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ABSTRAK 

 

Kue lidah kucing adalah kue kering yang berbentuk seperti lidah 

kucing, memiliki warna kecoklatan, tekstur yang renyah, rapuh, dan memiliki 

rasa yang manis Pembuatan kue lidah kucing menggunakan bahan baku 

utama terigu. Selama ini, gandum yang digunakan di Indonesia merupakan 

gandum impor. Jika keadaan ini dibiarkan, ketergantungan pangan dari luar 

negeri dapat meningkatkan pengeluaran devisa negara. Salah satu upaya 

untuk mengurangi pengeluaran devisa negara adalah dengan mengurangi 

penggunaan terigu pada pembuatan kue lidah kucing. Penggunaan terigu 

pada kue lidah kucing dapat digantikan sebagian atau seluruhnya dengan 

tepung lain, misalnya tepung beras hitam. Beras hitam memiliki kandungan 

karbohidrat, protein, serat, vitamin, mineral, dan antosianin yang tinggi. 
Akan tetapi penggunaan tepung beras hitam dalam jumlah yang tinggi pada 

kue lidah kucing dapat menimbulkan sensasi berpasir di mulut sehingga perlu 

dilakukan penelitian terhadap pengaruh tingkat substitusi tepung beras hitam 

terhadap karakteristik kue lidah kucing. Parameter yang diuji yaitu kadar air, 

aktivitas antioksidan, warna, hardness, fracturability dan sifat organoleptik 

(warna, rasa, tekstur dan mouthfeel). Hasil penelitian menunjukkan 

perbedaan proporsi tepung beras hitam dan terigu berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kue lidah kucing. Peningkatan 

proporsi tepung beras hitam dapat menyebabkan penurunan nilai hardness 

dan fracturability tetapi menyebabkan peningkatan kadar air dan aktivitas 

antioksidan. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah 

penggunaan proporsi terigu:beras hitam 95%:5% dengan hue 82,69; nilai 
chroma 23,92; nilai hardness 7,1915 N; nilai fracturability 5,3730 N; kadar 

air 2,32%; persen inhibisi DPPH 20,98% dan kemampuan mereduksi ion besi 

0,6161 mg GAE/g sampel. 

 

Kata kunci: kue lidah kucing, beras hitam, tepung beras hitam, terigu, 

antioksidan 
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ABSTRACT 

 

Cat tongue cookies is a pastry product which has a shape like cat’s 

tongue, has a brownish color, crispy texture, brittle, and sweet taste. One of 

the main ingredient used to make this cookies is wheat flour. Until now the 

wheat that is used in Indonesia is a import commodity. If this condition is 

ignored, food dependence to other country can increase foreign exchange. 

One of the solution is to reduce the usage of wheat flour when making cat 

tongue cookies. The usage of wheat flour can be substitues half or whole of 

it by other flour, for example black rice flour. Black rice flour is rich in 

nutrient like carbohydrate, protein, dietary fiber, vitamin, mineral, and 
anthocyanin. But substituting wheat flour by black rice flour in large amount 

caused the cat tongue cookies has a sandy sensation in mouth so that research 

is needed to know the influence of substituting black rice flour toward the 

characteristics of cat tongue cookies. Parameters that will be analyzed are 

water content, antioxidant activity, color, hardness, fracturability and sensory 

properties (color, taste, texture and mouthfeel). The result of this study 

showed that different ratios of black rice flour with wheat flour have 

significant effect toward physicochemical and sensory properties of cat 

tongue cookies. Increase in black rice flour proportion decrease the hardness 

and fracturability value but increase the water content and antioxidant activity. 

Based on sensory evaluation, cat tongue cookies made from wheat flour and 
black rice flour proportion as much as 95%:5% was chosen as the best 

treatment. The chosen treatment had hue 82.69; chroma value 23.9207; 

hardness 7.1915 N; fracturability 5.3730 N; moisture content 2.32%; %DPPH 

inhibition 20.98% and ferric reducing power 0.6161 mg GAE/g sample. 

 

 

Keywords: cat tongue cookies, black rice, black rice flour, wheat flour, 

antioxidant 
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