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A. Padi (Oryza Sativa L.) 

Pertanian Indonesia adalah Pertanian tropika karena sebagian besar 

daerahnya berada di daerah tropis yang langsung di pengaruhi oleh garis 

khatulistiwa, yang memotong Indonesia hampir menjadi dua. Indonesia masih 

merupakan negara yang memegang peranan penting dari keseluruhan 

perekonomian nasional. Salah satu komoditas tanaman pangan di indonesia 

adalah padi yang hasil produksinya masih menjadi bahan makanan pokok. Padi 

merupakan tanaman pertanian dan merupakan tanaman utama dunia 

(Lumintang, 2013). Padi (Oryza sativa L.) merupakan tanaman pangan, dari padi 

diubah menjadi beras adalah sumber bahan makanan pokok bagi masyarakat 

Indonesia.   

Oryza sativa L atau yang biasa dikenal dengan tanaman padi merupakan 

tanaman budidaya yang sangat penting bagi umat manusia. Tanaman padi 

menjadi sumber bahan pangan utama hampir dari setengah penduduk dunia. 

Tidak terkecuali Indonesia, hampir seluruh penduduk Indonesia memenuhi 

kebutuhan bahan pangannya dari tanaman padi. Dengan demikian, tanaman 

padi merupakan tanaman yang mempunyai nilai spiritual, budaya, ekonomi, dan 

politik yang penting bagi bangsa Indonesia karena memengaruhi hajat hidup 

orang banyak. Indonesia tercatat sebagai negara dengan konsumsi tanaman padi 

tertitinggi di dunia. Untuk level Asia, Indonesia mengalahkan empat negara yang 

mengonsumsi tanaman padi tertingi, seperti Korea, Jepang, Malaysia dan 

Thailand. Keberadaan komoditi tersebut sebagai makanan pokok bagi hampir 

seluruh bangsa Indonesia harus tetap terjaga sepanjang tahun (Faridah & 

Syechalad, 2016). 

Padi (Oryza Sativa L.) merupakan tumbuhan musiman yang memiliki 

siklus hidup yang pendek bervariasi sekitar 110-130 hari. Pada umumnya tinggi 

tanaman padi sekitar 1-2 m, tergantung pada varietas dan kesuburan tanahnya. 

Batangnya beruas-ruas. Daunnya terdiri atas pelepah daun dan helai daun. 

Helaian daunnya berbentuk datar dengan panjang dan lebar yang bervariasi. 

POTENSI BERAS KETAN 

HITAM DI INDONESIA 
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A. Produk Utama 

Bagian utama ketan hitam yang banyak dimanfaatkan dalam pengolahan 

pangan adalah bagian bijinya (beras). Beras ketan hitam mengandung antosianin 

yang dapat berfungsi sebagai antioksidan.  

1. Wajik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: resepkoki.id 

Wajik merupakan salah satu kue tradisonal di Indonesia. Dalam proses 

pembuatan kue wajik bahan baku utama yang digunakan adalah beras ketan. 

Adapun bahan baku tambahan yang digunakan yaitu kelapa, gula pasir, 

vanili, dan santan. Proses pengolahan kue wajik diawali dengan 

membersihkan beras ketan kemudian direndam terlebih dahulu dan dikukus 

hingga setengah matang. Selanjutnya perebusan gula merah hingga mendidih 

dan gula merah terlarut sempurna didalam air. Setelah gula merah terlarut 

sempurna kemudian ditambahkan santan dan dimasak dengan api sedang. 

Jika minyak sudah terlihat pada larutan tersebut kemudian beras ketan yang 

sudah dimasak setengah matang dimasukkan kedalamcampuran tadi dan 

diaduk hingga merata. Jika wajik sudang matang kemudian didinginkan, 

ditimbang dan dibungkus menggunakan klobot jagung (Karim, 2019). Bentuk 

yang biasa dibuat adalah bentuk belah ketupat atau jajar genjang. Bentuk 

POTENSI DIVERSIFIKASI 

PRODUK BERBAHAN DASAR 

KETAN HITAM 

Gambar 3. Kue Wajik 
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A. Peralatan Pengolahan Produk Beras Ketan Hitam 

Adapun alat yang digunakan pada proses pembuatan teh dan kopi beras 

ketan hitam yaitu sebagai berikut. 

1. Mesin Pemisah (Pengupas) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: shopee.ph 

Mesin pemisah (pengupas) kulit gabah agar produktifitas pengolahan 

padi menjadi beras ketan hitam tidak memerlukan waktu lama (efisiensi 

waktu). Mesin pemisaah merupakan mesin pengupas kulit padi atau pemisah. 

proses ini merupakan perubahan bentuk padi menjadi beras pecah kulit yang 

di proses dengan cara menghilangkan lapisan bekatul menjadi beras sosoh, 

yang dimana kulit ari atau lapisan bekatul (dedak halus) dapat dilepaskan dari 

beras pecah kulit sehingga berasnya nampak lebih putih, lebih bersih, dan 

bercahaya. Proses ini disebut dengan proses penyososhan (rice polishing, 

milling, whitening). 

 

 

PENGOLAHAN  

BERAS KETAN HITAM 

Gambar 13. Hammer Mill 
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A. Strategi Pengembangan 

Strategi merupakan pendekatan secara menyeluruh yang berkaitan 

dengan pelaksanaan ide/gagasan, perencanaan, dan pelaksanaan suatu kegiatan 

dalam kurun waktu tertentu (Risnawati, 2022). Strategi adalah alat untuk 

mencapai tujuan perusahaan dalam kaitannya dengan tujuan jangka panjang, 

program tindak lanjut, serta prioritas alokasi sumber daya (Zakiyah & Idrus, 

2017) 

Strategi yang baik menuntut adanya koordinasi tim kerja, memiliki tema, 

mengidentifikasi faktor pendukung yang sesuai dengan gagasan secara rasional, 

efisien dalam pendanaan, dan memiliki taktik untuk mencapai tujuan (Adly & 

Febriantin, 2022). Strategi tidak didefinisikan hanya semata-mata sebagai cara 

untuk mencapai tujuan karena strategi dalam konsep manajemen strategi 

mencakup juga berbagai penetapan tujuan itu sendiri (melalui berbagai 

keputusan strategi  yang dibuat oleh manajemen perusahaan) yang diharapkan 

akan menjamin terpeliharanya keunggulan kompetitif perusahaan (Muharom & 

Prasetyo, 2021). 

Pengembangan adalah usaha yang terencana dari organisasi untuk 

meningkatkan pengetahuan, keterampilan, dan kemampuan pegawai 

(Darmawati, 2021). Pengembangan lebih ditekankan pada peningkatan 

pengetahuan untuk melakukan pekerjaan pada masa yang akan datang, yang 

dilakukan melalui pendekatan yang terintegrasi dengan kegiatan lain untuk 

mengubah perilaku kerja (Nurcholidah, Sofia & Khitam, 2022). 

Strategi pengembangan adalah kebijakan pelaksanaan, penentuan tujuan 

yang hendak dicapai, dan penentuan cara-cara atau metode penggunaan sarana 

prasarana. Strategi selalu berkaitan dengan tiga hal yaitu, tujuan, sarana dan cara 

Jenis-jenis Strategi Pengembangan:  

1. Strategi Promosi 

Strategi promosi adalah cara untuk memasarkan produk guna memikat 

rasa minat pelanggan dalam memutuskan membeli produk yang dipasarkan. 

Strategi yang dijalankan tiap usaha bisnis, tidaklah sama. Hal itu berdasarkan 

STRATEGI PENGEMBANGAN USAHA 

TEH DAN KOPI BERBAHAN DASAR 

BERAS KETAN HITAM BERBASIS IoT 
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A. Analisis Mutu Teh Beras Ketan Hitam 

Produk teh ketan hitam yang akan diproduksi juga mengacu pada SNI 

3836:2013 tentang teh kering yaitu sebagai berikut: 

Tabel 7. Syarat Mutu SNI 3836:2013 

No Kriteria Satuan Persyaratan 

1 Keadaan  

a. Bau  Khas produk teh 

b. Rasa  Khas Produk teh  

c. Warna  Khas produk teh  

2 Kadar polifenol % b/b Min. 52 

3 Kadar air % b/b Maks. 8.0 

4 Kadar Ekstrak dalam Air % b/b Min. 32 

5 Kadar abu total % b/b Maks. 8.0 

6 Kadar Abu Larut dalam Air dari Abu Total % b/b Min. 45 

7 Kadar Abu tak larut dalam asam % b/b Maks. 1.0 

8 Alkalinitas abu larut dalam air (sebagai 

KOH) 

% b/b 1-3 

9 Serat Kasar % Maks 16.5 

10 Cemaran Logam 

Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2.0 

Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0.2 

Timah (Sn) mg/kg Maks. 40.0 

 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0.03 

11 Arsen (As) mg/kg Maks. 1.0 

12 Cemaran Mikroba: 

Angka Lempeng Total Koloni/g Maks. 3x103 

Kapang Koloni/g Maks. 5x102 

Bakteri Coliform APM/g <3 

ANALISIS MUTU  

TEH DAN KOPI  

BERAS KETAN HITAM 
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A. Pemasaran Produk Teh dan Kopi Beras Ketan Hitam 

Produk teh dan kopi beras ketan hitam yang telah dibuat oleh mitra 

Kelompok Tani Maddaung nantinya akan dipromosikan melalui media sosial 

yaitu Whatsapp Facebook dan Instagram serta aplikasi marketplace seperti 

Shopee dan Tokopedia. Proses promosi ini juga akan melibatkan BUMDes (Badan 

Usaha Milik Desa) dalam rangka membuka ruang lebih luas untuk mitra dan 

masyarakat dalam mengomersialkan produk. Kerja sama yang terjalin antara 

mitra Kelompok Tani Maddaung dengan BUMDes secara intensif akan 

meningkatkan kemampuan mitra dan masyarakat dalam pemasaran produk. 

Peningkatan kemampuan pemasaran produk ini, nantinya akan menumbuhkan 

jiwa entrepreneurmitra yang dapat mewujudkan masyarakat produktif. 

 

PEMASARAN TEH DAN KOPI 

BERAS KETAN HITAM  

BERCIRI KHAS 

Gambar 21. Pola Pemasaran Produk 
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GLOSARIUM 

 

Antosianin : Antosianin adalah senyawa fenolik yang masuk 

kelompok flavonoid dan merupakan pigmen larut air 

yang memberi warna ungu, merah, dan biru pada 

tanaman. 

Bedda Lotong : Bedda lotong merupakan ramuan kecantikan yang 

dipercaya turun temurun nenek moyang suku bugis.  

Bekatul : Bekatul adalah lapisan dalam yang melindungi beras, 

tepatnya di bagian endosperma dan mengandung pati. 

Beras ketan hitam : Beras ketan hitam (Oryza sativa var glutinous) merupakan 

salah satu dari varietas padi dan termasuk family 

gramineae, tetapi mengandung kadar amilopektin yang 

tinggi. 

Crusher : Peralatan penghancur (crusher) merupakan alat yang 

digunakan untuk menghaluskan beras dan biji-bijian. 

Dodol : Dodol merupakan salah satu jenis produk olahan hasil 

pertanian yang bersifat semi basah, berwarna coklat, 

dibuat dari campuran tepung beras ketan hitam, gula 

merah, santan dan tanpa adanya bahan pengawet. 

Flavonoid 

 

: Senyawa flavonoid adalah suatu kelompok senyawa 

fenol terbesar yang ditemukan di alam, yang terdiri dari 

15 atom karbon, dengan dua cincin benzene (C6) terikat 

pada suatu rantai propane (C3) sehingga membentuk 

susunan C6-C3-C6. 

Hammer Mill : Hammer Mill adalah mesin pemisah (pengupas) kulit 

gabah. 

Internet of Things : Internet Of Things adalah segala sesuatu atau perangkat 

elektronik yang dapat berinteraksi langsung dengan 

pengguna yang digunakan untuk kebutuhan 

monitoring ataupun kontrol pada perangkat tersebut 

melalui internet. 

Klepon : Klepon adalah makanan tradisional yang terbuat dari 

tepung ketan berbentuk bulat dan berisi gula merah 

serta biasanya bagian luarnya ditaburi parutan kelapa. 

Kopi Ketan : Kopi ketan adalah kopi yang berbahan dasar beras ketan 

dapat menjadi alternatif pengganti kopi non kafein. 

Kue Lemper : Kue lemper merupakan panganan yang dibuat dari 

ketan yang berisi abon, cincangan daging ayam yang 

kemudian dibungkus menggunakan daun pisang. 
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