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Abstract

Brownies are a type of dark brown cake with a soft texture, a distinctive chocolate aroma and a sweet taste.
Generally, flour-based brownies have a low fiber content. Therefore, red bean flour is expected to be used
to increase fiber content. The purpose of this study was to determine the effect of using red bean flour on
the fiber content of steamed brownies and produce steamed brownies with high fiber content and the best
characteristics. This study used a completely randomized design (CRD) with the treatment ratio of wheat
flour and red bean flour, namely: 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, and 60:40 repeated 3 times to obtain 15
experimental units. The data obtained were analyzed by Analysis of Variance (ANOVA), followed by the
Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed that the use of red bean flour had a significant
effect (P<0.05) on crude fiber content, moisture content, ash content, protein content, fat content,
carbohydrate content, and sensory properties of steamed brownies, but had no significant effect (P > 0.05)
on the sensory properties of the color of steamed brownies. Treatment of 70 percent wheat flour and 30
percent red bean flour was the best treatment with 5.08 percent crude fiber content, 23.66 percent moisture
content, 2.20 percent ash content, 8.84 percent protein content, 33.81 percent fat content, carbohydrate
content of 31.46 percent with color, aroma, texture, taste and overall acceptance favored by the panelists.
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PENDAHULUAN

Seiring  berkembangnya  zaman
modern, masyarakat memiliki pola hidup
yang cenderung memilih sesuatu Yyang
bersifat praktis, dimana lebih suka
mengonsumsi makanan cepat saji yang
banyak mengandung lemak dan memiliki
kandungan serat yang rendah (Sutisna, 2013
dalam Waulandari et al., 2017). Salah satu
contohnya adalah brownies. Brownies
merupakan kue berwarna coklat kehitaman
dengan tekstur lembut dibandingkan kue
jenis lainnya karena tidak memerlukan

pengembang (Sulistiyo, 2006). Brownies

dicirikan dengan rasa coklat dan tekstur
yang lembut, olahan makanan ini popular
tidak hanya untuk anak-anak tetapi juga
untuk remaja dan orangtua. Secara umum,
brownies biasanya dimasak dengan cara
dipanggang, akan tetapi seiring
berkembangnya zaman brownies juga dapat
dimasak dengan cara dikukus. Brownies
kukus memiliki tekstur yang lebih lembut
karena tidak menghilangkan banyak uap air
pada saat proses pengukusan. Oleh karena
itu, brownies kukus memiliki umur simpan
yang pendek (Fatimah, 2016). Umumnya,

brownies yang memiliki rasa manis dan
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aroma khas coklat dibuat dari bahan dasar
terigu, gula pasir, telur, margarin dan coklat.
Berdasarkan nilai gizinya, brownies kukus
mengandung karbohidrat sebesar 77,3 ¢,
protein sebesar 9 g, lemak sebesar 1 g, dan
serat sebesar 0,3 g dalam 100 g bahan (Tabel
Komposisi Pangan Indonesia, 2017).
Brownies kukus yang terbuat dari terigu
memiliki kandungan serat yang rendah yaitu
sebesar 0,3 g. Suatu produk pangan dapat
diklasifikasikan sebagai tinggi serat jika
mengandung minimal 6 g serat dalam 100 g
berat total (BPOM, 2016) dan menurut Riset
Kesehatan Dasar 2013 pengonsumsian serat
yang baik adalah 25-35 g per hari.
Berdasarkan data Riset Kesehatan Dasar
Tahun 2018, masyarakat Indonesia kurang
mengonsumsi serat sayur dan buah pada
umur >10 tahun mencapai 96,8%
(Permenkes 2018). Hal ini menunjukkan
bahwa sebagian besar masyarakat Indonesia
masih kurang dalam pengonsumsian serat
(Rizgiya dan Syafiq, 2019). Oleh karena itu,
perlu diupayakan mensubstitusi terigu
dengan menggunakan bahan yang kaya
serat, salah satunya adalah tepung kacang
merah.

Kacang merah merupakan sumber
serat yang baik. Setiap 100 g kacang merah
mengandung serat sekitar 26,3 g (Tabel
Komposisi Pangan Indonesia, 2017).
Pemanfaatan tepung kacang merah dapat
melengkapi kandungan serat brownies
kukus, sehingga penggunaan tepung kacang

merah pada brownies kukus dapat
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meningkatkan kandungan serat. Istigomah
dan Rustanti (2015), melaporkan bahwa
penelitian ~ yang  mengkaji  tentang
pensubstitusian  tepung kacang merah
terhadap kadar serat kue  kering
menghasilkan kadar serat tertinggi sebesar
1,58 persen dengan substitusi 35 persen
tepung kacang merah. Tingginya kadar serat
kue kering disebabkan karena adanya
substitusi tepung kacang merah, dimana
tepung kacang merah memiliki kandungan
serat sebesar 5,77 g. Produk yang memiliki
kadar serat yang tinggi memiliki manfaat
baik bagi pencernaan tubuh (Wulandari et
al., 2016). Menurut Lopulalan et al., (2013),
kadar serat yang tinggi pada produk cookies
memberikan dampak baik bagi tubuh,
dimana serat dapat mengatur pergerakan
usus dan mencegah sembelit (susah buang
air besar) yang memberikan beban pada sisa
makanan yang berada di usus besar. Produk
yang memiliki kadar serat yang tinggi juga
dapat mempengaruhi tekstur dan warna
produk, dimana tekstur dari produk yang
tinggi serat akan menjadi keras atau
kerenyahan produk tersebut cenderung
menurun (Jagat, dkk 2017) dan warna dari
produk yang tinggi serat akan semakin gelap
atau pekat (Ramadhani, 2019). Andarwulan
et al., (2011), melaporkan bahwa suatu
produk yang memiliki kandungan serat yang
tinggi akan menghasilkan warna yang lebih
gelap karena serat tersebut merupakan

selulosa yang tidak larut air.
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Penelitian terdahulu tentang
penggunaan tepung kacang merah dalam
pembuatan brownies kukus telah dilakukan
oleh Samuel, dkk (2019), dimana penelitian
tersebut mengkaji tentang penggunaan
tepung kacang merah pada brownies kukus
dengan menghasilkan daya terima terbaik
pada perbandingan 90 persen terigu dengan
10 persen tepung kacang merah, namun pada
penelitian tersebut belum mengkaji tentang
kandungan serat brownies kukus yang
dihasilkan. Oleh karena itu, pada penelitian
ini lebih terfokus pada kadar serat brownies
kukus yang dihasilkan dengan penggunaan
tepung kacang merah. Berdasarkan latar
belakang tersebut, perlu adanya formulasi
penggunaan tepung kacang merah yang
tepat untuk pembuatan brownies Kkukus.
Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penggunaan
tepung kacang merah terhadap kandungan
serat brownies kukus dan menghasilkan
brownies kukus dengan kandungan serat

yang tinggi dan karakteristik terbaik.

METODE

Bahan Penelitian

Penelitian ini menggunakan bahan-
bahan yang terdiri dari bahan pembuatan
produk dan bahan analisis kimia. Bahan
yang digunakan dalam pembuatan brownies
kukus diantaranya terigu protein sedang
(Segitiga Biru), tepung kacang merah
(Lingkar  Organik) dari E-Commerce

Shopee, gula pasir (Gulaku), telur, margarin
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(Blueband), cokelat bubuk (Van Houten),
cokelat batang (Collata), baking powder
(Koepoe-koepoe), cake emulsifier (Koepoe-
koepoe), dan vanili. Bahan yang digunakan
untuk analisis kimia diantaranya tablet
Kjeldahl, indikator Phenolphthalein (PP),
asam borat, Natrium Klorida (HCI), Natrium
Hidroksida (NaOH), Asam Sulfat (H,SO4),
aquades, alkohol dan hexan.
Alat Penelitian
Alat  yang digunakan  dalam
pembuatan brownies kukus diantaranya
meja, pisau, spatula, baskom, mixer
(Miyako), timbangan analitik (Shimadzu),
cetakan, kertas roti, kompor gas (Rinnai) dan
kukusan. Alat yang digunakan dalam
analisis kimia diantaranya kertas saring,
erlenmeyer (Pyrex), cawan porselin, tabung
reaksi (Pyrex), batang pengaduk, desikator,
corong, pipet tetes, labu takar, buret,
destilator, gelas ukur, gelas beker, pipet
volume, labu Kjeldahl, soxhlet (Behrotest),
kertas whatman 42, dan alumunium foil.
Rancangan Percobaan
Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan perbandingan terigu dan tepung
kacang merah yang terdiri dari 5 taraf yaitu
PO = 100% terigu, P1 = 90% terigu : 10%
tepung kacang merah, P2 = 80% terigu :
20% tepung kacang merah, P3=70% terigu
: 30% tepung kacang merah, P4 = 60%
terigu : 40% tepung kacang merah. Masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali

sehingga diperoleh 15 unit percobaan.
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Tabel 1. Formula brownies kukus
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Komposisi Bahan Formula

PO P1 P2 P3 P4
Terigu (g) 100 90 80 70 60
Tepung kacang merah (g) 0 10 20 30 40
Gula (%) 100 100 100 100 100
Telur (%) 120 120 120 120 120
Margarin (%) 70 70 70 70 70
Coklat batang (%) 50 50 50 50 50
Coklat bubuk (%) 15 15 15 15 15
Cake emulsifier (%) 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3
Vanili (%) 2 2 2 2 2
Baking powder (%) 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3

Keterangan: Persentase (%) komponen bahan yang digunakan berdasarkan 100 g dari total tepung

yang digunakan

Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan brownies kukus
menggunakan bahan-bahan yaitu terigu,
tepung kacang merah, gula pasir, telur,
margarin, coklat batang, coklat bubuk, cake
emulsifier, vanili, dan baking powder,
kemudian bahan-bahan yang digunakan
ditimbang sesuai dengan formula. Formula
brownies kukus dapat dilihat pada Tabel 1.
Proses Pembuatan Brownies

Tahapan pembuatan brownies kukus
mengacu pada penelitian Sukarsih (2008)
yang dimodifikasi yaitu diawali dengan
mencampurkan gula, telur, cake emulsifier,
vanili kedalam baskom dan dikocok
menggunakan mixer dengan kecepatan
sedang selama +3 menit hingga homogen.
Adonan yang telah mengembang, kemudian
ditambahkan baking powder, coklat bubuk,
terigu dan tepung kacang merah, lalu
dikocok dengan mixer dengan kecepatan
sedang selama +2 menit sampai homogen.
Setelah itu, ditambahkan cokelat batang dan

margarin yang telah ditim secara bersamaan,

kemudian dikocok kembali dengan mixer
dengan kecepatan rendah selama £ 1 menit
hingga adonan menjadi homogen. Setelah
itu, adonan dituangkan ke dalam loyang
yang dilapisi Kkertas roti, lalu diratakan.
Kemudian, adonan brownies dikukus dalam
panci kukus selama £ 30 menit.
Parameter yang Diamati
Parameter yang diamati pada
penelitian ini diantaranya kadar air dengan
metode pengeringan (Sudarmadji et al.,
1997), kadar abu dengan metode pengabuan
(Sudarmadji et al., 1997), kadar protein
dengan metode Mikro Kjeldahl (Sudarmadiji
et al., 1997), kadar lemak dengan metode
soxhlet (AOAC, 2005), kadar karbohidrat
dengan metode analisis Carbohydrate by
different (Sudarmadji et al., 1997) serta
kadar serat kasar dengan metode hidrolisis
asam basa (Sudarmadji et al, 1997) dan
evaluasi sensoris menggunakan uji hedonik
terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan
penerimaan keseluruhan (Lawless dan
Heymann, 2010).
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Analisis Data

Data hasil penelitian akan dianalisis
menggunakan sidik ragam atau Analysis of
Variance (ANOVA) dan apabila terdapat
pengaruh antar perlakuan maka dilanjutkan
dengan Duncan Multiple Range Test
(DNMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Bahan Baku

Hasil analisis terigu dan tepung
kacang merah meliputi kadar serat kasar,
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak dan kadar karbohidrat dapat dilihat
pada Tabel 2. Hasil uji t-test yang dilakukan
pada karakteristik kimia bahan baku
menunjukkan bahwa kadar serat kasar, kadar
air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak
dan kadar karbohidrat antara terigu dan
tepung kacang merah berbeda secara
signifikan (P<0,05). Berdasarkan hasil
analisis karakteristik kimia terigu (Tabel 2),
menunjukkan bahwa terigu mengandung
kadar serat kasar sebesar 1,59 persen, kadar
air sebesar 7,73 persen, kadar abu sebesar
0,52 persen, kadar protein sebesar 11,71
persen, kadar lemak sebesar 1,24 persen, dan
kadar karbohidrat sebesar 78,78 persen.
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia
(SNI) 751:2009, menyatakan bahwa terigu
memiliki kadar air maksimal sebesar 14,5

persen, kadar abu maksimal sebesar 0,6

ISSN : 2527-8010 (Online)

persen dan kadar potein minimal sebesar 7,0
persen. Hasil analisis terigu yang diperoleh
pada penelitian ini memenuhi syarat mutu
terigu.

Hasil analisis karakteristik kimia
tepung kacang merah menunjukkan bahwa
tepung kacang merah mengandung kadar
serat kasar sebesar 5,43 persen, kadar air
sebesar 11,05 persen, kadar abu sebesar 3,02
persen, kadar protein sebesar 16,40 persen,
kadar lemak sebesar 9,21 persen, dan kadar
karbohidrat sebesar 60,29 persen. Hasil
analisis tepung kacang merah ini tidak jauh
berbeda dengan penelitian Chrestella
(2020), dimana kadar serat kasar sebesar
10,47 persen, kadar air sebesar 6,62 persen,
kadar abu sebesar 4,77 persen, kadar protein
sebesar 17,40 persen, kadar lemak 0,47
persen, dan kadar karbohidrat 70,75 persen.
Adanya perbedaan kandungan serat kasar,
air, abu, protein, lemak dan karbohidrat
tepung kacang merah ini kemungkinan
disebabkan oleh perbedaan lingkungan
hidup, perbedaan varietas/jenis kacang
merah, kondisi geografis, suhu dan lama
pengeringan dan teknik dalam proses
pembuatan tepung. Hasil analisis terigu dan
tepung kacang merah menunjukkan bahwa
tepung kacang merah memiliki kandungan

serat kasar, air, abu, protein, dan lemak yang

tinggi.
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Tabel 2. Nilai kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat dan
kadar serat kasar pada terigu dan tepung kacang merah

Parameter uji Terigu Tepung Kacang Merah (TKM)
Kadar Serat Kasar (%) 1,59 +£0,09b 5,43 +0,02a
Kadar Air (%) 7,73 +£0,03b 11,05 + 0,03a
Kadar Abu (%) 0,52 + 0,06b 3,02 £0,02a
Kadar Protein (%) 11,71 £ 0,07b 16,40 + 0,57a
Kadar Lemak (%) 1,24 +0,04b 9,21 £ 0,06a
Kadar Karbohidrat (%) 78,78 £ 0,08a 60,29 + 0,6b

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar serat kasar, kadar air, dan kadar abu brownies kukus

Perlak_uan Kadar Serat Kasar Kadar Air Kadar Abu
Perpandlngan (%) (%) (%)
Terigu : TKM

PO 100:0 3,20 £0,07c 22,55+ 0,14c 0,71 £ 0,76e

P1 90:10 3,95 + 0,06b 22,63+ 0,12¢ 1,32 £ 0,16d

P2 80:20 4,33 + 0,45b 22,93 +0,28c 1,87 £0,08¢c

P3 70:30 5,08 £0,10a 23,66 + 0,30b 2,20 £0,16b

P4 60:40 5,41 +0,09a 24,25+ 0,12a 2,73+0,11a

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Tabel 4. Nilai rata-rata kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat brownies kukus

Perlak_uan Kadar Protein Kadar Lemak Kadar Karbohidrat
Perpandlngan (%) (%) (%)
Terigu : TKM
PO 100:0 6,43 £0,07d 31,49 + 0,05d 38,80 + 0,21a
P1 90:10 6,61 +0,08d 31,86 £ 0,18¢c 37,59 +0,33a
P2 80:20 7,86 +0,68c 32,38 + 0,26b 34,93 +1,11b
P3 70:30 8,84 +0,43b 33,81+0,11a 31,46 + 0,90c
P4 60:40 9,58 +0,11a 34,07 +0,02a 29,35+ 0,10d

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Karakteristik Kimia Brownies Kukus

Nilai rata-rata kadar serat kasar, kadar
air, dan kadar abu dapat dilihat pada Tabel 3,
sedangkan nilai rata-rata kadar protein,
kadar lemak dan kadar karbhidrat dapat
dilihat pada Tabel 4.

Kadar Serat Kasar

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
serat kasar brownies kukus. Tabel 3
menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar
serat kasar brownies kukus berkisar antara
3,20 — 5,41 persen. Nilai kadar serat kasar
terendah diperoleh pada perlakuan PO
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(Kontrol) yaitu 3,20 persen yang tidak
berbeda nyata dengan perlakuan P1 (90:10),
sedangkan nilai tertinggi kadar serat kasar
diperoleh pada perlakuan P4 (60:40) yaitu
5,41 persen. Peningkatan kadar serat kasar
brownies kukus terjadi pada perlakuan P2
(80:20), hal ini disebabkan karena tepung
kacang merah memiliki kadar serat kasar
yang lebih tinggi dibandingkan dengan
terigu, sehingga penggunaan tepung kacang
merah yang tinggi, maka kadar serat kasar
brownies kukus yang dihasilkan akan
semakin meningkat. Menurut Supandi
(2005), kadar serat yang tinggi dapat
dipengaruhi karena adanya penggunaan
tepung kacang merah pada suatu produk
olahan yang dihasilkan. Hal ini disebabkan
karena tepung kacang merah merupakan
salah satu bahan makanan dengan sumber
serat yang baik dan memiliki kadar serat
yang tinggi. Berdasarkan Tabel 2, hasil
analisis bahan baku menunjukkan bahwa
kadar serat kasar pada tepung kacang merah
yaitu 5,43%, sedangkan kadar serat kasar
pada terigu yaitu 1,59%.

Peningkatan  kadar serat kasar
brownies kukus yang dihasilkan sejalan
dengan penelitian tentang pembuatan
cookies dengan penggunaan terigu dan
tepung komposit (tepung bekatul dan tepung
kacang merah) yang dimana kadar serat
kasar mengalami  peningkatan  pada
perlakuan 75 persen terigu dan 25 persen
tepung komposit (Hati, 2020). Palijama, dkk

(2020), melaporkan bahwa semakin tinggi
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penggunaan tepung kacang merah dalam
pembuatan bubur instan maka semakin
tinggi pula kadar serat yang diperoleh.
Kadar serat tertinggi yang diperoleh sebesar
4,63 persen pada perbandingan 80 persen
tepung jagung pulut dan 20 persen tepung
kacang merah. Kurnianingtyas (2014), juga
melaporkan bahwa bakso dari jantung
pisang dengan penggunaan tepung kacang
merah pada penggunaan 10 persen tepung
kacang merah menghasilkan kadar serat
yang tinggi sebesar 2,2 persen. Hasil dari
penelitian ini dengan penggunaan tepung
kacang merah sebanyak 40 persen pada
perlakuan P4 (60:40) sudah dapat
meningkatkan kandungan serat kasar hingga
5,41 persen dibandingkan dengan perlakuan
PO (100 persen terigu).
Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
air brownies kukus. Tabel 3 menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar air brownies
kukus berkisar antara 22,55 — 24,25 persen.
Nilai kadar air terendah diperoleh pada
perlakuan PO (Kontrol) yaitu 22,55 persen
yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan
P1 (90:10) dan P2 (80:20), sedangkan nilai
tertinggi kadar air diperoleh pada perlakuan
P4 (60:40) yaitu 24,25 persen yang berbeda
nyata dengan perlakuan P3 (70:30).
Peningkatan kadar air pada brownies kukus
terjadi pada perlakuan P3 (70:30), hal ini

dikarenakan kadar air tepung kacang merah
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lebih tinggi dibandingkan dengan terigu,
sehingga semakin banyak penggunaan
tepung kacang merah, maka kadar air
brownies kukus yang dihasilkan akan
semakin tinggi pula.

Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis
bahan baku menunjukkan bahwa kadar air
tepung kacang merah yaitu 11,05 persen,
sedangkan kadar air terigu yaitu 7,73 persen.
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian
Samuel, dkk (2019) yang menyatakan
bahwa terjadinya peningkatan kadar air pada
produk brownies kukus sebesar 32,96 persen
dengan peningkatan jumlah tepung kacang
merah sebesar 40 persen. Tamrin dan
Pujilestari (2016), juga melaporkan bahwa
produk bubur bayi instan yang mengalami
peningkatan kadar air sebesar 6,47 persen
dengan peningkatan jumlah tepung kacang
merah. sebesar 30 persen. Berdasarkan SNI
01-3840-1995, kadar air roti manis adalah
maksimal 40 persen. Kadar air brownies
kukus yang dihasilkan telah memenuhi
syarat mutu roti manis.

Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
abu brownies kukus. Tabel 3 menunjukkan
bahwa nilai rata-rata kadar abu brownies
kukus berkisar antara 0,71 — 2,73 persen.
Nilai kadar air terendah diperoleh pada
perlakuan PO (Kontrol) yaitu 0,71 persen
yang berbeda nyata dengan P1 (90:10), P2
(80:20), P3 (70:30) dan P4 (60:40),
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sedangkan nilai tertinggi kadar abu
diperoleh pada perlakuan P4 (60:40) yaitu
2,73 persen. Hal tersebut menunjukkan
adanya peningkatan kadar abu terhadap
brownies kukus. Hal ini disebabkan karena
kadar abu tepung kacang merah lebih tinggi
dibandingkan dengan terigu, sehingga
semakin banyak penggunaan tepung kacang
merah maka kadar abu brownies kukus yang
dihasilkan akan semakin meningkat.

Kadar abu menunjukkan kandungan
mineral suatu bahan. Kacang merah
mengandung mineral yang tinggi, seperti
0,50 g kalsium, 0,43 g fosfor, dan 10,30 g zat
besi dalam 100 g kacang merah (Mahmud et
al., 2018). Oleh karena itu, kandungan
mineral brownies kukus akan meningkat
seiring dengan meningkatnya kadar abu.
Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis bahan
baku menunjukkan bahwa kadar abu tepung
kacang merah yaitu 3,02 persen, sedangkan
kadar abu terigu vyaitu 0,52 persen.
Meningkatnya kadar abu pada brownies
kukus dengan penggunaan tepung kacang
merah sesuai dengan penelitian tentang
bubur instan berbahan dasar tepung jagung
pulut dengan penggunaan tepung kacang
merah, menghasilkan kadar abu sebesar 3,44
persen pada perlakuan 20 persen tepung
kacang merah (Palijama dkk., 2020). Sejalan
juga dengan berbagai penelitian lainnya
tentang penggunaan tepung kacang merah
yang meningkatkan kadar abu pada berbagai
produk, seperti brownies kukus, biskuit,

muffin, crackers dan bubur bayi instan
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(Massytah dkk, 2019; Nurlita dkk, 2017;
Gunawan dkk, 2021; Asfi dkk, 2017; Tamrin
dan Pujilestari, 2016). Sesuai dengan SNI
01-3840-1995, tentang syarat mutu kadar
abu roti manis yaitu maksimal 3 persen,
maka kadar abu brownies kukus pada semua
perlakuan telah memenuhi syarat SNI.
Kadar Protein

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
protein  brownies  kukus. Tabel 4
menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar
protein brownies kukus berkisar antara 6,43
— 9,58 persen. Nilai kadar protein terendah
diperoleh pada perlakuan PO (Kontrol) yaitu
6,43 persen yang tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P1 (90:10), sedangkan nilai
tertinggi kadar protein diperoleh pada
perlakuan P4 (60:40) yaitu 9,58 persen yang
berbeda nyata dengan perlakuan P2 (80:20)
dan P3 (70:30). Peningkatan kadar protein
pada brownies kukus terjadi pada perlakuan
P2 (80:20), hal ini disebabkan karena tepung
kacang merah memiliki kadar protein yang
lebih tinggi dibandingkan terigu, oleh karena
itu semakin banyak tepung kacang merah
yang digunakan maka semakin tinggi pula
kadar protein brownies kukus yang
dihasilkan. Berdasarkan Tabel 2, hasil
analisis bahan baku menunjukkan bahwa
kadar protein tepung kacang merah yaitu
16,40 persen, sedangkan kadar protein terigu

yaitu 11,71 persen.
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Menurut Naurah (2013), kacang
merah merupakan produk nabati yang
memiliki peranan dalam pemenuhan protein,
dimana kacang merah mengandung asam
amino seperti lisin sebesar 72 mg, metionin
sebesar 10,56 mg dan triptofan sebesar 10,08
mg dalam 100 g bahan. Oleh karena itu,
kadar protein brownies kukus cenderung
akan meningkat seiring dengan banyaknya
penggunaan  tepung kacang  merah.
Kurnianingtyas, dkk (2014), melaporkan
bahwa kacang merah memiliki komponen
nilai protein dan kandungan energi yang
lebih tinggi dibandingkan dengan jenis
tepung lainnya.

Istigomah dan Rustanti (2015),
melaporkan bahwa penelitian yang mengkaji
tentang kue kering dengan substitusi tepung
kacang merah mengalami peningkatan kadar
protein sebesar 13,75 persen dengan
substitusi 35 persen tepung kacang merah.
Selaras dengan penelitian Putri, dkk (2022),
yaitu produk kue semprit dengan
penggunaan tepung kacang merah sebanyak
40 persen menghasilkan kue semprit dengan
kandungan protein yang tinggi sebesar 11,10
persen.  Hasil dari  penelitian ini
menunjukkan bahwa kadar protein pada
brownies kukus yang dihasilkan untuk
semua perlakuan memenuhi syarat mutu
SNI 01- 3840-1995 minimum 3 persen.
Kadar Lemak

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
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lemak  brownies  kukus. Tabel 4
menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar
lemak brownies kukus berkisar antara 31,49
— 34,07 persen. Nilai kadar lemak terendah
diperoleh pada perlakuan PO (Kontrol) yaitu
31,49 persen, sedangkan nilai tertinggi kadar
lemak diperoleh pada perlakuan P4 (60:40)
yaitu 34,07 persen yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P3 (70:30). Meningkatnya
kadar lemak brownies kukus, disebabkan
karena tepung kacang merah memiliki kadar
lemak yang lebih tinggi dibandingkan terigu,
olen karena itu semakin banyak tepung
kacang merah yang digunakan maka kadar
lemak brownies kukus yang dihasilkan akan
semakin tinggi. Berdasarkan Tabel 2, hasil
analisis bahan baku menunjukkan bahwa
kadar lemak pada tepung kacang merah
yaitu 9,21 persen, sedangkan kadar lemak
pada terigu yaitu 1,24 persen.

Chrestella (2020), melaporkan bahwa
pembuatan kue pukis dengan penggunaan
tepung  kacang  merah  mengalami
peningkatan kadar lemak sebesar 13,30
persen pada formulasi 30 persen tepung
kacang merah. Penelitian pada pembuatan
roti dengan penggunaan tepung kacang
merah juga mengalami peningkatan kadar
lemak sebesar 3,36 persen. Kadar lemak
tertinggi diperoleh pada perlakuan 25 persen
tepung kacang merah (Manonmani et al.,
2014). Janggat (2021), juga melaporkan
bahwa dengan perlakuan 25 persen tepung
kacang merah pada produk stik mengalami

peningkatan kadar lemak sebesar 35 persen.
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Berdasarkan SNI 01-3840-1995 tentang roti
manis, melaporkan bahwa kadar lemak
maksimum dari roti manis sebesar 3 persen,
sehingga pada penelitian ini  produk
brownies kukus yang dihasilkan tidak
memenuhi syarat mutu karena sudah
melebihi dari persyaratan SNI roti manis
yaitu diatas 30 persen.

Kadar Karbohidrat

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar
karbohidrat brownies kukus. Tabel 4
menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar
karbohidrat brownies kukus berkisar antara
29,35% — 38,80 persen. Nilai kadar
karbohidrat terendah  diperoleh  pada
perlakuan P4 (60:40) yaitu 29,35 persen,
sedangkan nilai tertinggi kadar karbohidrat
diperoleh pada perlakuan PO (Kontrol) yaitu
38,80 persen yang tidak berbeda nyata
dengan perlakuan P1 (90:10). Adanya
penurunan kadar karbohidrat terhadap
brownies kukus disebabkan karena tepung
kacang merah memiliki kadar karbohidrat
yang lebih rendah dibandingkan dengan
terigu, sehingga semakin tinggi penggunaan
tepung kacang merah maka kadar
karbohidrat brownies kukus yang dihasilkan
akan semakin rendah.

Berdasarkan Tabel 2, hasil analisis
bahan baku menunjukkan bahwa kadar
karbohidrat pada tepung kacang merah yaitu
60,29 persen, sedangkan kadar karbohidrat
pada terigu yaitu 78,78 persen.
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Tabel 5. Nilai rata-rata hasil uji hedonik terhadap warna, aroma, tektur, rasa, dan

penerimaan keseluruhan brownies kukus

Perlakuan

Per_lt_)::}:lun?an Warna Aroma Tekstur Rasa Iz:::lrlm?;r;
TKM

PO 100:0 7,30+0,47a 7,40%£050b 7,40+059bc 7,20+0,69bc  7,25+0,58b

P1 90:10 755+051a 7,85+0,67a 7,65+0,48ab 7,60+ 0,59ab 7,80 +0,88a

P2 80:20 755+051la 7,90+0,71a 7,80+ 0,69ab 7,75+£0,71a 7,85+0,73a

P3 70:30 740+050a 7,90+0,64a 7,90%0,71a 7,75 +0,63a 7,85+0,61a

P4 60:40 735+058a 7,25+0,44b  7,15+0,58¢c 7,05+ 0,75¢c 7,05 + 0,60b

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama

menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Kriteria Penilaian: 1 = amat sangat tidak suka, 2 = sangat tidak suka, 3 = tidak suka, 4 = agak

tidak suka, 5 = netral, 6 = agak suka, 7 = suka, 8 = sangat suka, 9 = amat sangat

suka

kadar karbohidrat
brownies kukus pada perlakuan PO (Kontrol)

Meningkatnya

dipengaruhi oleh kadar air, kadar abu, kadar
protein dan kadar lemak. Selain itu,
tingginya kadar karbohidrat pada perlakuan
100 persen terigu disebabkan karena terigu
memiliki kandungan pati sebagai bahan
penyusun utama. Menurut Sugito dan Hayati
(2006), menyatakan bahwa zat gizi seperti
lemak dan

kadar air, abu, protein

mempunyai  pengaruh terhadap kadar
karbohidrat yang dihitung by difference,
sehingga semakin tinggi zat gizi tersebut
kadar

karbohidrat, begitu pula sebaliknya, semakin

maka semakin rendah pula

rendah zat gizi maka semakin tinggi pula

kadar karbohidrat.

Karakteristik Sensoris Brownies Kukus
Nilai rata-rata uji hedonik terhadap

warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan

keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 5.

Warna

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa

penggunaan  tepung  kacang  merah
berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap
uji hedonik warna brownies kukus. Tabel 5
menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji
hedonik warna yang diberikan panelis
berkisar antara 7,30-7,55 dengan kriteria
suka. Hal ini menunjukkan bahwa tidak
adanya perbedaan warna pada brownies
kukus.

pembuatan brownies kukus seperti coklat

Bahan yang digunakan dalam

batang dan coklat bubuk serta adanya proses
pemasakan/pengukusan dapat memberikan
pigmen warna yang sangat berpengaruh
terhadap warna brownies kukus, sehingga
menghasilkan tingkat kesamaan warna yang
tinggi (Maulida, 2014).

Bahan-bahan yang tercampur dalam
pembuatan brownies kukus dengan proses
pengukusan akan melarutkan beberapa
komponen kimia seperti gula, amilosa, dan
protein, sehingga gula pereduksi dan protein

bereaksi hingga menghasilkan pigmen yang

1061



Itepa: Jurnal IImu dan Teknologi Pangan,

Sandina F Ompusunggu dkk. /Itepa 12 (4) 2023 1051-1066

berwarna kecoklatan (Hapsari, 2008).
Winarno (2008), reaksi

pencoklatan/reaksi Mailard menyebabkan

Menurut

warna produk menjadi semakin gelap pada
saat proses pengukusan/pemasakan,
sehingga semakin lama proses
pemasakan/pengukusan maka warna produk
yang dihasilkan akan semakin kecoklatan
akibat reaksi tersebut. Selaras dengan
penelitian Kasih (2019), tentang proporsi
tepung jagung dengan penggunaan tepung
kacang merah terhadap sifat organoleptik
brownies kukus, menghasilkan brownies
kukus dengan hasil uji kesukaan terhadap
warna tidak signifikan atau tidak
berpengaruh nyata dengan nilai 3,1-3,37.
Hal ini menunjukkan bahwa warna brownies
kukus yang dihasilkan pada penelitian ini
dapat diterima oleh panelis yaitu berwarna
cokelat seperti warna brownies pada
umumnya.
Aroma

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
penggunaan  tepung  kacang  merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji
hedonik aroma brownies kukus. Tabel 5
menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji
hedonik aroma yang diberikan panelis
berkisar antara 7,25-7,90 dengan Kkriteria
suka. Nilai rata-rata uji hedonik aroma
terendah diperoleh dari perlakuan P4 sebesar
7,25 yaitu dengan kriteria suka, sedangkan
nilai rata-rata uji hedonik aroma tertinggi
diperoleh dari perlakuan P2 dan P3 sebesar

7,90 yang tidak berbeda nyata dengan
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perlakuan P1 sebesar 7,85 yaitu dengan
kriteria suka. Berdasarkan komentar panelis
terhadap uji kesukaan aroma menunjukkan
bahwa panelis menyukai aroma khas coklat
dengan sedikit aroma kacang merah, yang
diperoleh dari perlakuan P2 dan P3. Hal
tersebut  menunjukkan bahwa aroma
brownies kukus dengan penggunaan tepung
kacang merah masih dapat diterima oleh
panelis.

Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Samuel, dkk (2019), yang
menyatakan bahwa daya terima panelis
terhadap aroma brownies kukus akan
menurun seiring dengan semakin banyaknya
penggunaan  tepung  kacang  merah.
Penurunan aroma terhadap brownies kukus
ini terjadi pada perlakuan P4 (60:40) yaitu
3,6 sebagai nilai terendah. Selaras dengan
penelitian Anggraini (2015) terhadap aspek
aroma bolu gulung dengan substitusi tepung
kacang merah 15 persen, 30 persen dan 45
persen. Penggunaan 15 persen tepung
kacang merah  menunjukkan tingkat
kesukaan panelis lebih tinggi dibandingkan
dengan penggunaan 30 persen dan 40 persen
tepung kacang merah. Hal ini disebabkan
karena semakin tinggi substitusi tepung
kacang merah aroma langu juga semakin
tercium, sama halnya dengan hasil penelitian
ini  yang menunjukkan bahwa pada
perlakuan P4 (60:40) aroma brownies kukus
menjadi semakin tidak disukai panelis. Hal
ini disebabkan oleh aroma langu yang

dihasilkan dari tepung kacang merah,
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dimana tepung kacang merah mengandung
enzim lipoksigenase yang memberikan
pengaruh yang signifikan pada aroma
brownies kukus.
Tekstur

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji
hedonik tekstur brownies kukus. Tabel 5
menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji
hedonik tekstur yang diberikan panelis
berkisar antara 7,15-7,90 dengan Kriteria
suka. Nilai rata-rata uji hedonik tekstur
terendah diperoleh dari perlakuan P4 sebesar
7,15, sedangkan nilai rata-rata uji hedonik
tekstur tertinggi diperoleh dari perlakuan P3
sebesar 7,90 yang tidak berbeda nyata
dengan P1 dan P2. Berdasarkan komentar
panelis terhadap uji kesukaan tekstur
menunjukkan bahwa panelis menyukai
tekstur lembut, yang diperoleh dari
perlakuan P3. Penggunaan konsentrasi
tepung kacang merah yang tinggi
memberikan tekstur padat/keras pada
brownies kukus, seperti pada penggunaan 40
persen tepung kacang merah produk
brownies kukus menjadi keras dan tidak
disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan
karena tepung kacang merah mengandung
bebas gluten, sehingga tekstur yang
dihasilkan pada suatu produk akan menjadi
padat.

Penelitian  ini  sejalan  dengan
penelitian tentang kualitas bolu gulung

substitusi tepung kacang merah yang dimana
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terdapat perbedaan nyata pada tekstur yang
dihasilkan, semakin banyak tepung kacang
merah, yang digunakan maka semakin
padat tekstur dari bolu gulung. Hal ini
disebabkan karena kandungan bebas gluten
pada tepung kacang merah (Anggraini,
2015). llahi (2020), melaporkan bahwa
pengaruh substitusi tepung kacang merah
terhadap mutu organoleptik  brownies
dengan konsentrasi 25 persen tepung kacang
merah menghasilkan brownies dengan
tekstur lembut dan disukai oleh panelis.
Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa
tekstur brownies kukus dengan penggunaan
tepung kacang merah dapat diterima oleh
panelis.
Rasa

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa penggunaan tepung kacang merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji
hedonik rasa brownies kukus. Tabel 5
menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji
hedonik rasa yang diberikan panelis berkisar
antara 7,05-7,75 dengan kriteria suka. Nilai
rata-rata uji hedonik terendah diperoleh dari
perlakuan PO sebesar 7,05, sedangkan nilai
rata-rata uji hedonik rasa tertinggi diperoleh
dari perlakuan P2 dan P3 sebesar 7,75.
Berdasarkan komentar panelis terhadap uji
kesukaan rasa menunjukkan bahwa rasa
brownies kukus dengan penggunaan tepung
kacang merah menghasilkan rasa brownies
kukus yang manis dengan sedikit rasa

kacang merah.
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Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Fatimah (2013) tentang uji daya
terima dan nilai gizi biskuit yang
dimodifikasi dengan tepung kacang merah,
bahwa substitusi tepung kacang merah pada
biskuit tidak mempengaruhi rasa dari
biskuit, hal tersebut disebabkan karena
penggunaan susu dan mentega pada
adonan biskuit, sehingga rasa langu dari
tepung kacang merah tidak mempengaruhi
rasa dari biskuit tersebut. Kasih (2019),
melaporkan bahwa pengaruh penggunaan
tepung kacang merah terhadap kualitas
organoleptik brownies kukus menghasilkan
brownies kukus yang berasa coklat, manis,
dan sedikit rasa jagung dan kacang merah
pada perbandingan 4:1 dan 7:3. Hal ini
menunjukkan bahwa rasa brownies kukus
semakin disukai panelis dengan penggunaan
tepung kacang merah yang tinggi. Berbeda
halnya pada perlakuan P4 dengan
penggunaan 40 persen tepung kacang merah,
rasa dari brownies kukus kurang dapat
disukai panelis, sehingga penggunaan
tepung kacang merah yang tinggi akan
menghasilkan rasa langu kacang merah yang
semakin terasa.

Penerimaan Keseluruhan

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa
penggunaan  tepung  kacang  merah
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji
hedonik penerimaan keseluruhan brownies
kukus. Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai
rata-rata  uji hedonik  penerimaan

keseluruhan yang diberikan panelis berkisar
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antara 7,05-7,85 dengan kriteria suka. Nilai
rata-rata uji hedonik terendah diperoleh dari
perlakuan P4 sebesar 7,05, sedangkan nilai
rata-rata uji hedonik tertinggi diperoleh dari
perlakuan P2 dan P3 sebesar 7,85. Penilaian
panelis dipengaruhi oleh aspek warna,
aroma, tekstur dan rasa dari brownies kukus.
Hal ini  menunjukkan uji  hedonik
penerimaan keseluruhan brownies kukus

dapat diterima oleh panelis.

KESIMPULAN

Penggunaan tepung kacang merah
pada  pembuatan brownies  Kkukus
berpengaruh terhadap kadar serat kasar,
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak, kadar karbohidrat, serta uji hedonik
(aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan), tetapi tidak berpengaruh
terhadap uji hedonik warna brownies kukus
yang dihasilkan. Perlakuan 70 persen terigu
dan 30 persen tepung kacang merah
menghasilkan  brownies kukus dengan
karakteristik terbaik yaitu: kadar serat kasar
5,08%, kadar air 23,66%, kadar abu 2,20%,
kadar protein 8,84%, kadar lemak 33,81%,
kadar karbohidrat 31,46%, dengan warna
disukai, aroma disukai, tekstur lembut
disukai, rasa khas kacang merah disukai, dan

penerimaan keseluruhan disukai.
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