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ABSTRAK

Natasya, 2023. “Pembuatan Kue Arai Pinang Dengan Penambahan Daun Pandan
Sebagai Pewarna Alami’’. Proyek Akhir. Program Studi DIl Tata
Boga, Departemen IImu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat dan mendeskripsikan kualitas kue
arai pinang dengan penambahan daun pandan sebagai pewarna alami dari segi
bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk
mengurangi nilai ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan pewarna
sintetik dan sebagai informasi kepada masyarakat tentang kue arai pinang yang
bewarna dan beraroma daun pandan. Kue arai pinang merupakan kue kering
tradisional berasal dari Pariaman yang terletak di provinsi Sumatera Barat. Kue arai
pinang ini umumnya bewarna putih sehingga penulis tertarik untuk mengganti
pewarna dari bahan alami seperti daun pandan ini yang akan memberikan aroma
dan rasa berbeda terhadap kue arai pinang biasanya. Penelitian eksperimen ini
dilakukan pada bulan Desember 2022 di Workshop Tata Boga Departemen IImu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Panelisnya terdiri dari 5 orang dosen Program DIIlI Tata Boga yang
mempunyai kepekaan yang sangat baik. Hasil uji organoleptik dengan 3 kali
ulangan mendeskripsikan kualitas bentuk kue arai pinang adalah berbentuk bulat,
rapi dan seragam, kualitas warna kue arai pinang adalah hijau daun pandan, kualitas
tekstur kue arai pinang adalah renyah, kualitas aroma kue arai pinang adalah
beraroma daun pandan, kualitas rasa kue arai pinang adalah gurih dan terasa daun
pandan. Harga jual kue arai pinang dari pewarna alami daun pandan adalah Rp.
13.000 /240gr.

Kata Kunci : Kue Arai Pinang, Pewarna Alami Daun Pandan, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Banyak jenis kue kering yang dihasilkan dari berbagai daerah di
Indonesia yang memiliki ciri khas masing-masing, salah satu jenis kue
kering yaitu kue arai pinang. Kue arai pinang merupakan salah satu jenis
makanan tradisional Sumatera Barat yang berasal dari Kota Pariaman. Kue
arai pinang terbuat dari tepung beras putih yang diberi air kapur sirih,
setelah menjadi adonan lalu dicetak, digoreng menggunakan minyak banyak
dan panas. Kue arai pinang ini biasanya bewarna putih kekuningan,
cenderung berminyak dan rapuh saat dimakan karena pada pengolahan kue
arai pinang ini menggunakan air kapur sirih.

Umumnya kue arai pinang hanya ditemukan pada saat hari raya saja,
namun konsumen banyak yang menyukainya menjadikan arai pinang ini
mudah ditemukan di berbagai tempat penjualan makanan. Melihat
perkembangan kuliner yang semakin meningkat di era milenial ini maka
perlu inovasi baru dari kue arai pinang yang pada umumnya hanya bewarna
putih.

Salah satu bahan pokok dalam pembuatan kue arai pinang ialah
tepung beras. Tepung beras merupakan bahan pokok yang sangat penting
dalam pembuatan berbagai macam kue di Indonesia. Tepung beras yang
digunakan untuk membuat kue arai pinang berasal dari beras putih yang
merupakan bahan makanan pokok yang dikonsumsi setiap hari. Tepung

beras untuk pembuatan kue sangat mudah untuk didapatkan dipasaran.



Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi dengan memiliki kondisi
iklim tropis, dengan kondisi iklim yang demikian dapat dipastikan Sumatera
Barat menyimpan sumber keragaman jenis beras yang memiliki nilai
ekonomis yang tinggi (Lisa Airusa Helmi, 2015:1).

Kebanyakan makanan yang dijual di pasaran menggunakan pewarna
sintetis yang kandungannya tidak kita ketahui. Pewarna makanan alami
sekarang jarang kita temui di pasaran karena warna yang terbentuk pada
makanan kurang kuat.

Hal itu yang menjadi landasan dari penulis melakukan uji coba
untuk menghasilkan pewarna alami dari beberapa bahan yang nanti dapat
digunakan sebagai pewarna dalam proses pembuatan kue arai pinang.
Setelah dilakukan uji coba dari beberapa bahan, warna yang dihasilkan dari
daun pandan memiliki kualitas warna yang paling baik. Adapun hal yang
menjadi penyebab buruknya kualitas warna yang dihasilkan dari bahan lain
terjadi pada saat proses perebusan air yang dicampur dengan kapur sirih,
namun hal itu tidak terjadi pada saat menggunakan daun pandan. Hal itu
yang menjadi alasan bagi penulis untuk menggunakan daun pandan sebagai
pewarna alami dalam proses pengolahan kue arai pinang.

Penggunaan air daun pandan ternyata dapat menambah aroma dan
warna. Selain menambah aroma dan warna ini juga memberikan rasa yang
berbeda pada kue arai pinang.

Kelebihan daun pandan yang digunakan karena warna dan aroma

tidak berubah jika dicampur dengan air kapur sirih dibandingkan dengan



bahan pewarna alami lainnya yang telah dicoba penulis lakukan sebelumnya,
selain itu tanaman daun pandan juga mudah didapat dan tumbuh dimana
saja serta dipasaran yang dijual dengan harga sangat terjangkau apabila
ingin memproduksi menggunakan daun pandan ini.

Berdasarkan uraian tersebut peneliti tertarik untuk menggunakan
daun pandan dalam pembuatan kue arai pinang dengan harapan dapat
memberikan suatu variasi dan inovasi dari kue arai pinang dengan
penambahan daun pandan sebagai pewarna alami. Oleh karena itu, peneliti
tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Kue Arai
Pinang Dengan Penambahan Daun Pandan Sebagai Pewarna Alami”.
. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah :
1. Dapat memberikan varian dan rasa inovasi baru dari kue arai pinang

dengan penambahan daun pandan sebagai pewarna alami.

2. Mendeskripsikan kualitas kue arai pinang dengan penambahan daun
pandan sebagai pewarna alami yang dilihat dari segi bentuk, warna,

aroma, tekstur dan rasa.

. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Sebagai ide dan informasi kepada masyarakat tentang kue arai pinang
yang berwarna dan beraroma daun pandan.
2. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan pewarna

sintetis.



