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Alvin Yonathan Budiman, NRP 6103008129. Substitusi Parsial Tepung 

Terigu dengan Tepung Beras Ketan Hitam Pregelatinisasi pada 

Pembuatan Cookies. 
Di bawah bimbingan:  

1. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si. 

2. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP. 

 

ABSTRAK 

 
Tepung beras ketan hitam dapat digunakan sebagai pengganti tepung 

terigu pada pembuatan cookies. Tepung beras ketan hitam dipregelatinisasi 

terlebih dahulu selama 45 menit untuk mencegah muculnya rasa berpati 

pada cookies yang tidak disukai oleh konsumen. Cookies dengan 100% 

tepung beras ketan hitam pregelatinisasi berkarakteristik beremah, kurang 

renyah, dan mudah patah. Karakteristik cookies yang renyah dan tidah 

mudah patah tidak dapat dipenuhi sehingga perlu dilakukan pensubstitusian 

tepung terigu dengan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi dalam 

pembuatan cookies untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu 

dengan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi terhadap sifat fisikokimia 

dan organoleptik cookies serta menentukan tingkat substitusi yang tepat 

sehingga cookies yang dihasilkan dapat diterima oleh konsumen. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan faktor tunggal, yaitu tingkat susbtitusi tepung terigu dengan 

tepung beras ketan hitam pregelatinisasi yang terdiri atas enam level, yaitu 

0%, 10%, 20%, 30%, 40% dan 50% dengan empat kali ulangan. Tingkat 

substitusi tepung terigu dengan tepung beras ketan hitam pregelatinisasi 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, volume spesifik, daya patah, 

kesukaan rasa, kesukaan mouthfeel, dan kesukaan kerenyahan cookies. 

Cookies yang direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik adalah tingkat 

substitusi sebesar 30%. Cookies pada perlakuan tersebut memiliki kadar air 

1,14%, volume spesifik sebesar 3,29 cm3/g, daya patah sebesar 1.332,9133 

g/cm, serta memiliki kesukaan rasa, kesukaan mouthfeel, dan kesukaan 
kerenyahan dengan masing-masing nilai sebesar 4,85; 4,55; dan 5,11. 

 

 

 

 

 

 

Kata kunci: tepung beras ketan hitam, cookies, pregelatinisasi.  
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Alvin Yonathan Budiman, NRP 6103008129. Partial Substitution Wheat 

Flour with Pregelatinized Black Glutinuous Rice Flour on Making 

Cookies. 
Advisory Committee:  

1. Anita Maya Sutedja, STP., M.Si. 

2. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP. 

 

ABSTRACT 

 
Black glutinuous rice flour can be used to substitute wheat flour on 

making cookies. Black glutinuous rice flour should be pregelatinization first 

for 45 minutes to prevent the starchy taste on cookies which are not 

preferred by consumers. Cookies using 100% pregelatinized black glutinous 

rice flour having the characteristic of crumbly, less crisp, and easily broken. 

The characteristic of cookies are crisp and not easy to broken. That 

properties cannot be fulfilled so that needs to substitute wheat flour with 

pregelatinized black glutinuous rice flour in making cookies to know the 

influence of substitution wheat flour with pregelatinized black glutinuous 

rice flour on proper physicochemical and sensory of the cookies and 

determine the degree of substitutions properties so cookies can be 

acceptable by consumers. Research design used was Randomized Design 
Block with single factor, i.e. the levels of the substitution of wheat flour 

with pregelatinized black glutinuous rice flour that consisting of six levels, 

namely 0%, 10%, 20%, 30%, 40% and 50%. Each level of treatment is 

repeated four times. The level of the substitution of wheat flour with 

pregelatinized black glutinuous rice flour influential real against the 

moisture content, fracturability, the specific volume, and preferred against 

crispness, mouthfeel, and the taste of cookies. Cookies are recommended as 

the best level of substitution treatment is 30%. Cookies with 30% of 

substitution have 1,14% of moisture content, 3,29 cm3/g of specific volume, 

1.332,9133 g/cm of fracturability, with the value of taste is 4,85; the value 

of mouthfeel is 4,55, and the value of crispness is 5,11. 
 

 

 

 

 

 

 

 

Keyword: black glutinous rice flour, cookies, pregelatinization. 
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