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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penggunaan tepung beras 

ketan hitam dalam pembuatan kue putu ayu dan mengetahui respon konsumen 

terhadap olahan kue putu ayu tepung beras ketan hitam. Finalis dari penelitian 

ini adalah warga sekitar Ngangkruk, kebondalem kidul, prambanan klaten dan 

chef di hotel yang berjumlah 20 orang. 

Metode penelitian kuantitatif, Metode pengumpulan data dengan 

menggunakan skala penilaian responden dalam bentuk kuisioner. Aspek yang 

dianalisis adalah penampilan, rasa, aroma, tekstur. Penelitian ini menganalisis 

data dengan cara eksperimen kemudian hasil eksperimen dibagikan kepada 

responden yang sudah ditentukan untuk diberi penilaian sesuai aspek dan skala 

yang sudah ditentukan, kemudian hasil penilaian responden di analisis 

menggunakan uji T-test sampel bebas (independent). 

Hasil dari penelitian yang peneliti lakukan menunjukan bahwa terdapat 
perbedaan tingkat kesukaan dari aspek penampilan, rasa, tekstur. Dan tidak ada 

perbedaan pada aspek aroma. Hal ini ditunjukan dari hasil t hitung > t table. 

Aspek penampilan t hitung > t table (2.519>2.024), rasa t hitung>t table 

(3.157>2.024), aroma t hitung < t table (-0,1907<2.024), tekstur t hitung > t 

table (4.633>2.024), ho ditolak yang membuktikan bahwa responden menyukai 

Kue putu ayu tepung beras ketan hitam dari aspek penampilan, rasa, dan 

teksturnya. 

 
 

Kata kunci: tepung beras ketan hitam, respon konsumen, inovatif. 
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ABSTRACT 

 
This study aims to analyze the use of rice bran in the manufacture of 

putu ayu cake and determine consumer responses to the processed putu ayu 

cake with black glutinous rice flour. The finalists of this study were residents 

around Ngangkruk, Kebondalem Kidul, Prambanan Klaten and chefs at the 

hotel, totaling 20 people. 

Quantitative research methods, data collection methods using a 

respondent's rating scale in the form of a questionnaire. The aspects analyzed 

are appearance, taste, aroma, texture. This study analyzes the data by means of 

an experiment and then the experimental results are distributed to respondents 

who have been determined to be given an assessment according to the aspects 

and scales that have been determined, then the results of the respondents' 

assessments are analyzed using the independent sample T-test. 

The results of the research that the researchers conducted showed 

that there were differences in the level of preference from aspects of 

appearance, taste, texture. And there is no difference in the aroma aspect. This 

is shown from the results of t count > t table. Appearance aspect t count > t 

table (2,519>2,024), taste t count> t table (3.157>2,024), aroma t count < t 

table (-0.1907<2.024), texture t count > t table (4,633>2,024 ), ho was rejected 

which proved that the respondents liked the putu ayu cake with black glutinous 

rice flour from the aspect of appearance, taste, and texture, and proved that 

black glutinous rice flour can be used as an additional ingredient in making 

putu ayu cake as one of the innovative products in the pastry field. in terms of 

appearance, taste, and texture. 

 
Keywords: black glutinous rice flour, consumer response, innovative. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Pariwisata merupakan sektor yang ikut berperan penting dalam 

peningkatan pendapatan.Pariwisata memiliki beberapa industri yang juga 

ikut menunjang pendapatan, salah satu industri pariwisata yang menunjang 

yaitu restoran.Dengan banyaknya restoran yang berkembang saat ini perlu 

adanya inovasi untuk menarik perhatian wisatawan agar mengunjungi 

restoran, yaitu dengan membuat produk yang bervariatif namun tetap 

mengedepankan rasa dan kualitas produk tersebut.Restoran atau rumah 

makan yaitu istilah umum yang digunakan untuk menyebut suatu usaha 

yang menyajikan suatu hidangan kepada masyarakat dan menyediakan 

tempat untuk menikmati hidangan tersebut serta menetapkan tarif tertentu 

untuk makan dan pelayanannya. Untuk itu perlu adanya menu yang 

bervariatif, dimana menu tersebut digunakan untuk menarik perhatian 

customer agar dapat mengunjungi restoran. Pada saat ini restoran 

mengalami penurunan pengunjung dikarenakan pandemi ini.Perlunya ada 

inovasi kuliner untuk menarik perhatian pengunjung, menu yang 

bervariatif dapat menarik perhatian pengunjung untuk singgah ke restoran. 

Salah satu cara mengembangkan restoran yaitu dengan cara 

membuat olahan spesifik yang tidak dimiliki restoran lainnya seperti 

putu ayu tepung ketan hitam makanan tradisional yang jarang dilirik oleh 
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masyarakat.Putu ayu merupakan olahan yang banyak dijumpai, putu ayu 

salah satu olahan berbahan dasar turunan dari terigu yang banyak 

dikonsumsi oleh semua kalangan.Sesuai dengan namanya kue putu ayu 

berasal dari Jawa Tengah dan Jawa Timur sebagai jajanan tradisional. Putu 

ayu biasanya digunakan sebagai makanan selingan pada suatu hidangan 

pestaatau selamatan. Selain itu dapat juga sebagai pengiring minum teh 

yang disajikan kepada tamu atau sebagai bekal ke kantor atau sekolah 

(Nursaadah, 2012 dalam Lamtiur, 2016). 

Bahan dasar pembuatan kue putu ayu pada umumnya adalah 

tepung terigu dengan campuran telur, gula, vainili bubuk, santan, sp dan 

parutan kelapa. Tepung terigu mengandung protein dalam bentuk gluten 

yang berperan dalam menentukan kekenyalan makanan dan digunakan 

karena memiliki fleksibilitas yang tinggi dalam berbagai macam olahan 

makanan seperti, mie, roti, dan pasta. Menurut Handayani (2014), tepung 

terigu yang dijual di pasaran terdiri atas beberapa jenis berdasarkan 

protein yang dimilikinya. Tepung terigu protein rendah mengandung 

protein gluten antara 8-9%, yang cocok digunakan untuk membuat adonan 

kue kering.Tepung terigu protein sedang mengandung protein gluten 

sekitar 10-11%, dapat digunakan untuk membuat kue kering, namun lebih 

cocok digunakan untuk membuat kue yang memerlukan tingkat 

pengembangan sedang seperti donat cake, muffin dan lain-lain.Sedangkan, 

Tepung terigu protein tinggi memiliki kandungan protein gluten sekitar 11-

13%, digunakan untuk membuat adonan yang memerlukan pengembangan 
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tinggi, seperti adonan roti, pasta atau mie. Putu ayu merupakan salah satu 

profuk turunan dari terigu yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia khususnya masyarakat perkotaan. Sesuai dengan namanya putu 

ayu berasal dari daerah Jawa Tengah dan Jawa Timur sebagai jajanan 

tradisional. Putu ayu biasanya digunakan sebagai makanan selingan pada 

suatu hidangan pesta atau selamatan. Selain itu dapat pula sebagai 

pengiring minuman teh yang disajikan kepada tamu atau sebagai bekal ke 

kantor atau sekolah (Nursaadah, 2012 dalam Lamtiur, 2016). 

 Kue putu ayu berbahan dasar tepung terigu yang pada dasarnya 

tepung terigu mengandung lemak yang merupakan masalah penting yang 

dapat menurunkan kualitas organoleptik dan nilai gizinya. Kerusakan ini 

dapat dicegah dengan menambahkan atau mengganti bahan yang berperan 

sebagai antioksidan. Bahan dasar kue putu ayu dapat diganti dengan bahan 

dasar yang lebiih sehat seperti tepung beras ketan hitam yang rendak akan 

lemak dan memiliki kandungan antioksidan. 

Antioksidan merupakan komponen dengan berat molekul kecil 

yang dapat menghambat atau menekan terjadinya proses oksidasi pada 

bahan makanan yang mudah teroksidasi. Aktivitas antioksidan disebabkan 

adanya gugus hidroksi fenolik dalma struktur molekulnya (Cooper, 

2001).Sumber antioksidan dapat berupa antioksidan sintesis maupun 

alami. Penggunaan antioksidan sistesis seperti BHT (Butylated Hydroxy 

Toluene) sangat efektif untuk menghambat minyak atau lemak agar tidak 

teroksidasi, tetapi penggunaan BHT menimbulkan efek samping yang 
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cukup berbahaya bagi kesehatan, terutama kanker (Hernani dan Rahardjo, 

2005).Oleh karena itu, perlu dicari sumber antioksidan alami yang aman 

bagi kesehatan. 

Ketan hitam adalah salah satu bahan makanan yang dapat diolah 

menjadi berbagai macam jenis makanan.ketan hitam memiliki kandungan 

zat besi hingga 15,52 ppm. Kandungan itu berkhasiat untuk tubuh.Di 

antaranya memperbaiki kerusakan sel hati (hepatitis dan 

chirosis/pengerasan hati), mencegah gangguan fungsi ginjal, mencegah 

kanker dan tumor, memperlambat penuaan, berfungsi sebagai antioksidan, 

membersihkan kolesterol dalam darah, mencegah anemia, menyuburkan 

rambut serta membuat otot tubuh menjadi padat.Ketan hitam juga dapat 

digunakan sebagai bahan dasar jajanan pasar dan makanan, seperti bolu 

dan lain-lain. Tepung ketan merupakan bahan pokok pembuatan kue-kue 

Indonesia yang banyak digunakan sebagaimana juga hal dengan tepung 

beras.Tepung ketan saat ini sangat mudah untuk mendapatkannnya karena 

banyak dijual dipasaran dalam bentuk tepung yang halus dan kering 

(Faridah, et al. 2008). Tepung ketan memiliki amilopektin yang lebih 

besar dibandingkan dengan tepung - tepung lain. Amilopektin inilah yang 

meyebabkan tepung ketan (beras ketan) lebih pulen dibandingkan dengan 

tepung lainnya.Makin tinggi kandungan amiloktin pada pati maka makin 

pulen pati tersebut. 

Pengembangan produk dengan memanfaatkan tepung ketan hitam 

untuk membuat olahan kue putu ayu diharapkan memberi 
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peluang.Diharapkan tepung ketan hitam dapat memberikan peningkatan 

kualitas pada produk baik dari segi gizi maupun rasa dan memberi 

peningkatan nilai guna tepung ketan hitam dalam memaksimalkan 

pemakaiannya dan dapat meningkatkan penjualan saat pandemi.Maka dari 

latar belakang diatas, peneliti mengambil topic peneltian dengan judul 

“Penggunaan Tepung Ketan Hitam Sebagai Pengganti Tepung Terigu 

Dalam Peningkatan Kualitas Kue Putu Ayu 

 

B. Rumusan Masalah 

Perbedaan bahan makanan memberi perbedaan terhadap rasa, 

struktur dan warna pada makanan. Bahan makanan dapat mempengaruhi 

proses produksi, dan menentukan harga jual oleh karenanya pemilihan 

bahan makanan menjadi hal yang vital. 

Tepung ketan hitam merupakan bahan pokok untuk pembuatan 

kue- kue Indonesia yang banyak digunakan sebagaimana juga hal dengan 

tepung ketan.Tepung ketan hitam dapat juga dipakai dalam penggantian 

tepung terigu dalam pembuatan kue tradisional salah satunya kue putu ayu. 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang 

menjadi beberapa pokok pola ukur dalam melaksanakan penelitian adalah: 

1. Bagaimana potensi tepung beras ketan hitam dalam pengolahan kue 

putu ayu? 

2. Bagaimana proses pembuatan kue putu ayu berbahan dasar tepung 

terigu dan tepung ketan hitam? 
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3. Apakah ada perbedaan kualitas kue putu ayu berbahan tepung terigu 

dan tepung ketan hitam ditinjau dari aspek penampilan, rasa, aroma, 

dan tekstur? 

 

C. Batasan Masalah 

Dalam batasan masalah ini perbandingan kualitas putu ayu yang 

dicari dalam subtitusi tepung ketan hitam adalah perbandingan 

penampilan, tekstur, rasa dan aroma. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan dan batasan masalah diatas, maka tujuan dari 

penelitian ini adalah: 

1. Membandingkan kandungan bahan yang terkandung dalam tepung 

beras ketan hitam dan tepung terigu 

2. Membandingkan penampilan, rasa, aroma dan tekstur pada kue putu 

ayu 

3. Mengetahui potensi tepung beras ketan hitam sebagai pengganti 

tepung terigu 
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E. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 

kepada pembaca. Adapun beberapa manfaat dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagi peneliti 

Untuk mengembankan kemampuan dalam bidang penelitian, serta 

menambah wawasan bagi peneliti. 

2. Bagi pemabaca 

Sebagai informasi dan referensi untuk menambah ilmu pengetahuan 

maupun untuk mengadakan penelitian lebih lanjut mengenai tepung 

beras ketan hitam. 

3. Bagi akademis 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pengetahuan mengenai 

kegunaan tepung beras ketan hitam. 
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