan dalam pembuatan 

kue pinyaram itam adalah tepung beras hitam yang baru ditumbuk, gula pasir, 

vanili, garam, air dan minyak goreng. Bahan di campur semua sehingga menjadi 

adonan kemudian adonan tersebut digoreng dengan wajan atau kuali. 

Berdasarkan pra penelitian yang penulis lakukan di Kanagarian Alahan 

Panjang ditemukan kualitas kue pinyaram itam berbeda seperti, tekstur kue 

pinyaram itam ada yang lembut dan ada yang keras , bentuk kue pinyaram itam 

ada yang berbentuk lingkaran rapi dan kurang rapi ada yang memiliki renda dan 

ada yang tidak memiliki renda. Dari segi warna terdapat kue pinyaram itam 

dengan warna ungu tua, ungu muda, dan rasa kue pinyaram itam beragam ada 

yang manis dan kurang manis. Dalam pengolahan kue pinyaram itam pengukuran 

bahan yang digunakan masih menggunakan gelas, genggaman tangan dan sendok 

untuk menakar bahan. Pemakaian resep dengan perkiraan, maka kualitas yang 

dihasilkan akan beragam, baik dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.  

Kue pinyaram itam merupakan kue tradisional yang harus dijaga 

kelestariannya. Pada saat sekarang ini masyarakat dan generasi muda sedikit yang 
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mengetahui tentang cara membuat kue pinyaram itam, karena kurangnya  

perhatian generasi muda terhadap kue tradisional yang ada di daerahnya. Selain itu 

tidak ada literatur tentang standar resep kue pinyaram itam, sehingga bagi generasi 

muda sulit untuk membuat kue tradisional tersebut yang bisa mengakibatkan kue 

tradisional tidak terjaga kelestarinnya.  

Berdasarkan permasalahan diatas sebagai salah satu masyarakat Alahan 

panjang, penulis tertarik untuk menstandarkan resep pinyaram itam  sehingga 

penulis memberi judul “Standarisasi Resep Kue Pinyaram Itam di Kanagarian 

Alahan Panjang Kabupaten Solok’’. 

B. Fokus  Penelitian  

Sesuai dengan latar belakang masalah yang telah diuraikan maka fokus 

penelitian ini tentang standarisasi pinyaram itam di Kanagarian Alahan Panjang 

Kabupaten Solok meliputi: bahan yang digunakan, cara membuat serta kualitas  

(bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa).  

C. Perumusan Masalah 

Sesuai dengan fokus penelitian yang telah ditetapkan, dapat dirumuskan 

masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah resep kue pinyaram itam di Kanagarian Alahan Panjang  

Kabupaten Solok? 

2. Bagaimana proses menstandarkan resep pinyaram itam untuk distandarisasikan 

di Kanagarian Alahan Panjang Kabupaten Solok? 



4 

 

 
 

3. Bagaimana kualitas kue pinyaram itam meliputi (bentuk, warna, aroma, tekstur, 

dan rasa)? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini sebagai berikut: 

1. Mendeskripsikan resep kue pinyaram itam di Kanagarian Alahan Panjang 

Kabupaten Solok meliputi: bahan, jumlah bahan, cara membuat, dan kualitas. 

2. Mendeskripsikan proses menstandarisasi kue pinyaram itam di Kanagarian 

Alahan Panjang Kabupaten Solok meliputi: bahan, jumlah bahan, cara 

membuat, dan kualitas. 

3. Menganalisis kualitas kue pinyaram itam dari segi (bentuk, warna, aroma, 

tekstur, dan rasa). 

E. Manfaat Penelitian  

1. Bagi Peneliti  

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi penulis 

dalam penelitian khususnya standarisasi resep kue pinyaram itam. 

b. Untuk syarat penulis dalam membuat penulisan ilmiah serta untuk 

memenuhi salah satu syarat guna mendapatkan gelar Sarjana di Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang (UNP). 

2. Bagi Masyarakat 

a. Sebagai informasi pada masyarakat di Kanagarian Alahan Panjang 

khususnya bagi generasi muda yang ada di daerah tersebut untuk mengetahui 

standar resep kue pinyaram itam, agar kue tradisional tetap terjaga 
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kelestariannya, keberadaannya serta dapat mempertahankan ragam kekayaan 

budaya bangsa. 

b. Sebagai informasi pada lembaga yang terkait dalam bidang makanan 

tradisional atau masakan daerah seperti Dinas Perdagangan tentang 

standarisasi resep kue pinyaram itam dari Kanagarian Alahan Panjang 

Kabupaten Solok. 

3. Bagi Jurusan IKK 

a. Sebagai informasi pada jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga khususnya 

jurusan tata boga yang terkait tentang mata kuliah spesifik daerah. 

b. Sebagai sumber bacaan untuk mengetahui tentang kue pinyaram itam 

sebagai kekayaan makanan tradisional minang kabau. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A.  Kesimpulan  

1. Resep Kue Pinyaram Itam 

Resep adalah keterangan yang dijadikan panduan dalam pengolahan 

makanan meliputi: bahan yang digunakan, jumlah bahan, cara membuat, dan 

kualitas yang dihasilkan. Resep yang penulis pakai adalah resep dari Ibu 

Sariak sebagai berikut:  

a. Bahan yang Digunakan untuk Membuat  Kue Pinyaram Itam 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan  kue pinyaram itam 

adalah tepung beras hitam, gula pasir, garam, vanili, air dan  minyak 

goreng. 

b. Jumlah Bahan yang Digunakan untuk Membuat  Kue Pinyaram 

Itam 

 Jumlah  bahan yang digunakan dalam pembuatan  kue pinyaram 

itam yaitu: tepung beras itam 1 ½ kg, 1 liter dan 1 ½ liter  sedangkan 

jumlah bahan yang lainnya bervariasi gula pasir 1 ½ gelas, ½ kg dan ada 

yang mengukur dengan menggunakan gelas yaitu 5 gelas kaki lima, air 

mulai 1 gelas , 1 ½ gelas. 

c. Cara membuat: 

Cara membuat kue pinyaram itam adalah sebagai berikut:1) 

Sediakan bahan yang digunakan seperti: tepung beras hitam, gula pasir, 

vanili, garam, minyak goreng , 2) Siapkan Waskom campurkan tepung 
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beras dan gula pasir, 3) Tambahkan vanili dan garam aduk rata,  4) 

Tuangkan air panas ke dalam adonan sedikit demi sedikit sambil diaduk,  

5)Siapkan wajan dan tuang minyak goreng kedalam wajan. Goreng 

adonan dengan cara menuangkan adonan ke dalam wajan dengan 

menggunakan gelas plastik, 6) Setelah matang tiriskan dan pinyaram 

itam siap dihidangkan. 

2. Proses Menstndarkan Resep Kue Pinyaram Itam 

a. Standarisasi kue pinyaram itam 

Proses standarisasi kue pinyaram itam di Kanagarian Alahan 

Panjang Kabupaten Solok diperoleh dari uji organoleptik kepada 10 

orang masyarakat Alahan Panjang dari 5 orang pandai membuat kue 

pinyaram itam. Berdasarkan hasil uji organoleptik diketahui bahwa 3 

data tertinggi yaitu resep Ibu Sariak, Ibu Jalinur, Ibu Fifi. Dari 3 resep 

tersebut penulis memilih satu resep yang terbaik menurut masyarakat 

Alahan Panjang dan diperoleh resep Ibu Sariak yang memiliki nilai 

tertinggi. 

b. Resep  Kue Pinyaram Itam  Ibu Sariak Yang Telah 

Dikonversikan 

Bahan: 

Tepung beras hitam  500 gr 

Gula Pasir   313 gr 

Air suhu 70˚c  200 ml 

Garam    1 sdm 

Vanili    1 sdt 
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Minyak goreng 250 gr  

 Cara membuat 

1) Sediakan bahan yang digunakan seperti: tepung beras hitam, air 

matang, gula pasir, vanili, garam, minyak goreng. 

2) Setelah itu timbang tepung beras hitam dan gula pasir. 

3) Masak air sampai mendidih 

4) Siapkan waskom kemudian masukkan tepung beras, gula pasir 

aduk sampai rata 

5) Tambahkan 1 sdm garam dan 1sdt vanili aduk rata 

6) Tuangkan air panas ke dalam adonan sedikit demi sedikit sambil 

diaduk 

7) Aduk adonan sampai rata sampai tidak berbintil 

8) Siapkan wajan dan tuang minyak goreng ke dalam wajan  

setelah minyak panas goreng adonan pinyaram dengan cara 

menuangkan adonan ke dalam wajan dengan menggunakan 

gelas plastik 

9) Tunggu sampai pinyaram di bagian tengah mengembang lalu di 

balik 

10. Setelah matang tiriskan pinyaram itam siap untuk di hidangkan 

3. Kualitas Kue Pinyaram Itam 

a. Bentuk kue pinyaram itam 

1) Bentuk lingkaran  rapi. 

2) Bentuk bulat bagian tengah. 

3) Memiliki renda di bagian pinggir 
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4) Mengembang di bagian tengah 

b. Warna kue pinyaram itam  adalah bewarna ungu tua. 

c. Aroma kue pinyaram itam beraroma beras hitam. 

d. Tekstur  

1) Tekstur kue pinyaram itam lembut di bagian tengah. 

2) Tekstur kue pinyaram itam rapuh di bagian pinggir. 

e. Rasa 

1) Rasa kue pinyaram itam manis. 

2) Rasa kue pinyaram itam berasa beras hitam. 

B. Saran   

Berdasarkan hasil penelitian tentang Standarisasi Resep Kue 

Pinyaram itam, maka penulis mempunyai beberapa saran yang di 

harapkan bisa bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya. 

Adapun saran sebagai berikut: 

1)  Disarankan bagi masyarakat Alahan Panjang dalam mengolah 

pinyaram itam dapat menggunakan resep  pinyaram itam yang telah 

distandarkan untuk mendapatkan kualitas yang sama pada setiap 

pengolahan. 

2) Adonan pinyaram sebaiknya di diamkan semalam agar kue pinyaram 

itam  semakin bagus.   

3) Dalam pengolahan kue pinyaram hitam harus memperhatikan kondisi 

minyak goreng apabila minyak terlalu panas maka pinyaram hitam 
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sulit terbentuk sehingga perlu menjaga api tetap stabil tidak terlalu 

kecil maupun besar. 

4) Disarankan pada dosen tata boga mata kuliah makanan tradisional agar 

standarisasi resep kue pinyaram itam dalam penelitian ini dapat 

menjadi acuan pada pelajaran pengolahan makanan tradisional. 

5) Disarankan bagi peneliti selanjutnya sebaiknya dilakukan penelitian 

tentang pengemasan kue pinyaram itam, agar wisatawan tertarik  untuk 

menjadikannya sebagai oleh-oleh khas daerah. 
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