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ABSTRAK 

 

 

 

Fadhilah Hidayati. 2019. “Pengaruh Substitusi Tepung Beras Hitam Terhadap 

Kualitas Kue Sapik. Skripsi Program Studi 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga. Universitas  Negeri Padang” 

 

 Tepung beras hitam memiliki nilai gizi yang tinggi dibandingkan dengan 

tepung beras putih, tetapi penggunaannya belum banyak disalurkan dan diketahui 

masyarakat. Karena itu, peneliti menggunakan tepung beras hitam dalam 

pembuatan makanan tradisional yang populer di masyarakat luas, yaitu kue Sapik. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 

beras hitam terhadap kualitas kue Sapik, yang meliputi kualitas warna, bentuk, 

tekstur, aroma dan rasa. 

 Desain penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 2 faktor. Faktor 1 adalah rasio tepung beras dan tepung beras hitam: 100% 

tepung beras dan 0% tepung beras hitam (X0), tepung beras 90% dan 10% tepung 

beras hitam (X1), tepung beras 85%, dan 15% beras hitam tepung (X2), tepung 

beras 80% dan tepung beras hitam 20% (X3). Faktor 2, yaitu kualitas kue Sapik 

meliputi tekstur (Y1), aroma (Y2), rasa (Y3), bentuk (Y4), warna (Y5). 

 Berdasarkan hasil penelitian, kue Sapik kualitas terbaik dengan 

perlakuan X1 (tepung beras 90% dan tepung beras hitam 10%) dengan skor warna 

rata-rata (tidak coklat) 1,33, bentuk (rapi) 3,40, bentuk (cukup seragam) 3,20, 

bentuk (setengah lingkaran) 3,25, tekstur (renyah) 3,73, rasa (manis) 3,17, 

sehingga sangat cocok untuk dikonsumsi. 

 

Kata kunci: Tepung beras hitam, Kue Sapik, Kualitas  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 
A. Latar Belakang  

Indonesia memiliki keindahan dan beragam suku bangsa, adat istiadat, 

kebudayaan serta kue tradisional salah satunya daerah Sumatera Barat. 

Kementrian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif (2012) menyebutkan bahwa 

“Makanan tradisional adalah makanan dan minuman yang termasuk makanan 

jajanandan telah lama berkembang secara spesifik di daerah atau masyarakat 

Indonesia”.  

Salah satu kue tradisional yang berasal dari daerah Sumatera Barat adalah kue 

Sapik. Menurut Asmar Yulastri dkk (2008), ada lima prodak unggulan Sumatera 

Barat yang layak untuk dipasarkan, salah satu diantaranya adalah kue Sapik, 

sedangkan yang lainnya yang lainya yaitu Karak Kaliang, Dendeng Kering, Kue 

Bolu, dan Galamai.Menurut pendapat Risda Fujiarti (2018) : 

     “Kue Sapik merupakan makanan khas Sumatera Barat. Bentuknya mirip 

kue Semprong tetapi tidak digulung. Saat diangkat dari cetakan 

pemanggang, kue ini dilipat dan dijepit sehingga dinamakan kueSapik 

(kue jepit).” 

 

Kue Sapik memiliki tekstur yang renyah. Kue Sapik pada umunya sangat 

diminati oleh semua kalangan masyarakat mulai dari anak kecil, para remaja, 

sampai orang tua. Bagi orang Sumatera Barat, kue Sapik pada umumnya sering 

dijadikan sebagai sajian saat hari raya Idul fitri, dan sajian wajib untuk acara adat 

istiadat, pernikahan, khatam al Quran serta acara lainya. Kue Sapik merupakan 

kue tradisional yang harus dijaga kelestarianya. Mengingat potensi kue Sapik 

sebagai salah satu produk unggulan makanan tradisional, maka perlu untuk 
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dilakukan penelitian baik dari segi bahan serta kualitas yang dihasilkan. Hal ini 

bertujuan agar kue Sapik memiliki variasi baru yang bisa dipasarkan pada 

masyarakat luas.  

Kue Sapik biasanya menggunakan tepung beras atau tepung ketan hitam 

sebagai bahan dasar dalam pembuatannya. Berdasarkan berbagai yaitu : (JE de 

Bloom, Listya, Anastasia Ayu Ningsih) kue Sapik dibuat dengan mensubtitusikan 

tepung beras sebagai bahan utama dengan tepung lainya (tapioka dan terigu) 

dengan perbandingan antara 0%, 10%, 15% dan 20%. 

Pada umumnya bahan utama pembuatan kue Sapik adalah tepung beras. Di 

Indonesia makanan yang berbahan dasar tepung beras ini sangat mudah ditemui. 

Beras selain digunakan sebagai makanan pokok masyarakat Indonesia juga 

banyak digunakan untuk pembuatan makanan tradisional. Masyarakat hanya 

tergantung dengan satu bahan pangan lokal.  

Penggunaan beras cukup besar, membuat Indonesia harus mengimpor beras 

untuk memenuhi kebutuhan masyarakat. Jika makanan tradisional juga 

menggunakan beras maka, jumlah impor akan semakin besar, maka perlu dicari 

variasi penggunaan bahan produk pangan lokal. Maka dari itu dalam pembuatan 

kue tradisional kue Sapik penulis mengganti sebagian tepung beras dengan tepung 

beras hitam dan juga penggunaan tepung beras hitam dalam pembuatan kue Sapik 

belum pernah dilakukan. 

Masyarakat lebih mengenal ketan hitam dibandingkan beras hitam. Meskipun 

warnanya sama-sama hitam, beras hitam dengan ketan hitam memiliki perbedaan. 

Beras hitam merupakan tanaman pangan yang berasal dari Family Graminae. 
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Sesuai dengan namanya, beras ini memiliki ciri khas yaitu warna bulir beras 

(karnel) ungu pekat hingga mendekati hitam. Jika beras hitam dipotong melintang 

akan terlihat beras yang berwarna jernih dan jika dimasak akan sedikit pera 

(berserat kasar) dibandingkan beras biasa, sedangkan ketan hitam jika dipotong 

melintang akan terlihat warnanya putih susu, dan jika dimasak akan lengket 

(Maspary, 2014).  

Pigmen Antosianin yang terkandung dalam beras hitam menjadikan bulir 

beras berwarna ungu pekat. Kandungan Antosianin pada beras hitam berfungsi 

sebagai antioksidan (Suardi, 2009). Untuk mempermudah dalam pengolahan 

makanan, maka beras hitam dijadikan tepung. Tepung beras hitam merupakan 

olahan dari beras hitam yang digiling.  

Beras hitam belum dikenal oleh masyarakat.Padahal pada beras hitam 

terdapat banyak kandungan zat gizi. Menurut Hendra Fauzi (2018:29), 

menyampaikan bahwa “Beras hitam mempunyai khasiat untuk meningkatkan 

daya tahan tubuh terhadap penyakit, memperbaiki kerusakan sel hati, mencegah 

gangguan fungsi ginjal, mencegah kanker atau tumor, memperlambat penuaan, 

sebagai anti oksidan, membersihkan kolesterol dalam daran, dan mencegah 

anemia”.  

Nasi yang berasal dari beras hitam lebih enak dan sangat pulen jika 

dibandingkan dengan beras putih. Menurut Damaiyanti dan Risnandar (2014) 

“Beras hitam memiliki karakter fisik bulir beras berwarna hitam, warna hitam 

tersebut diatur secara genetik oleh warna aleuron dan komposisi pati pada 

endospermia.Pada beras hitam aleuron endospermia memproduksi antosianin 
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yang menyebabkan warna ungu. Karena tingginya kadarantosianin ini warna ungu 

terlihat menjadi hitam. 

Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, mengingat kue Sapik adalah 

salah satu produk unggulan Sumatera Barat, makanan tradisional yang layak 

dipasarkan dan untuk mendapatkan inovasi baru dari segi gizi kue Sapik, penulis 

tertarik memanfaatkan tepung beras hitam untuk dijadikan bahan penelitian 

dengan Judul “Pengaruh Substitusi Tepung Beras Hitam Terhadap Kualitas 

Kue Sapik”. 

B. Identifikasi Masalah 

  Berdasarkan latar belakang di atas identifikasi masalah penelitian ini adalah : 

1. Tepung beras hitam belum banyak diketahui penggunaanya oleh 

masyarakat  

     dan pemanfaatan tepung beras hitam dalam pengolahan kue Sapik belum 

ada.  

2. Untuk memvariasikan penggunaan bahan produk pangan lokal. 

3. Untuk  mengurangi ketergantungan pemakaian tepung beras dalam 

pembuatan  

      kue Sapik.  

C. Pembatasan Masalah 

  Bertitik tolak dari identifikasi masalah, maka penelitian ini membatasi pada 

analisis penggunaan tepung beras hitam dalam komposisi yang bervariasi yaitu 

0%, 10%, 15%, dan 20%. Dari jumlah keseluruhan tepung yang digunakan dalam 
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pengolahan kue Sapik terhadap kualitas yang meliputi warna, bentuk, tekstur, 

aroma, dan rasa. 

D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah yang telah dikemukakan diatas, penulis 

memberikan rumusan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimanakah kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam 

sebanyak0%,10%, 15%, dan 20% terhadap  warna  yang dihasilkan? 

2. Bagaimanakah kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitamsebanyak 

0%, 10%, 15%, dan 20%  terhadap bentuk yang dihasilkan? 

3. Bagaimanakah kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras 

hitamsebanyak0%, 10%, 15%, dan 20%  terhadap  tekstur  yang dihasilkan? 

4. Bagaimanakah kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam 

sebanyak0%, 10%, 15%, dan 20%  terhadap  aroma  yang dihasilkan? 

5. Bagaimanakah kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam 

sebanyak 

0%, 10%, 15%, dan 20%  terhadap rasa  yang dihasilkan? 

E. Tujuan Penelitian 

Bertitik tolak dari masalah dan perumusan masalah yang ada, maka tujuan dari 

penelitian ini untuk menganalisis : 

1. Kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam sebanyak 0%, 

10%,15%,  dan 20% terhadap warna. 

2. Kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam sebanyak 0%, 

10%,15%,  dan 20% terhadap bentuk. 
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3. Kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam sebanyak 0%, 

10%,15%,  dan 20% terhadap tekstur. 

4. Kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam sebanyak 0%, 

10%,15%,  dan 20% terhadap aroma. 

5. Kualitas kue Sapik dengan subtitusi tepung beras hitam sebanyak 0%, 

10%,15%,  dan 20% terhadap rasa. 

 

F. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Bagi Penulis 

a. Meningkatkan wawasan penulis dibidang pengolahan khususnya tentang 

Pengaruh Substitusi Tepung Beras Hitam Terhadap Kualitas Kue Sapik. 

b. Salah satu syarat dalam menyelesaikan perkuliahan dan mendapatkan 

gelar sarjana. 

2. Bagi Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan tambahan bacaan ilmiah 

sebagai acuan bagi mahasiswa Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. 

3. Bagi Masyarakat 

 Menginformasikan kepada masyarakat tentang caramengolah tepung 

berashitam menjadi kue Sapik.Penulis berharap penelitian ini dapat berguna 

bagi pihak yang terkait lainnya yang membutuhkan inovasi dalam pengolahan 

kue Sapik 


