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ABSTRAK 

Siti Indriyana, 2025  “Penggunaan Tepung Ketan Hitam Dalam Pembuatan 

Kastengel”. Proyek Akhir. Program Studi DIII 

Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 

Universitas Negeri Padang. 

        Penelitian ini dilatar belakangi untuk menciptakan suatu inovasi baru 

dari penggunaan tepung ketan hitam dalam pembuatan kastengel serta 

mendeskripsikan kualitas kastengel dari tepung ketan hitam dilihat dari segi 

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk 

menambah keanekaragaman hasil olahan tepung ketan hitam sebagai produk 

baru dalam pembuatan kastengel. Jenis penelitian yang dilakukan adalah 

eksperimen yang dilakukan sebanyak 4 kali percobaan. Penelitian ini 

dilaksanakan pada tanggal 28 juli- 01 agustus 2025 di Workshop Tata Boga 

Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Data penelitian diperoleh dari uji 

organoleptik oleh 30 orang panelis agak terlatih. Analisis data ini 

menggunakan teknik distribusi frekuensi. Berdasarkan hasil penelitian yang 

didapatkan dari 30 orang panelis agak terlatih, diketahui bahwa kastengel 

yang menggunakan tepung ketan hitam memiliki bentuk rapi (60%), bewarna 

abu-abu (80%), memiliki aroma yang harum (83,3%), renyah (93,3%), dan 

cukup manis (60%). 

 

Kata kunci : Kastengel, Tepung Ketan Hitam, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

A. Latar Belakang 

    Kastengel adalah salah satu jenis kue kering yang populer di Indonesia, 

terutama saat perayaan hari-hari besar seperti Lebaran dan Natal. Kue ini dikenal 

dengan rasa gurih dan dominan keju yang menjadi ciri khasnya. Bentuknya yang 

kecil dan tekstur renyah menjadikan kastengel digemari oleh kalangan 

masyarakat dari berbagai usia. Selain itu, kastengel juga memiliki potensi 

sebagai produk usaha mikro dan kecil karena daya simpannya yang relatif lama 

serta proses pembuatannya yang tidak terlalu rumit (Purnamasari, 2018). 

Tantangan yang dihadapi dalam pengembangan kastengel adalah 

bagaimana menjaga kualitas rasa, tekstur, dan daya simpan ketika dilakukan 

substitusi bahan. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa perubahan bahan 

dasar dapat mempengaruhi karakteristik sensoris dan penerimaan konsumen 

terhadap produk akhir. Oleh karena itu, perlu dilakukan formulasi yang tepat 

agar kastengel inovatif tetap memenuhi standar mutu dan disukai konsumen 

(Anggraini & Pramitasari, 2019). Salah satu olahan inovatif kastengel yaitu 

menggunakan beras ketan hitam. 

Beras ketan hitam ( Oryza sativa. var. glutinosa ) merupakan salah satu 

varietas beras berpigmen yang telah lama di konsumsi oleh masyarakat 

Indonesia sebagai bahan makanan. Warna beras ketan hitam disebabkan oleh 

sel-sel pada kulit ari yang mengandung antosianin. Antosianin merupakan 

pigmen berwarna merah, ungu dan biru yang biasa terdapat pada tanaman tingkat 
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tinggi. (Eskin dalam Tensiska et al, 2007). Senyawa ini berperan sebagai 

pewarna alami sekaligus antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti 

menangkal radikal bebas, mencegah kerusakan sel, dan berpotensi menurunkan 

risiko penyakit degeneratif, menghambat sel tumor, sebagai antioksidan di 

dalam tubuh, melindungi lambung dari kerusakan, meningkatkan kemampuan 

penglihatan mata, sebagai senyawa anti-inflamasi yang melindungi otak dari 

kerusakan, serta mampu mencegah obesitas dan diabetes (Nailufar et al, 2012). 

 Penggunaan bahan pangan sumber antosianin dalam produk olahan 

termasuk kue kering seperti kastengel, memiliki nilai tambah baik dari segi 

estetika (warna menarik) maupun fungsional meningkatkan kandungan 

antioksidan (Apriliyanti & Kusnandar, 2019). 

Tepung ketan memiliki amilopektin yang lebih besar dibandingkan dengan 

tepung-tepung lain. Amilopektin inilah yang menyebabkan tepung ketan lebih 

pulen dibandingkan dengan tepung lainnya. Semakin tinggi kandungan 

amilopektin pada pati maka makin pulen pati tersebut. Menurut penelitian Adam 

et al,(2022) menyatakan kadar amilosa beras ketan hitam sebesar 1-2% yang 

memberikan sifat keras, sedangkan amilopektin sebesar 98-99% yang 

memberikan sifat lengket. 

Dalam pengembangan produk pangan berbasis tepung ketan hitam, perlu 

dipertimbangkan aspek karakteristik fisik dan sensorik seperti tekstur, rasa, 

warna, dan daya terima konsumen. Penelitian menunjukkan bahwa substitusi 

tepung terigu dengan tepung ketan hitam dalam pembuatan produk seperti 

cookies atau cake dapat menurunkan volume pengembangan, namun 



3 
 

 

meningkatkan warna yang lebih pekat dan aroma khas (Ariyani et al., 2019). 

Oleh karena itu, formulasi yang tepat sangat diperlukan dalam proses inovasi 

produk.  

Masyarakat kurang memanfaatkan beras ketan hitam menjadi produk yang 

bernilai ekonomis, Sebagai salah satu alternatif dalam pengolahan beras ketan 

hitam agar lebih disukai dan diminati masyarakat dengan dibuat dalam bentuk 

tepung untuk adonan kastengel, Penggunaan tepung ketan hitam dalam 

pembuatan kastengel merupakan olahan inovasi. Selain untuk mengurangi 

import tepung terigu, penggunaan tepung ketan hitam juga mencerminkan 

keberagaman bahan baku lokal yang dimiliki Indonesia. Dengan memanfaatkan 

bahan-bahan lokal, tidak hanya mendukung petani lokal tetapi juga melestarikan 

tradisi kuliner. Hal ini penting untuk menjaga identitas budaya kita di tengah 

arus globalisasi yang semakin kuat, Penggunaan tepung ketan hitam ini dapat 

menunjukkan nilai potensi kekayaan alam Indonesia. Memanfaatkan bahan baku 

lokal yang kaya akan manfaat dapat menciptakan kuliner yang tidak hanya lezat 

tetapi juga bergizi.  

Dalam konteks produk tradisional, tepung ketan hitam telah lama digunakan 

untuk membuat kue basah seperti klepon, kue talam, dan kue lapis. Namun, tren 

saat ini mendorong pengembangan produk modern seperti kastengel berbasis 

tepung ketan hitam. Inovasi ini tidak hanya memberikan variasi rasa dan 

tampilan, tetapi juga meningkatkan kandungan serat, antioksidan, dan 

menurunkan indeks glikemik produk (Putri & Nugroho, 2020). 
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Produk kue kering seperti kastengel dapat dijadikan sebagai media edukasi 

dalam pengembangan kewirausahaan berbasis kearifan lokal. Pengolahan kue 

khas yang dipadukan dengan bahan-bahan lokal akan memperkuat identitas 

budaya sekaligus memberdayakan potensi daerah. Dengan demikian, kastengel 

bukan hanya sekedar makanan ringan, tetapi juga bisa menjadi alat pemerdayaan 

ekonomi masyarakat ( Fadillah & Sari, 2020). Lebih jauh lagi, pemanfaatan 

tepung ketan hitam memiliki dimensi strategis dalam konteks industri pangan 

dan ekonomi lokal. Indonesia sebagai negara penghasil padi ketan hitam 

memiliki peluang besar untuk mengoptimalkan potensi ini dalam bentuk 

diversifikasi produk pangan. Produk olahan berbasis tepung ketan hitam dapat 

dikembangkan ke pasar domestik maupun internasional, terutama segmen 

konsumen yang peduli kesehatan (health conscious) dan mencari produk bebas 

gluten atau dengan indeks glikemik rendah. Untuk meningkatkan kesadaran 

akan pangan fungsional, keberadaan produk kue tradisional modern seperti 

kastengel ketan hitam berpotensi memperluas pasar sekaligus melestarikan 

bahan pangan lokal. 

Kastengel yang dibuat dengan penambahan tepung ketan hitam diharapkan 

bisa memberikan peluang bagi pengembangan produk pangan yang inovatif dan 

dapat menciptakan produk dengan rasa yang lezat, aroma dan tekstur yang sesuai 

dengan karakteristik standarnya. Dengan demikian penulis memutuskan untuk 

melakukan percobaan terhadap pencampuran 50% tepung ketan hitam dan 50% 

tepung terigu protein rendah terhadap pembuatan kastengel, dengan judul 

“Penggunanaan Tepung Ketan Hitam Dalam Pembuatan Kastengel”. 
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B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian yang ingin dicapai dlam melakukan 

penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Membuat kastengel dengan penggunaan tepung ketan hitam sesuai standar 

mutu kastengel. 

2. Mendeskripsikan kualitas kastengel dengan penggunaan tepung ketan hitam 

dilihat dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.  

C. Manfaat Penelitian 

1. Meningkatkan nilai guna dari pangan daerah yaitu ketan hitam dalam 

pembuatan kastengel.  

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat dalam penggunaan bahan pangan lokal sebagai tepung dalam  

pembuatan kastengel. 

3. Menambah variasi baru dari kastengel  yaitu dengan penggunaan tepung 

ketan hitam. 

4. Sebagai bahan acuan bagi penelitian selanjutnya yang ingin meneliti tentang 

pemanfaatan tepung ketan hitam. 

5. Pengembangan produk dan komersialisasi 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian dan analisis data yang telah dilakukan sebanyak 4 

kali uji organoleptik dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Pembuatan kastengel menggunakan 50% tepung terigu protein rendah dan 

50% tepung ketan hitam 

 

Menghasilkan produk yang dapat di terima oleh konsumen dari 

segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa serta memanfaatkan beras 

ketan hitam menjadi produk yang bernilai ekonomis sebagai salah satu 

alternatif dalam pengolahan kastengel. Inovasi ini memanfaatkan bahan 

lokal agar dapat mendukung petani dan juga melestarikan tradisi kuliner. 

Dengan resep sebagai berikut: 

 

 

  

 

 

 

 

 

    Adapun proses pengolahan kastengel terdiri dari langkah-langkah 

sebagai berikut: 

a. Timbang bahan terlebih dahulu 

b. Masukkan margarine dan gula halus, mixer sampai bewarna sedikit 

pucat. 

c. Masukkan kuning telur dan keju parut 

NO BAHAN BANYAK 

1. Margarin 100 gr 

2. Tepung ketan hitam 85 gr 

3. Tepung terigu protein rendah 85 gr 

4. Gula halus 50 gr 

5. Keju 30 gr 

6. Maizena 10 gr 

7. Susu bubuk 10 gr 

8. Garam 3 gr 

9. Telur 1 Butir 

10. Vanili 1/2 sdt 
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d. Siapkan wadah, campurkan tepung terigu protein rendah, tepung ketan 

hitam, maizena, susu bubuk, dan vanili, kemudian diayak agar tidak ada 

bagian yang masih bergerindil. 

e. Masukkan bahan kering yang sudah di ayak secara bertahap, kemudian 

uleni hingga tercampur rata. 

f. Panaskan oven pada suhu 140°C. Siapkan loyang dan lapisi dengan 

kertas roti. 

g. Gilas adonan yang sudah di uleni, kemudian di cetak menggunakan 

cetakan kastengel. 

h. Olesi permukaan kastengel dengan putih telur, kemudian beri topping 

keju parut. 

i. Panggang kastengel dalam oven yang sudah dipanaskan, tunggu selama 

30-35 menit dengan suhu 140°C. 

j. Setelah matang, keluarkan kastengel dari oven dan biarkan di loyang 

selama beberapa menit. Pindahkan ke rak pendingin hingga benar-benar 

dingin sebelum disajikan atau disimpan. 

Berdasarkan dari hasil penelitian dengan 3 kali percobaan dan 1 kali 

pengulangan, maka dapat hasil kualitas bentuk dari kastengel tepung ketan 

hitam adalah rapi, kualitas warna dari tepung ketan hitam adalah abu-abu, 

kualitas dari aroma adalah harum, kualitas tekstur adalah renyah dan 

kualitas rasa dari kastengel adalah cukup manis, dan kualitas tepung ketan 

hitam dari kastengel adalah cukup terasa. 
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B. Saran 

 Menurut dari hasil proses yang sama dalam pembuatan kastengel, terdapat 

beberapa rekomendasi yang dapat membantu para pembaca dalam 

melaksanakan penelitian di masa mendatang sebagai acuan, Berikut adalah 

saran yang dimaksud:  

1. Perlu dilakukan penggilingan dan penyaringan secara berulang agar 

mendapatkan hasil tekstur tepung yang halus. 

2. Untuk mempertahankan bentuk kastengel yang rapi, disarankan agar proses 

membentuk adonan dengan penggunaan cetakan dilakukan pada setiap tahap 

produksi. 

3. Cetakan kastengel perlu dibaluri dengan tepung terlebih dahulu sebelum 

digunakan, agar adonan tidak lengket dan adonan mudah dikeluarkan dari 

cetakan. 

4. Perlu dilakukan penyaringan pada bahan kering seperti tepung terigu, tepung 

ketan hitam, gula halus, maizena dan susu bubuk untuk mencegah adanya 

gumpalan yang dapat merusak tekstur kastengel. 

5. Penting untuk memperhatikan suhu oven di 140°C dan mengecek adonan 

saat dilakukan proses pemanggangan, hal ini dilakukan agar warna dan 

tekstur yang didapatkan dari kastengel sesuai dengan yang di inginkan. 
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