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ABSTRAK

Beras merupakan bahan makanan pokok yang sangat penting di dunia
termasuk di Indonesia. Beras hitam (Oryza Sativa L. Indica) adalah salah satu
jenis beras yang memiliki lebih banyak keistimewaan pada kadar serat yang tinggi
dan indeks glikemik yang rendah. Warna hitam pada beras hitam muncul karena
adanya pigmen antosianin yang berguna sebagai antioksidan di dalam tubuh.
Dengan banyak kelebihan yang dimiliki oleh beras hitam, mendorong peneliti
untuk melakukan eksperimen terhadap chiffon cake yang berbahan dasar tepung
beras hitam, dimana biasanya chiffon cake terbuat dari tepung terigu sebagai
bahan dasarnya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat
berdasarkan penilaian dari segi aroma, tekstur serta rasa chiffon cake yang
berbahan dasar tepung beras hitam. Penelitian ini termasuk dalam penelitian
eksperimen. Metode pengambilan sampel yang digunakan yaitu teknik sampel
random pada 20 orang mahasiswa Jurusan Administrasi Hotel Sekolah Tinggi
Pariwisata AMPTA Yogyakarta.

Variabel independen pada penelitian ini adalah segi aroma (X1), segi tekstur
(X2), dan segi rasa (X3). Sedangkan variabel dependennya adalah tingkat
kesukaan masyarakat (Y). Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah
kuesioner dengan skala likert dan eksperimen dengan menggunakan metode
analisis uji hedonik serta pengujian hipotesis menggunakan friedman two way
anova (analisis dua jalan friedman).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa : (1) tepung beras hitam dapat dijadikan
bahan dasar pengganti dari hasil eksperimen antara chiffon cake berbahan dasar
tepung beras hitam dan chiffon cake berbahan dasar tepung terigu. Dari segi
aroma responden menyukai chiffon cake berbahan dasar tepung beras hitam
karena harum dan segar, serta dari segi rasa responden juga menyukai chiffon
cake berbahan dasar tepung beras hitam karena manis dan lezat. Hal ini
dibuktikan dengan F hitung dari segi aroma dan segi rasa yang lebih besar
dibandingkan F tabel, yang ditinjau dengan taraf signifikansi 5% dari segi aroma
(F hitung 6.400 > F tabel 3.59) dan dari segi rasa (F hitung 9.000 > F tabel 3.59).
(2) tepung beras hitam tidak dapat dijadikan bahan dasar pengganti dari hasil
eksperimen antara chiffon cake berbahan dasar tepung beras hitam dan chiffon
cake berbahan dasar tepung terigu. Dari segi tekstur responden tidak menyukai
chiffon cake berbahan dasar tepung beras hitam karena tidak memiliki tekstur
yang lembut dan lembab. Hal ini dibuktikan dengan F hitung dari segi tekstur
yang lebih kecil dibandingkan F tabel, yang ditinjau dengan taraf signifikansi 5%
(F hitung 2.273 < F tabel 3.59).

Kata kunci : Tepung Beras Hitam, Chiffon Cake
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beras merupakan bahan makanan pokok yang sangat penting di dunia,
termasuk di Indonesia. Secara umum, beras yang dikonsumsi oleh penduduk
di Indonesia adalah beras putih (Oryza sativa), beras merah (Oryza
glaberrima) dan beras hitam (Oryza sativa L. indica). Sesuai budaya yang
ada, jenis beras yang banyak dikonsumsi oleh penduduk di Indonesia adalah
beras putih. Namun beras berwarna memiliki lebih banyak keistimewaan
pada kadar serat yang tinggi dan indeks glikemik yang rendah. Berikut
merupakan Tabel 1.1 yang menjelaskan tentang kandungan gizi pada jenis
beras yang berbeda.

Tabel 1.1 Kandungan Gizi Pada Jenis Beras

Zat Gizi Berasputih | Beras Merah | Beras Hitam
Energi 357kkal 352kkal 351kkal
Protein 8,49 7,39 89
Lemak 1,79 0,99 1,3g
Karbohidrat 77,19 76,29 76,99
Serat 0,29 0,8g 20,19
Indeks Glikemik 64 59 42,3

Sumber : www.apki.or.id (Tabel Komposisi Pangan 2009)

Nilai indeks glikemik beras hitam yang rendah 42,3 berbanding lurus
dengan nilai energi atau kalori sebesar 351kkal hal tersebut menunjukkan
bahwa beras hitam mampu menurunkan kadar gula dalam darah setelah

mengkonsumsi olahan dari beras hitam.



The American Association of Cereal Chemist 2001 dalam
tekpan.unimus.ac.id (2006:4) mengatakan bahwa serat makanan merupakan
bagian makanan yang dapat dimakan dari tanaman atau karbohidrat analog
yang resisten terhadap pencernaan dan absorpsi pada usus halus dengan
fermentasi lengkap atau partial pada usus besar.

Beras hitam memiliki rasa dan aroma yang baik dengan penampilan yang
unik serta warna bulirnya (kernel) ungu pekat hingga mendekati hitam.
Warna hitam tersebut muncul karena adanya pigmen antosianin yang berguna
sebagai antioksidan di dalam tubuh. Lebih lanjut menurut Hardoko et al
(2010:25) peran antioksidan bagi kesehatan manusia adalah untuk mencegah
penyakit kanker, gangguan sel syaraf, liver, gangguan pembuluh darah seperti
jantung koroner, diabetes, katarak dan penyakit timbulnya proses penuaan
dini juga memicu penyakit kronis lainnya.

Salah satu bentuk olahan sederhana dari beras hitam adalah pembuatan
tepung. Tepung itu sendiri kebanyakan merupakan bahan dasar dari suatu
produk bakery. Produk bakery yaitu produk makanan yang berbahan dasar
tepung terigu. Menurut Anni Faridah, dkk Jilid 1 (2008:4) bakery termasuk
bagian dari patiseri yang terdiri dari roti, cake, pastry dan cookies. Produk-
produk bakery dibuat dengan menggunakan berbagai bahan dasar terigu,
lemak, gula, telur, garam dan cairan (dapat berupa air atau susu). Di dalam
kehidupan sehari-hari, banyak produk bakery yang sering dijumpai dan

dikonsumsi. Produk bakery selama ini lebih banyak dikenal menggunakan



tepung terigu sebagai bahan dasarnya, sehingga bahan dasar lokal yang
mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi kurang populer.

Chiffon cake adalah sejenis bolu yang termasuk produk bakery yang
bertekstur remah halus, lembut, dengan ukurannya yang tinggi, besar, enak
serta gurih. Produk tersebut sudah tidak asing lagi di Indonesia. Pembuatan
produk chiffon cake tergolong mudah serta seluruh bahan-bahannya juga
mudah untuk didapatkan. Pemanfaatan tepung beras hitam dalam produk
chiffon cake masih sangat jarang sekali dijumpai sehingga diharapkan dapat
menciptakan produk dengan rasa yang enak, beraroma yang wangi dan
tekstur yang tetap sesuai dengan standarnya

Chiffon cake dibuat sebagai pemanfaatan dengan substitusi tepung
beras hitam diharapkan agar dapat diterima oleh masyarakat. Lebih lanjut
diharapkan dengan dibuatnya chiffon cake tersebut, beras hitam dapat
menjadi alternatif sehat yang dapat digunakan sebagai pengganti tepung
terigu. Untuk mengetahui hal tersebut perlu dilakukan uji kesukaan kepada
masyarakat (konsumen) supaya dapat diketahui bagaimana tingkat kesukaan
masyarakat (konsumen) terhadap chiffon cake berbahan dasar tepung beras
hitam. “EKSPERIMEN PEMBUATAN CHIFFON CAKE BERBAHAN

DASAR TEPUNG BERAS HITAM”.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu : Apakah tepung beras hitam dapat menjadi bahan dasar

pengganti dalam pembuatan chiffon cake ?

C. Batasan Masalah
Agar penulisan penelitian ini memperoleh hasil yang optimal, maka perlu
pembatasan masalah untuk lebih memperjelas tujuan penulisan. Dalam
penelitian ini Penulis hanya membatasi tingkat kesukaan masyarakat
berdasarkan penilaian dari segi aroma, tekstur serta rasa chiffon cake

berbahan dasar tepung beras hitam.

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah tersebut, maka tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat berdasarkan penilaian
dari segi aroma, tekstur serta rasa chiffon cake berbahan dasar tepung beras

hitam.



E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada pihak

sebagai berikut :

1. Bagi Penulis
Penelitian ini sangat penting bagi penulis untuk meningkatkan ilmu
pengetahuan peneliti dan sebagai tambahan informasi dalam mendukung
studi pemanfaatan produk lokal beras hitam yang dapat diolah menjadi
produk chiffon cake serta menciptakan inovasi baru dalam pengolahan

cake.

2. Bagi Masyarakat
Penelitian ini bermanfaat agar masyarakat lebih mengetahui bahwa
beras hitam dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan chiffon

cake.

3. Bagi Lembaga Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA
Dengan adanya penelitian ini, dapat dijadikan sebagai bahan
tambahan untuk referensi di perpustakaan Sekolah Tinggi Pariwisata

AMPTA Yogyakarta.
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