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ABSTRAK - Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan
tepung beras hitam dan tepung beras ketan hitam, proses pembuatan kue pukis substitusi tepung beras hitam dan
tepung beras ketan hitam, penerimaan panelis terhadap kue pukis substitusi tepung beras hitam dan tepung beras ketan
hitam, dan kandungan gizi pada kue pukis substitusi tepung beras yang terpilih. Tempat penelitian di Laboratorium
Pendidikan Kesgjahteraan Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri Makassar dan Balai Besar Laboratorium
Kesehatan Makassar. Teknik pengumpulan data adalah dokumentasi dan scoresheet. Teknik analisis data yang
digunakan adalah analisis deskriptif dan uji mean. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pembuatan tepung
beras hitam dan tepung beras ketan hitam dimulai dari pencucian, perendaman, penirisan, penghal usan, pengayakan
pertama, penyangraian, penjemuran, pengayakan kedua, dan penyimpanan. Proses pembuatan kue pukis substitusi
tepung beras hitam dan tepung beras ketan hitam dimulai dari proses persiapan dan penimbangan bahan, pembuatan
biang dan adonan, penambahan tepung beras hitam 25% (F1) dan tepung beras ketan hitam 25% (F2), proses
fermentasi, dan pemanggangan. Hasil penerimaan panelis menunjukkan hasil terbaik yaitu F2, dengan persentase
warna 60%, aroma 55%, tekstur 55%, dan rasa 65%. Adapun nilai rata-rata: warna 4,3; aroma 4,3; tekstur 4,35; dan
rasa 4,5 dengan total rata-rata 4,4. Hasil uji kandungan gizi dari Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar
menunjukkan bahwa per 100 gram kue pukis yang terpilih (F2) mengandung karbohidrat 31,56%; lemak 7,82%;
protein 7,31%; kadar air 36,32%; dan kadar abu 0,99%.

Kata kunci - Inovasi, kue pukis, beras hitam, beras ketan hitam

ABSTRACT - This experiment-based research aimed to reveal the black rice flour (BRF) and black sticky rice flour
(BSRF) manufacturing process, pukis cake making process substituted by BRF/BSRF, organoleptic testand nutrient
content of the substituted pukis. Locus was at the laboratory of family welfare education of engineering faculty, Sate
University of Makassar and Makassar Health Laboratory. Data collected by documentation and scoresheet. Analysis
done by descriptive and mean test. The results showed that both BRF and BSRF manufacturing process started from
washing, soaking, draining, refining, first sifting, roasting, drying, final sfting, and storing. Substituted pukis cake
making begun from preparation and weighing of ingredients, making starter and dough formulation, fermentation
process, and roasting. Organoleptic test shown that the chosen formula was F2 with color percentage about 60%,
aroma 55%, texture 55% and taste 65%. Mean value: color 4.3; aroma 4.3; texture 4.35; taste 4.5 with total mean
about 4.4. Nutrient analysis of Makassar Health Laboratory shown that from each 100 grams of pukis (F2) contain
carbohydrate 31,56%; fat 7,82%; protein 7.31%; water content 36,32%; ash 0,99%.

Keywords - Innovation, Pukis Cake, Black Rice Flour, Black Sticky Rice Flour.

inovas pangan dilakukan oleh beberapa industri
1. PENDAHULUAN pengolahan pangan dalam menciptakan produk baru di

Perkembangan teknologi pangan semakin maju masyarakat. Sebuah inovas produk pangan diikuti
seiring dengan perkembangan zaman. Berbagai dengan berbagai macam  penelitian  untuk
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mendapatkan sebuah produk dengan hasil yang baik.
Salah satunya penelitian teknologi pangan dari beras
hitam dan beras ketan hitam.

Beras hitam dan beras ketan hitam merupakan
varietas beras yang mengandung pigmen, berbeda
dengan beras putih atau beras warna lain. Pigmen
antosianin yang terkandung dalam beras hitam
menjadikan bulir beras berwarna ungu pekat.
Kandungan antosianin pada beras hitam berfungsi
sebagai antioksidan, antimutagenik, hepatoprotektif,
antihipertensi, dan antihiperglikemik. [3]

Beras ketan hitam banyak digunakan sebagai
makanan olahan seperti tape ketan, cake ketan hitam,
bubur ketan hitam, onde-onde, gemblong, dan
sebagainya. Sedangkan beras hitam selama ini
umumnya hanya digunakan untuk keperluan tertentu
sgja seperti untuk upacara adat, acara pesta, acara-
acara khusus, untuk minuman dan untuk pengobatan.
Beras hitam umumnya belum dimanfaatkan untuk
keperluan konsumsi sehari-hari seperti nasi putih
sebagai bahan pangan karbohidrat. [4]

Kurangnya minat masyarakat untuk mengonsumsi
beras hitam dikarenakan beras hitam memiliki
kekurangan pada tekstur dan rasa. Pada saat dimasak
beras hitam membutuhkan waktu yang lama karena
tekstur beras hitam lebih keras daripada beras putih
dan memiliki rasa yang berbeda. [1] Disamping itu,
masyarakat kurang memanfaatkannya menjadi produk
yang bernilai ekonomis. Sebagai salah satu alternatif
dalam pengolahan beras hitam dan beras ketan hitam
agar lebih disukai dan diminati masyarakat dibuat
dalam bentuk tepung pada adonan kue pukis.

Kue pukis merupakan kue tradisiona khas
Banyumas, Jawa Tengah. Hampir di seluruh kota di
Indonesia dapat dengan mudah ditemukan pukis
dengan rasa dan bahan yang beraneka ragam.
Walaupun memerlukan cetakan kue khusus, namun
proses pembuatan mudah dan cepat dalam
pengolahannya. Kue pukis banyak disukai oleh
masyarakat dikarenakan kue pukis memiliki rasagurih
dan manis sehingga menjadi salah satu daya tarik dari
kue tersebut. [2]

Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis tertarik
melakukan penelitian dengan judul “Inovasi
Pembuatan Kue Pukis dengan Substitus Tepung
Beras Hitam dan Tepung Beras Ketan Hitam.”.

2.METODE
2.1 Desain, Waktu dan Tempat

Journal HomeEc (P-1SSN: 1907-5081, E-1SSN: 2776-0081)

Volume 16, No.1, April 2021

Desain penelitian ini adalah eksperimental yang
dilakukan pada bulan September - Desember 2020.
Tempat penelitian formulasi kue pukis dan uji
organoleptik dilakukan di Laboratorium Pendidikan
Kesgahteraan Fakultas Teknik Universitas Negeri
Makassar dan Balai Besar Laboratorium Kesehatan
Makassar.

2.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
beras hitam dan beras ketan hitam yang dijadikan
tepung sebagai bahan substitusi tepung terigu dan
bahan kue pukis lain (ragi, gula pasir, telur, santan,
margarin, air, garam). Peralatan yang digunakan
dalam pembuatan kue pukis yaitu timbangan, kom
adonan, gelas ukur, sendok, balloon whisk, grinder,
ayakan tepung, spatula, cetakan pukis dan kompor.

2.3 Pengumpulan Data dan Analisis Data

Teknik pengumpulan data yang digunakan yaitu
dokumentasi bentuknya terdiri dari (foto, dokumen
pengolahan, dan dokumen kegiatan uji organoleptik)
dan score sheet digunakan untuk mendapatkan data uji
organoleptik terdiri mutu kue pukis beras hitam dan
ketan hitam (mutu hedonik) meliputi warna, aroma,
tekstur, dan rasa. Tingkat penerimaan 5 kategori yaitu
tidak baik, kurang baik, agak baik, baik, sangat baik
Untuk tingkat kesukaan (uji hedonik) meliputi 5
kategori yaitu tidak suka, kurang suka, agak suka,
suka, sangat suka. Teknik analisis data yang
digunakan pada penelitian ini adalah teknik analisis
deskriptif dan uji mean.

3. HASIL

3.1 Pembuatan Tepung Beras Hitam dan
BerasKetan Hitam.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung
beras hitam yaitu beras hitam tanpa menambahkan
bahan lainnya. Pembuatan tepung beras hitam dan
beras ketan hitam terdiri dari beberapa tahap, yaitu
pencucian, perendaman, penirisan, penghalusan,
pengayakan pertama, penyangraian, penjemuran,
pengayakan kedua, dan penyimpanan. Sedangkan
untuk pembuatan tepung beras ketan hitam dengan
proses yang sama.

3.2 Pembuatan Kue Pukis Substitusi Tepung
Beras Hitam dan Tepung Beras Ketan Hitam.

Bahan yang digunakan untuk membuat kue pukis
substitusi tepung beras hitam adalah tepung terigu,
tepung beras hitam, gula pasir, telur, santan, margarin,
dan garam.
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Tabel 1: Bahan Pembuatan Kue Pukis

Bahan Satuan F1 F2
Tepung terigu g 60 60
Ragi instan g 4 4
Air hangat g 75 75
Tepung beras ¢ 375 37,5
Tepungterigu g 112,5 1125
Gulapasir g 150 150
Santan g 200 200
Kuning telur g 100 100
Putih telur g 60 60
Margarin g 6 6
Garam g 3 3

Adapun langkah pembuatan kue pukis substitusi
tepung beras hitam adalah pertama persiapan alat dan
bahan, kemudian penimbangan bahan, lalu pembuatan
biang dan pembuatan adonan kue pukis dengan
memasukkan tepung beras dan tepung terigu dengan
perbandingan 25% : 75%.

Kemudian proses fermentasi dan terakhir proses
pemanggangan.

3.3 Penerimaan Panelis Terhadap Kue Pukis
dengan Subtitusi Tepung BerasHitam dan Tepung
Beras Ketan Hitam.

Tabel 2: Hasil Uji Rerata (Mean) pada Uji Hedonik

. Mutu Hedonik
Formulas Warna Aroma Tekstur Rasa Totdl rata-rata
F1 3,65 4,05 4 4.05 39
F2 4.3 4.3 4,35 45 4.4

Berdasarkan tabel di atas padakategori warnarata-
rata sebanyak (3,65) panelis memilih produk pukis
tepung beras hitam dan sebanyak (4,3) memilih
produk pukis tepung beras ketan hitam. Pada kategori
aroma rata-rata sebanyak (4,05) panelis memilih
produk pukis tepung beras hitam dan sebanyak (4,3)
memilih produk pukis tepung beras ketan hitam. Pada
kategori tekstur rata-rata sebanyak (4) panelis memilih
produk pukis tepung beras hitam dan sebanyak (4,35)
memilih produk pukis tepung beras ketan hitam.

Sedangkan pada kategori rasa rata-rata sebanyak
(4,05) panelis memilih produk pukis tepung beras
hitam dan sebanyak (4,5) memilih produk pukis
tepung beras ketan hitam. Sehingga diperoleh total
rata-rata produk pukis tepung beras hitam yaitu (3,9)
dan produk pukis tepung beras ketan hitam sebanyak
(4,9).

34 Hasl Uji Kandungan Gizi Balai Besar
Laboratorium K esehatan M akassar

Tabel 3: Kandungan Gizi Kue Pukis Ketan Hitam 100 g

Komponen

Kandungan Gizi

Karbohidrat (%)
Protein (%)
Lemak (%)

Air (%)

Abu (%)

31,56
7,31
7,82
36,32
0,99

Pada formulasi terpilih, yaitu kue pukis ketan
hitam (F2) diperoleh karbohidrat 31,56%; lemak
7,82%; protein 7,31%; kadar air 36,32%; dan kadar
abu 0,99%.

4. PEMBAHASAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan

maka dapat dijelaskan bahwa pembuatan tepung beras

hitam dan tepung beras ketan hitam terdiri dari
beberapa tahap. Tahapan pertama yaitu beras dicuci
bersih, kemudian tahap kedua yaitu beras direndam
dalam air selama 1 jam, selanjutnya pada tahapan
ketiga beras yang sudah direndam tersebut ditiriskan
kemudian diangin-anginkan selama 15 menit supaya
airnya berkurang. Pada tahap keempat, beras
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dihaluskan dengan grinder lalu diayak dengan ayakan
tepung. Setelah menjadi  tepung, selanjutnya
memasuki tahapan kelima yaitu disangrai lalu dijemur
di bawah matahari hingga benar-benar kering dan
diayak kembali. Tahapan keenam atau tahapan
terakhir yaitu simpan tepung beras dalam wadah
tertutup agar tidak berjamur.

Prosedur pembuatan kue pukis beras hitam adalah
sigpkan alat dan bahan yang akan digunakan terlebih
dahulu. Kemudian penimbangan bahan, lau
pembuatan biang. Setelah itu, pembuatan adonan
dimulai dengan pengocokan telur dan gula pasir
hingga mengembang.  Prosedur  selanjutnya
mencampur tepung terigu dan garam, lalu tambahkan
biang dan santan dengan tetap dikocok hingga merata
dan tercampur dengan sempurna. Kemudian
masukkan tepung beras hitam substitusi 25%. Adonan
yang sudah jadi ditutup selama satu jam hingga
adonan mengembang sempurna. Setelah adonan
mengembang, tambahkan margarin leleh, aduk rata.
Panaskan cetakan dan tuang adonan ke dalamnya,
biarkan matang. Pembuatan kue pukis beras ketan
hitam dilakukan dengan prosedur yang sama.

Penilaian panelis dengan uji organoleptik pada 3
kategori yaitu panelis terlatih, panelis semi terlatih,
dan panelis tidak terlatih. Berdasarkan penilaian
panelis dengan 2 formula dapat disimpulkan bahwa
formula yang terbaik menurut panelis adalah F2
dengan klasifikas warna sangat baik, aroma sangat
baik, tekstur sangat baik, dan rasa sangat baik karena
adanya penambahan tepung beras ketan hitam pada
produk kue pukis tersebut. Pada formulasi F2 ini
terdiri dari 25% tepung beras ketan hitam: 75% tepung
terigu. Pada uji hedonik yang terdiri dari aspek tidak
suka, kurang suka, agak suka, suka, dan sangat suka.
Diperoleh persentase sebanyak 60% atau 12 orang
yang sangat suka pada warna F2, sebanyak 55% atau
11 orang yang sangat suka pada aroma F2, sebanyak
55% atau 11 orang yang sangat suka pada tekstur F2,
dan sebanyak 65% atau 13 orang sangat suka padarasa
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F2. Adapun hasil uji rerata (uji mean) pada F2 yaitu
warna 4,3, aroma 4,3, tekstur 4,35, dan rasa 4,5, yang
apabila dijumlahkan maka total rata-ratanya adalah
4.4

Analisis gizi merupakan proses atau bentuk
pengujian kimia untuk mengetahui kandungan-
kandungan gizi yang terdapat pada makanan. Adapun
penelitian ini untuk menguji beberapa kandungan
yang terdapat pada bahan yang menjadi substitusi
terpilih yaitu kue pukis dengan substitusi tepung beras
ketan hitam. Kandungan gizi padakue pukis substitusi
tepung beras ketan hitam (F2) berdasarkan pengujian
gizi di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar,
yaitu karbohidrat 31,56%; lemak 7,82%; protein
7,31%; kadar air 36,32%; dan kadar abu 0,99%.
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