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SUMMARY 

 

Dani Irawan. Characteristics Of Gandus Cake with Black Rice Flour 

(Oryza sativa L. Indica) Substitution (Supervised by FRISKA SYAIFUL) 

 
This study aimed to determine the effect of substitution of black rice flour 

(Oryza sativa L. Indica) on the physical, chemical and sensory characteristics of 

gandus cake. This study used a Non-Factoral Completely Randomized Design 

(CRD) with 6 levels of treatment and each treatment was repeated 3 times. The 

treatment was black rice flour substitution (0%, 20%, 40%, 60%, 80%, and 

100%). Parameters observed included physical characteristics (color and texture), 

chemical characteristics (moisture content, ash content and antioxidant activity) 

and sensory characteristics using a preference test (hedonic) including color, taste 

and texture. The results showed that the substitution of black rice flour had a 

significant effect on color (lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*)), 

water content, ash content, and antioxidant activity, color, taste and texture on 

organoleptic tests. The treatment with the highest antioxidant activity value (IC50) 

was found in treatment F (100% black rice flour concentration (w/w)) with an IC50 

value of 7866.74 ppm. The best treatment in this study was treatment E (black rice 

flour concentration 80% (w/w)) preference test value (3.28 for color, 3.12 for taste 

and 3.36 for texture), the physical characteristics of each 36.31% for lightness 

(L*), 5.42 for redness (a*), and 0.36 for yellowness (b*), 19.73gf for texture and 

chemical characteristics, 63.79% for each water content, 1.37% for ash content 

and IC50 of 8664.535 ppm. 

 

Keywords: gandus cake, black rice flour. 



RINGKASAN 

 
Dani Irawan. karakteristik kue gandus dengan subtitusi tepung beras hitam 

(Oryza sativa L, Indica) (Di bimbing oleh FRISKA SYAIFUL) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung beras 

hitam (Oryza sativa L. Indica) terhadap karakteristik sifat fisik, kimia dan 

sensoris kue gandus. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) Non-Faktorial dengan 6 taraf perlakuan dan setiap perlakuan diulang 

sebanyak 3 kali. Faktor perlakaun meliputi subtitusi tepung beras hitam (0%, 

20%, 40%, 60%, 80%, dan 100%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik 

fisik (warna dan tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan aktivitas 

antioksidan) dan Karakteristik sensoris menggunakan uji kesukaan (hedonik) 

meliputi warna, rasa dan tekstur. Hasil penelitian menunjukan bahwa subtitusi 

tepung beras hitam berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*), redness 

(a*) dan yellowness (b*)), kadar air, kadar abu, dan aktivitas antioksidan, warna, 

rasa dan tekstur pada uji organoleptik. Perlakuan dengan nilai aktivitas 

antioksidan (IC50) tertinggi terdapat pada perlakuan F (konsentrasi tepung beras 

hitam 100% (b/b)) dengan nilai IC50 sebesar 7866.74 ppm. Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini adalah perlakuan E (konsentrasi tepung beras hitam 80% (b/b)) nilai 

uji kesukaan (3,28 untuk warna, 3,12 untuk rasa dan 3,36 untuk tekstur), 

karakteristik fisik masing-masing 36,31% untuk lightness (L*), 5,42 untuk 

Redness (a*) dan 0,36 untuk yellowness (b*), 19,73gf untuk tekstur serta 

karakteristik kimia masing-masing 63,79% untuk kadar air, 1,37% untuk kadar 

abu dan IC50 sebesar 8664,535 ppm.  

Kata kunci: kue gandus, tepung beras hitam.
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Kue gandus merupakan makanan tradisional yang sering ditemukan di kota 

Palembang dan Jambi. Kue gandus tergolong kedalam kue basah. Menurut 

Novaryatiin dan Mulia (2017) kue basah merupakan makanan alternatif yang di 

makan sebagai cemilan. Kue basah dibuat dengan bahan-bahan yang sederhana 

seperti tepung, telur, air, dan gula. Kue basah juga sering dijual belikan di pasar 

kecil maupun besar dan toko yang menjual kue. Kue basah juga dikenal sebagai 

jajanan pasar. Kue gandus adalah kue yang berwarna putih dengan toping di atas 

nya dengan bahan baku tepung beras putih, santan dan ditambahkan sedikit garam 

dan tepung tapioka dicampurkan ke dalam adon menjadi satu lalu dikukus dengan 

waktu tertentu. Kue gandus ini memiliki rasa asin dan gurih biasa nya disajikan 

dengan diberi toping berupa irisan cabai, seledri, ebi dan bawang goreng.  

Proses pembuaatan kue gandus yang menggunakan bahan baku tepung 

beras putih dan santan. Santan merupakan hasil dari parutan daging buah kelapa 

yang berwarna putih yang diparut dan tambahkan air lalu diperas. (Yulianti, 

2019). Santan kelapa memiliki kandungan zat gizi berupa kadar air sebesar 

86,41%, kadar protein 1,96%, kadar lemak 10,22% dan kadar karbohidrat 1,08%. 

(Lerebulan et al., 2018). Menurut Muchsin et al., (2016) salah satu pengaruh 

kualitas kandungan nutrisi yang terdapat didalam buah kelapa yaitu tingkat 

kematangan kelapa, semakin baiknya kandungan nutrisi yang berada didalam 

buah kelapa maka semakin baik juga kualitas santan yang dihasilkan.  

 Beras merupakan makanan pokok orang Indonesia. Beras memiliki 

kandungan karbohidrat yang tinggi menurut Hernawan dan Meylani (2016) beras 

memiliki gandungan zat gizi per 100 gr beras memiliki 360 kkal energi, lemak 

0,58 gr, 6,6 protein dan 79,34 gr karbohidrat. Beras putih memiliki kandungan 

sedikit aleurone dan amilosa yang pada umumnya sekitar 20%. Peningkatan 

mengkonsumsi beras putih berkaitan juga dengan peningkatan diabetes tipe 2. 

Peningkatan diabetes salah satu faktornya yaitu pola makan yang tidak sehat, 

seperti mengkonsumsi pangan yang berindeks glikemik yang tinggi seperti nasi 
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putih (Dewi et al., 2013). Menurut Larasati (2013) Salah satu bahan pangan yang 

dapat menggantikan beras putih yaitu beras berwarna. Beberapa jenis beras 

berwarna seperti beras merah dan beras hitam memiliki kandungan indeks 

glikemik yang lebih rendah di bandingkan beras putih. Indek glikemik beras putih 

yaitu (64), beras merah (59) dan beras hitam (42,3). Beras hitam memiliki indeks 

glikemik lebih rendah sehingga lebih baik bagi kesehatan. Menurut Pramitasari et 

al., (2018) kandungan antosianin pada beras hitam dapat memperbaiki diabetes 

dengan cara meningkatkan sensitivitas insulin.   

Manfaat lainnya yang didapat dengan penggunaan tepung beras hitam 

adalah adanya kandungan antosianin yang memberikan banyak manfaat bagi 

kesehatan. Antosianin termasuk ke dalam golongan flavonoid, yaitu turunan 

polifenol. Antosianin utama pada beras hitam yaitu cyanidin-3-glucoside (C3G) 

selain itu beras hitam mengandung fiitokimia aktif yaitu tokoferol, oryzanols, 

tokotrienol, vitamin B kompleks, dan senyawa fenolik (Mangiri et al., 2016). 

Senyawa antosianin yang terdapat pada tepung beras hitam dapat berfungsi 

sebagai antioksidan yang diyakini dapat mengobati berbagai penyakit. 

Antioksidan yang dikenal sebagai pemerangkap adalah molekul yang dapat 

berinteraksi dengan radikal bebas dan fungsinya menetralisir radikal bebas 

(Djaeni et al., 2017). Menurut Husna et al., (2013) antioksidan berkhasiat untuk 

mencegah terjadinya penuiaan, penyakit degeratif dan kanker dan juga berfungsi 

sebagai antimutagenic dan antikarsigonetik yang dapat mencegah gangguan 

fungsi hati, menurunkan kadar gula dan antihipertensi. 

Suhu sangat mempengaruhi kestabilan senyawa fenolik. Semakin 

tingginya suhu pemanasan dapat mengakibatkan hilangnya glikosil pada 

antosianin dengan hidrolisis ikatan glikosidik. Suhu yang stabil dalam pemanasan 

yaitu 50-60oC (Mardiah et al., 2017. Menurut Artaty, (2015) dalam Simanjuntak 

(2018) kandungan antosianin pada 100 gr tepung beras hitam yaitu sebanyak 

58,0744 ppm, pada penelitiannya mengenai kue naga sari dengan penambahan 

tepung beras hitam sebanyak 125 gr, proses pengolahan kue naga sari dengan cara 

dikukus dengan suhu 100oC selama 20 menit. Setiap 50 gr produk menghasilkan 

antosianin sebesar 4,7025 ppm. Hal ini dapat di simpulkan kandungan antosianin 

yang terdapat pada kue naga sari masih bisa dipertahanka. Berdasarkan hasil 
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penelitian Simanjuntak (2018) perlakuan dengan penambahan 125 gr tepung beras 

hitam pada kue naga sari paling di sukai pada uji organoleptik yang meliputi 

warna tekstur dan rasa. Warna yang dihasilkan ungu ke abu-abuan, semakin 

banyak penambahan tepung beras hitam maka semakin pekat warna yang 

dihasilkan. Penggunaan tepung beras hitam ke dalam kue gandus diharapkan 

dapat meningkatkan nilai gizi yang berupa antosianin sebagai aktivitas 

antioksidan.  

 Beras hitam merupakan jenis beras yang menggandung pigmen paling 

baik di antara beras yang lainnya. Beras hitam memiliki warna ungu kehitaman 

yang dihasilkan oleh kandungan senyawa antosianin. Beras hitam mengandung 

aleuron dan endospermia yang menghasilkan antosianin dengan intensitas tinggi 

sehingga menjadi warna ungu yang sangat gelap mendekati hitam. Beras hitam 

mengandung pigmen antosianin yang paling tinggi di antara varietas beras lainnya 

yang berwarna. Penelitian menunjukkan bahwa semakin pekat warna beras 

semakin banyak juga kandungan pigmen antipenuan pada lapisan luar pada beras. 

(Azis et al., 2015). 

Menurut Direktorat Gizi masyarakat (2018) dalam Triyanutama (2020) 

jumlah kandungan gizi pada beras hitam yaitu serat 20,1 g dan fosfor 198 mg. 

Beras putih memiliki kandungan gizi yaitu serat 0,2 g dan fosfor 147 mg, dan 

beras merah memiliki kandungan gizi yaitu serat 0,3 g, dan fosfor 63 mg. 

berdasarkan kandungan zat gizi tiga jenis beras tersebut beras hitam memiliki 

kandungan serat dan fosfor lebih tinggi dibandingkan beras putih dan merah. 

Menurut Hernawan dan Meylani (2016) beras hitam memiliki isi serat pangan 

(dietary fiber) dan hemiselulosa tiap-tiap sebesar 7,5% serta 5,8%, sebaliknya 

beras putih cuma sebesar 5,4% serta 2,2%. Menurut Goufo dan Trindede (2013) 

dalam Arifin et al., (2019) metabolit sekunder utama beras hitam adalah 

antosianin sedangkan beras merah adalah proantosiadin.  

Berdasarkan hasil penelitian Widyawati et al., 2014 pada uji antioksidan 

dengan metode analisa DPPH yaitu beras organik merah 0,90 mg ekui.VitE/g, 

beras organik hitam 0,43 mg ekui.VitE/g dan beras organik putih sebasar 0,02 mg 

ekui.VitE/g. Pada hasil penelitian Azis et al., 2015 analisis aktivitas antioksidan 

beras merah 95,05% dan beras hitam 66,27%. Sedangkan pada penelitian Wanti et 
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al., 2015 dalam Arifin et al., 2019 pada analisa aktivitas antioksidan beras hitam 

lebih besar diantara beras putih dan merah yaitu beras putih 18,40%, beras merah 

39,50%, dan beras hitam 46,20%. Perbandingan hasil aktivitas antioksidan antara 

beras merah dan beras hitam yang didapatkan oleh sebagian peneliti kemungkinan 

dipengaruhi oleh bermacam aspek misalnya perbandingan tipe varietas serta 

keadaan geografis tempat berkembangnya beras sehingga mempengaruhi 

kandungan kimia pada beras, proses ekstraksi, tata cara pengujian, serta 

bermacam aspek yang lain pula bisa menimbulkan terbentuknya perbandingan 

hasil pengujian kegiatan antioksidan  (Arifin et al., 2019). Pada penelitian 

Widyawati et al, 2014 total fenol pada beras merah lebih besar dibandingkan beras 

hitam akan tetapi tidak siknifikan, pada analisa flavonoid beras merah lebih tinggi 

dibandingkan beras hitam dan putih sedangkan pada analisa antosianin beras 

hitam jauh lebih tinggi di bandingkan beras merah dan putih.   

 

1.2 Tujuan  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung 

beras hitam (Oryza sativa L. Indica) terhadap karakteristik sifat fisik, kimia dan 

sensoris kue gandus. 

 

1.3. Hipotesis  

Diduga penembahan subtitusi tepung beras hitam (Oryza sativa L. Indica) 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris kue gandus. 
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