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MOTTO 

 

“Cukuplah Allah menjadi Penolong kami dan Allah adalah  

sebaik-baik Pelindung”. 

(Qs. Ali Imran:173). 

 

“Allah mencintai orang yang cermat dalam meneliti soal-soal yang meragukan dan 

yang tidak membiarkan akalnya dikuasai oleh nafsunya”. 

(Nabi Muhammad SAW) 

 

“Jikakegagalan yang terjadi, janganlahkamujadikan Allah 

sebagaitempatsegalakesalahantetapibagaimanacarakitamencarijalan lain  

agartetap di jalanIllahi”. 

(Ali bin AbiTholib) 
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DARI TEPUNG BERAS HITAM 

 

Frida Zuhriani, A420112028, Fakultas Keguruan dan IlmuPendidikan, Program Studi 

Pendidikan Biologi, Universitas Muhammadiyah Surakarta Tahun 2015, 59 halaman 
 

ABSTRAK 

 

Beras hitam memiliki kadar protein 8 gram, kadar lemak 76,9gram, kadar 

serat 20,1gram, serta karbohidrat 1,3gram, sehingga menjadikan beras hitam lebih 

tinggi gizinya dibandingkan dengan beras putih, beras merah, maupun beras ketan. 

Dalam 100 gram beras hitam mengandung 351 kkal yang jauh lebih rendah jika 

dibandingkan dengan jenis beras yang lain, tetapi kandungan antioksidannya paling 

besar yaitu 46,20%. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui organoleptik brownies 

kukus dari tepung beras hitam yang meliputi uji sensoris terhadap tekstur, warna, 

aroma, dan rasa. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap 

dengan dua faktor. Faktor 1 perbandingan tepung terigu dan tepung beras hitam : 

tepung terigu 100% dan tepung beras hitam 0% (T1), tepung terigu 20% dan tepung 

beras hitam 80% (T2), tepung terigu 40% dan tepung beras hitam 60% (T3) dan 

faktor 2 banyaknya cokelat bubuk 35 g/perlakuan (S1), 25 g/prlakuan (S2). 

Berdasarkan hasil penelitian, kualitas brownies kukus terbaik pada perlakuan T3S2 

(tepung terigu 40%, tepung beras hitam 60% dan cokelat 25 gram) dengan skor rata-

rata tekstur 2,7, warna 2, aroma 2,3 dan rasa 2,9 sehingga layak untuk dikonsumsi. 

 

Kata Kunci: beras hitam, brownies kukus, dan cokelat. 
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ORGANOLEPTIC TEST BROWNIESSTEAMED 

FROMBLACKRICE FLOUR 

 

Frida Zuhriani, A420110028, Faculty of Education, Biology Education Bachelor 

Degree Program, University of Muhammadiyah Surakarta2015, 59 pages 

 

ABSTRACT 
 

Black rice has a protein content of 8 grams, 76,9 grams fat, 201 grams fiber 

content, as well as 1,3 grams of carbohydrates, making black rice nutrition higher 

than the white rice, brown rice, or glutinous rice. In 100 grams of black rice contains 

351 kkal much lower when compared to other types of rice, but the greatest 

antioxidant content is 46,20%. The purpose of this study to determine organoleptic 

brownies from black rice flour which includes sensory test for texture, color, aroma, 

and taste. The study design used a completely randomized design with two factors. 

Factor 1 ratio of wheat flour and rice flour black: white flour 100% and rice flour 

black 0% (T1), wheat flour 20% and rice flour black 80% (T2), wheat flour 40% and 

rice flour black 60% (T3 ) and a factor of 2 the amount of chocolate powder 35 g / 

prescription (S1), 25 g / prescription (S2). Based on this research, the quality of the 

best brownies in T3S2 treatment (40% wheat flour, rice flour 60% black and brown 

25 grams) with an average score of 2,7 texture, color 2, aroma and flavor of 2.9 to 

2,3 suitable for consumption. 
 

Keywords: black rice, brownies, and chocolate. 

 

 

 

 

 

 

 

 




