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“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai kesanggupannya” 

(Q.S Al Baqarah ayat 286) 

 

“Pendidikan Mempunyai akar yang pahit, tapi buahnya manis” 

(Aristoteles) 

 

“Bersyukur itu akan selalu menambah nikmat, maka setiap diberi nikmat itu 

harus selalu bersyukur” 
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 ABSTRAK 

 

Penelitian ini berjudul” Eksperimen Pembuatan Roll Cake Dari Tepung Beras 

Merah Untuk Substitusi Tepung Terigu “ dilatar belakangi oleh keinginan peneliti 

terhadap roll cake yang selama ini ditemukan pada umumnya terbuat dari bahan 

dasar tepung terigu, dan untuk mengurangi kecenderungan penggunaan tepung 

terigu dalam membuat olahan produk cake,  dengan demikian peneliti memiliki ide 

bagaimana jika roll cake yang umumnya terbuat dari tepung terigu sebagai bahan 

dasar nya menjadi tepung beras sebagai gantinya. Karena dilihat dari segi zat gizi 

tepung beras merah lebih unggul dan bebas gluten (gluten free).   Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kualitas tepung beras merah dalam pembuatan roll 

cake dengan respon konsumen sebagai pendekatan penelitian dan dinilai dari aspek 

rasa,aroma,warna, dan tesktur. 

Metode analisis yang digunakan dalam penelitian ini ialah metode 

eksperimen dengan operasional variabel eksperimen yaitu variabel independent dan 

variabel dependen, variabel independent (bebas) pada penelitian ini adalah roll cake 

tepung terigu yang menjadikan pedoman standar dan variabel dependen (terikat) 

yaitu roll cake tepung beras merah dengan dilakukan 3 kali percobaan eksperimen 

pembuatan.kualitas hasil diukur dengan uji organoleptik untuk mengukur rasa, 

warna, aroma dan tekstur. Penelitian ini menganalisis data dengan cara melakukan 

eksperimen kemudian membandingkan kesimpulan yang ditarik berdasarkan 

jawaban konsumen dengan hasil wawancara terhadap 50 responden dari 600 

masyarakat serta pengusaha kue yang ada di desa kerujon Rt 002 Rw 004 Kec. 

Semendawai Suku III Kab. Oku Timur, Sumatera Selatan.  

Eksperimen mengenai roll cake  tepung beras merah telah peneliti amati 

dengan melakukan 3 percobaan dengan menggunakan metode pembuatan sponge 

methode, pada percobaan pertama cake sulit untuk digulung dan mengalami 

kepatahan karena teksturnya terlalu kasar dan dianggap gagal, pada percobaan 

kedua, tesktur roll cake nya masih kasar, dan keras, kulitnya masih nempel dikertas 

roti, dan hasilnya kurang bagus. Pada percobaan ketiga, didapatkan hasil jadi, 

tesktur nya bagus, mudah digulung, rasanya manis dan gurih, serta aromanya 

wangi. Jadi percobaan ketiga dianggap berhasil dan sesuai dengan keinginan 

peneliti. kualitas tepung beras merah dalam pembuatan roll cake. Ini terbukti bahwa 

faktor rasa, aroma, warna dan tekstur roll cake tepung beras merah yaitu“baik”, 

respon positif tersebut rata-rata pada skala 4. Secara keseluruhan dapat disimpulkan 

bahwa roll cake dengan bahan dasar tepung beras merah dapat diterima dan disukai 

oleh responden . 

 

Kata kunci: eksperimen, tepung beras merah, respon konsumen 
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ABSTRACT 

 

This research entitled "Experiment of Making Roll from Red Rice Flour for 

Wheat Flour Substitution" was motivated by the desire of researchers for rolls that 

have been found to be generally made from wheat flour as a basic ingredient, and 

to reduce the tendency of using wheat flour in making processed cake product. This 

the researcher has an idea what if the roll cake which is generally made of wheat 

flour as the basic ingredient become rice flour as a starting point. Because in terms 

of nutrition, brown rice flour is superior and gluten free. This study aims to see the 

quality of red rice flour in making roll cake, with consumer response as a research 

approach and from the aspects of taste, aroma, color, and texture. 

The analytical method used in this study is an experimental method with 

operational variables, namely the independent variable and the dependent variable, 

the independent variable (free) in this study is a wheat flour roll cake which is the 

latest standard and the dependent variable is red rice flour rolls by being carried out 

3 times. experiment making experiment. The quality of the results was measured 

by organoleptic test to measure taste, color, aroma and texture. This study analyzed 

data by conducting experiments derived from consumer answers with the results of 

interviews with 50 respondents from 600 communities and entrepreneurs in the 

village of Kerujon Rt 002 Rw 004 Kec. Semendawai Tribe III Kab. East Oku, South 

Sumatra. 

Experiments regarding red rice flour roll cake have been observed by 

researchers by conducting 3 experiments using the sponge-making method, in the 

first experiment the cake was difficult to roll and experienced fractures because the 

texture was too coarse and failed, in the second experiment, the texture of the rolled 

cake was still coarse, coarse, and hard, the skin is still stuck to the bread paper, and 

the results are not good. In the third experiment, the finished results were obtained, 

the texture was good, it was easy to roll, the taste was sweet and savory, and it 

smelled good. So experimental experiments and according to the wishes of the 

researcher. the quality of red rice flour in the making roll cake. It is evident that the 

taste, aroma, color and texture of the red rice flour roll cake is "good", the positive 

response is on average on a scale of 4. Overall it can be ignored that the rolls with 

the basic ingredients of red rice flour can be accepted and entered by the 

respondents. 

 

Keywords: experiment, Red rice flour, consumer response 
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BAB 1  

PENDAHULUAN  

 Latar Belakang   

Cake adalah makanan yang sangat populer saat ini. Rasanya yang 

manis dan bentuknya yang beragam menjadikannya kian digemari oleh 

masyarakat. Cake dapat disajikan sebagai dessert dan appetizer. Bahan 

dasar pembuatan cake pada umumnya menggunakan tepung terigu. Namun 

kini, cake dapat divariasi dengan menggunakan bahan baku beraneka 

ragam, dengan kata lain, tidak hanya menggunakan tepung terigu saja untuk 

membuat cake.  

Pada perkembangannya, banyak variasi cake yang menggunakan 

bahan baku selain tepung terigu. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

kecenderungan tepung terigu sebagai bahan pokok dalam pembuatan cake 

dapat digantikan dengan penggunaan bahan lain. Kondisi ini dapat menjadi 

sarana untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu.  Bahan 

lain yang dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu adalan tepung 

beras merah. Kandungan gizi dalam tepung beras merah tidak kalah dengan 

kandungan gizi yang terdapat dalam tepung terigu.  

Beras merah merupakan bahan makanan sebagai sumber energi bagi 

manusia. Selain itu, merupakan sumber karbohidrat dan protein, vitamin 
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dan juga mineral yang bermanfaat bagi kesehatan. Beras merah sudah lama 

diketahui bermanfaat bagi kesehatan. Walaupun demikian, beras merah 

masih kurang dikonsumsi dibandingkan beras putih karena produksi rendah 

dan masa panen yang panjang. Padahal beras merah memiliki efek 

kesehatan yang jauh lebih baik daripada beras putih seperti menyembuhkan 

penyakit kekurangan vitamin A dan vitamin B.  

Beras merah biasanya hanya dikonsumsi oleh orang yang 

mempunyai penyakit diabetes dan kolesterol tinggi sebagai makanan pokok 

pengganti nasi. Beras merah dapat dijadikan macam-macam produk 

makanan yang disukai berbagai kalangan.   beras merah sangat berguna bagi 

orang dewasa untuk mencegah penyakit seperti kanker usus, batu ginjal, 

beri-beri, insomnia, sembelit, wasir dan kolesterol. Dalam Penggunaanya 

tepung beras merah bisa menjadi salah satu hasil olahan dalam rangka 

penganekaragaman pangan penggunaan beras merah yaitu Roll Cake. 

Roll Cake merupakan sejenis cake yang dibuat dari telur, terigu, 

gula, dicetak di loyang agak pipih sehingga menghasilkan lembaran cake 

tipis yang dioles bahan isian kemudian digulung. Roll Cake dikenal juga 

dengan nama “Swiss Roll”, sedangkan di Indonesia dikenal dengan nama 

“Bolu Gulung”. Kue jenis ini merupakan kue yang lazim dikonsumsi 

terutama pada acara-acara tertentu, selain karena bentuknya yang unik, 

rasanya juga tak kalah lezat karena umumnya menggunakan banyak telur 

dan krim mentega (butter cream) beraneka rasa sebagai isiannya 

(Krisdianto, 2014:64). Keistimewaan Roll cake terletak pada tampilannya 



3 
 

 
 

yang unik,tekstur lembut, rasa lezat, dan isian/olesan variative. Pada 

umumnya Roll cake dibuat dengan bahan dasar tepung terigu berprotein 

rendah. 

Dalam rangka kegiatan penelitian sebagai gerakan 

penganekaragaaman pangan  dapat dipilih salah satu alternatif pembuatan 

Roll cake menggunakan tepung beras merah yang memiliki banyak 

kandungan gizi dan serat untuk menciptakan produk Roll Cake yang 

memiliki variasi gizi dan bermanfaat untuk kesehatan. 

Berdasarkan latar belakang diatas penulis berkeinginan menyusun 

skripsi dengan judul” EKSPERIMEN PEMBUATAN ROLL CAKE 

DARI TEPUNG BERAS MERAH  UNTUK  SUBSTITUSI TEPUNG 

TERIGU” 

 Fokus  Masalah 

Berdasarkan latar belakang Masalah diatas dapat dirumuskan 

permasalahanya sebagai berikut : 

1. Apakah Tepung Beras Merah dapat digunakan dalam pembuatan Roll 

Cake? 

2. Bagaimana Kualitas Roll cake  tepung Beras merah ditinjau dari segi, 

Rasa, Tekstur, Aroma, dan Warna? 

3. Bagaimana respon konsumen terhadap Roll Cake dengan bahan 

pembuatan Tepung Beras Merah? 
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 Tujuan Penelitian 

  Berdasarkan rumusan masalah tersebut maka tujuan yang ingin 

dicapai dalam penelitian ini adalah Untuk mengetahui  kualitas Roll cake    

berbahan dasar Tepung Beras Merah (respon konsumen sebagai pendekatan 

hasil penelitian) 

 Manfaat Penelitian  

Manfaat penelitian dengan judul” Eksperimen Pembuatan Roll 

Cake Dari TepungBeras Merah  Untuk Substitusi Tepung Terigu” 

adalah sebagai berikut: 

1. Bagi Akademik 

Dapat digunakan sebagai tambahan referensi diperpustakaan Sekolah 

Tinggi Pariwisata AMPTA Yogykarta, khususnya untuk bidang 

Pengolahan Makanan Atau Tata Boga. 

2. Bagi peneliti  

Untuk menambah pengetahuan dan memperluas wawasan dalam 

pemanfaatan tepung beras merah menjadi bahan dasar dalam 

pembuatan Roll Cake. 

3. Bagi Pemerintah 

Untuk mengetahui pentingnya pemanfaatan beras merah berdasarkan 

kualitas dan penggunaanya 

4. Bagi Masyarakat 

Dapat digunakan sebagai sumber informasi bagi masyarakat yang 

membutuhkan pengetahuan tentang inovasi pengolahan Beras Merah. 
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