
 

 STUDI PEMBUATAN COOKIES BERAS HITAM 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

NI LUH GEDE SARI ARTINI 

NIM. P07131016024 
 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

POLTEKKES KEMENKES DENPASAR 

JURUSAN GIZI  

PRODI D III 

DENPASAR 

2019 

 

 



 

TUGAS AKHIR 

STUDI PEMBUATAN COOKIES BERAS HITAM 
 

 

 

 

 

 

 

Disajikan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat  

Menyelesaikan Pendidikan Diploma III 

Jurusan Gizi  
 

 

 

 

 

 

Oleh : 
NI LUH GEDE SARI ARTINI  

NIM. P071310161024 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

POLTEKKES KEMENKES DENPASAR 

JURUSAN GIZI  

PRODI D III 

DENPASAR 

2019 

 
ii 



iv 
 

Pembimbing Pendamping 



v 
 

 



vi 
 
 



vii 
 

STUDI PEMBUATAN COOKIES BERAS HITAM 

 

ABSTRAK 

Beras Hitam merupakan salah satu beras yang tinggi akan kadar antosianin dan 

serat. Beras hitam dapat diolah menjadi berbagai macam olahan makanan untuk 

menambah nilai gizi. Cookies merupakan produk olahan tepung terigu yang 

dicetak dan dimasak dibuat dari campuran margarin, telur dan susu bubuk dengan 

atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan makanan yang 

diperbolehkan. Subsitusi tepung terigu dengan tepung beras hitam dapat 

menambah nilai gizi cookies. Penelitian ini bertujuan menentukan karakteristik 

organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan secara 

keseluruhan dan mutu rasa dan mutu tekstur pada cookies beras hitam, untuk 

mengetahui kadar antosianin terhadap cookies beras hitam yang terbaik, serta 

menghitung kandungan zat gizi yang dihasilkan dalam 1 porsi cookies beras hitam 

yang terbaik. Penelitian ini menggunakan metode experimental dengan jenis 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 4 perlakuan dengan subsitusi tepung 

terigu  90%, 85%, 80%, 75% dan tepung beras hitam 10%, 15%, 20%, 25%. 

Berdasarkan hasil Uji Sidik Ragam, cookies beras hitam yaitu dengan subsitusi 

tepung terigu 90% dengan tepung beras hitam 10%  dengan karakteristik rasa, 

aroma, warna, tekstur, penerimaan secara keseluruhan dan mutu rasa dan mutu 

tekstur  berpengaruh nyata. Dalam 100 gram cookies beras hitam mengandung 

antosianin sebesar 0,0762 mg/100g. 

 

Kata kunci : Beras Hitam, cookies, antosianin. 
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STUDY OF MAKING BLACK RICE COOKIES 

 

 

ABSTRACT 

 

Black Rice is one of the rice which is high in anthocyanin and fiber levels. Black rice 

can be processed into various kinds of processed foods to add nutritional value. 

Cookies are processed and cooked flour products made from a mixture of 

margarine, eggs and milk powder with or without the addition of other food 

ingredients and food ingredients that are allowed. The substitution of wheat flour 

with black rice flour can add to the nutritional value of cookies. This study aims to 

determine organoleptic characteristics including taste, aroma, color, texture, 

overall acceptance and taste quality and texture quality in black rice cookies, to 

determine the best anthocyanin level for black rice cookies, and calculate the 

nutrient content produced in 1 portion the best black rice cookies. This study uses 

experimental methods with a type of Randomized Block Design (RBD). There are 

4 treatments with substitution of wheat flour 90%, 85%, 80%, 75% and black rice 

flour 10%, 15%, 20%, 25%. Based on the results of the Variety Investigation Test, 

black rice cookies which are substituted with 90% wheat flour with 10% black rice 

flour with taste characteristics, aroma, color, texture, overall acceptance and taste 

quality and texture quality have a significant effect. In 100 grams of black rice 

cookies containing anthocyanin at 0.0762 mg / 100g. 

  

 

 

Keywords: Black rice, cookies, anthocyanin. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

STUDI PEMBUATAN COOKIES BERAS HITAM 

 

Oleh : Ni Luh Gede Sari Artini (NIM. P07131016024) 

 

Cookies adalah kue yang bertekstur keras tapi renyah yang memiliki kadar 

air yang sangat rendah karena dibuat dengan cara di oven. Cookies memiliki daya 

tahan yang cukup lama. Menurut SNI 01-2973-1992 dalam (Anni Faridah & Yusuf, 

2008).Cookies adalah “Salah satu jenis biscuit yang dibuat dari adonan lunak, 

berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya 

bertekstur padat”. Tingginya jumlah masyarakat yang mengkonsumsi cookies yang 

dominan dengan zat gizi makro seperti energy, lemak, protein, dan karbohidrat, 

perlu dilakukan formulasi untuk meningkatkan karateristik mutu dan kadar serat 

pada cookies. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu 

cookies beras hitam.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu cookies 

beras hitam. Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 4 perlakuan dengan 3 

kali ulangan, sehingga dalam penelitian ini dilakukan 12 unit percobaan. Adapun 

pelakuan subsitusi tepung terigu dengan tepung beras hitam dalam penelitian ini 

adalah P1 (90%:10%), P2 (85%:15%), P3 (80%:20%), P4 (75%:25%). Penelitian 

ini dilaksanakan di laboratorium Pengolahan Bahan Pangan Jurusan Gizi Poltekkes 

Denpasar yang meliputi proses pembuatan tepung beras hitam dan pembuatan 

cookies. Uji organoleptik cookies dilakukan di laboratorium uji oraganoleptik 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Denpasar, jalan Gemitir No 72 Denpasar Timur. 

Analisis kadar antosianin dilakasanakan di laboratorium Analisis Pangan Fakultas 



x 
 

Teknologi Pangan Universitas Udayana Jalan PB. Sudirman Dangin Puri Klod 

Denpasar Barat.  

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan subsitusi tepung beras hitam 

dengan tepung terigu berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik yang meliputi 

rasa, aroma, warna, tektur dan penerimaan secara keseluruhan . Perlakuan yang 

dapat diterima oleh panelis yaitu subsitusi tepung beras hitam 10% dan tepung 

terigu 90% diperoleh nilai rata-rata mutu organoleptik yaitu : warna (4,13) suka , 

tekstur (4,08) suka , aroma (3,80) suka , rasa (4,05) suka dan penerimaan secara 

keseluruhan (4,02) suka. Dari segi uji hedonik terhadap mutu rasa (2,72) agak 

manis dengan mutu tekstur (2,74) kurang renyah. Kandungan antosianin pada 

pelakuan subsitusi tepung beras hitam 10% dengan tepung terigu 90% yaitu 0,0762 

mg/100g. 

 

Daftar bacaan : 30 (1992 – 2018) 
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dan penampang potongannya bertekstur padat”. Tingginya jumlah masyarakat yang 
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hitam.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu cookies beras hitam. 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Terdapat 4 perlakuan dengan 3 kali ulangan, sehingga dalam 

penelitian ini dilakukan 12 unit percobaan. Adapun pelakuan subsitusi tepung terigu dengan 

tepung beras hitam dalam penelitian ini adalah P1 (90%:10%), P2 (85%:15%), P3 (80%:20%), P4 

(75%:25%). Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Pengolahan Bahan Pangan Jurusan Gizi 

Poltekkes Denpasar yang meliputi proses pembuatan tepung beras hitam dan pembuatan cookies. 
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Hasil penelitian menunjukkan perlakuan subsitusi tepung beras hitam dengan tepung terigu 

berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik yang meliputi rasa, aroma, warna, tektur dan 

penerimaan secara keseluruhan . Perlakuan yang dapat diterima oleh panelis yaitu subsitusi tepung 

beras hitam 10% dan tepung terigu 90% diperoleh nilai rata-rata mutu organoleptik yaitu : warna 

(4,13) suka , tekstur (4,08) suka , aroma (3,80) suka , rasa (4,05) suka dan penerimaan secara 

keseluruhan (4,02) suka. Dari segi uji hedonik terhadap mutu rasa (2,72) agak manis dengan mutu 

tekstur (2,74) kurang renyah. Kandungan antosianin pada pelakuan subsitusi tepung beras hitam 

10% dengan tepung terigu 90% yaitu 0,0762 mg/100g. 
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