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Abstract

Brownies crispy are chocolate cakes that have a crunchy texture so they are quite popular as a snack, but
based on the formulation brownies crispy have a fairly low fiber content. The addition of cocoa bean husk
powder to crispy brownies can increase the fiber content of the product. This study aims to determine the
effect of adding the right cocoa bean husk powder (Theobroma cacao L.) to produce brownies crispy with
the best physicochemical and organoleptic properties. The design used in this study was a Completely
Randomized Design consisting 6 concentration levels of cocoa bean husk powder, namely: 0%, 5%, 10%,
15%, 20%, and 25% with three replications. Parameters tested were water content, crude fiber content,
antioxidant activity, texture (hardness), color intensity (L, a*, and b*), and hedonic sensory evaluation
(color, aroma, texture, taste, and overall acceptability). The data were analyzed using variance and if the
treatment had a significant effect then it was continued with the Duncan Multiple Range Test (DMRT) at
5% level using Statistical Product and Service Solution (SPSS). The results showed that the concentration
of cocoa bean husk powder had a significant effect on water content, crude fiber content, antioxidant
activity, hardness texture profile, color intensity (L, a*, and b*) and had no significant effect on hedonic
sensory analysis on parameters of color, aroma, texture, taste, and overall acceptability. The best
characteristics of brownies crispy was the addition of 25% cocoa bean husk powder with a moisture content
value of 1.38%, 4.15% crude fiber content, 48.38% antioxidant activity, 32 hardness texture profile 32,24
N, color intensity L 23.03, a* 9.20, b* 14.20, and sensory acceptability was liked.

Keyword: crispy brownies, cocoa bean skin, physicochemical properties, and organoleptic

PENDAHULUAN setelah Negara Pantai Gading, Ghana,

Salah satu negara yang menjadi Ekuador, Kamerun, dan Nigeria
pemasok kakao terbesar di dunia adalah (Fahrurrozi et al., 2020). Pemanfaatan
Indonesia. Menurut  data  dari buah kakao sering dijumpai pada bidang
International Cocoa Organization tahun industri kosmetik, farmasi, dan bahan
2019, Indonesia menduduki peringkat pangan  karena  bijinya memiliki
ke-6 sebagai pemasok kakao terbesar kandungan lemak cukup tinggi yaitu
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lebih dari 60% (Sudjatha et al., 2015).
Pada industri bahan pangan, salah satu
produk yang dihasilkan dari pengolahan
buah kakao adalah cokelat. Salah satu
hasil samping dalam tahapan produksi
cokelat adalah kulit dari biji kakao.
Beberapa tahapan untuk mendapatkan
kulit dari biji kakao yaitu pemanenan
dan pemisahan biji, fermentasi biji
kakao, pencucian, pengeringan, sortasi
dan grading, penyangraian, pemisahan
dengan alat pemecah yang diikuti
dengan penapian (pemisahan dengan
peniupan angin), sehingga kulit biji
kakao akan tertiup dan terpisah dengan
keping biji kakao (Sudjatha et al., 2015).

Pada tahun 2022, angka produksi
kakao di Indonesia sebesar 688,21 ribu
ton (Badan Pusat Statistik, 2021). Bila
kulit biji kakao sebesar 15% dari berat
keseluruhan bijinya (Utami et al., 2017),
maka potensi kulit biji kakao yang dapat
dimanfaatkan adalah sekitar 103,23 ribu
ton sebagai new food ingredient. Kulit
biji kakao memiliki kadar serat yang
cukup tinggi, namun pemanfaatannya
sebatas menjadi pakan ternak dan pupuk
karena belum banyak masyarakat yang
mengetahui manfaat kulit biji kakao bagi
kesehatan. Bubuk kulit biji kakao

memiliki kandungan serat pangan yang
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cukup besar yaitu 61,18 g (Botella-
Martinez et al., 2021). Kulit biji kakao
juga memiliki kandungan senyawa
bioaktif seperti fenol (5,5%) dan
teobromin  (5,6%), sehingga dapat
dikembangkan dalam bidang
nutrasetikal makanan sebagai
antioksidan (Hernandez-Hernadndez et
al., 2019). Pada bidang industri pangan,
kulit biji kakao masih jarang
dimanfaatkan. Mengolah kulit biji kakao
menjadi bubuk dan diaplikasikan pada
produk makanan seperti brownies crispy
menjadi  salah satu upaya dalam
pemanfaatannya.

Brownies merupakan kue cokelat
yang dipanggang atau dikukus, dimana
bahan  yang digunakan  untuk
pembuatannya yaitu terigu, cokelat,
lemak, telur, dan gula pasir (Mulyanto et
al., 2020). Brownies crispy sama seperti
brownies pada umumnya, hanya berbeda
pada teksturnya yaitu lebih renyah.
Kadar air brownies crispy juga lebih
rendah jika dibandingkan dengan
brownies kukus dan panggang, sehingga
masa simpannya lebih lama. Selain
rasanya yang enak, brownies crispy juga
menyajikan sensasi berbeda

mengkonsumsi brownies yaitu dengan

teksturnya yang renyah sehingga cukup
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digemari sebagai cemilan. Berdasarkan
formulasi brownies crispy dapat diamati
bahwa kandungan serat pada brownies
crispy  terbilang rendah, sehingga
dibutuhkan bahan tambahan untuk
melengkapi kandungan serat pada
brownies crispy. Kulit biji kakao
mengandung serat yang cukup tinggi dan
dapat dikembangkan pada produk
pangan (Hernandez-Herndndez et al.,
2019).

Mahendradatta et al. (2019)
melaporkan perlakuan  penambahan
bubuk kulit biji kakao taraf 5 % pada
cookies cokelat merupakan perlakuan
terbaik dari analisis sensoris. Semakin
banyak penambahan bubuk kulit biji
kakao akan mempengaruhi rasa yaitu
semakin pahit. Rasa pahit timbul karena
adanya kandungan teobromin pada kulit
biji kakao yang akan meningkat apabila
melewati proses fermentasi.
Diperkirakan rasa pahit juga akan
meningkat pada brownies crispy dengan
semakin tingginya bubuk kulit biji kakao
yang ditambahkan. Penambahan bubuk
kulit biji kakao berpengaruh terhadap
tekstur cookies, dimana penambahan
yang semakin tinggi akan menyebabkan
kerenyahan cookies berkurang. Hal

tersebut karena tingginya kandungan
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serat pada kulit biji kakao yang berperan
dalam  pengikatan  air  sehingga
berpengaruh pada kerenyahan cookies
(Mahendradatta et al., 2019).

Limbah kulit biji kakao dapat
dimanfaatkan untuk melengkapi
kandungan serat pada brownies crispy.
Konsumsi serat memberikan efek
fisiologis yang baik untuk saluran cerna.
Selain serat, penambahan kulit biji kakao
juga dapat meningkatkan kandungan
antioksidan pada brownies crispy.
Apabila jumlah bubuk kulit biji kakao
yang ditambahkan tidak tepat, maka
akan berpengaruh baik dari sifat fisik,
kimia, dan sensoris brownies crispy.
Oleh karena itu, perlu diketahui berapa
konsentrasi bubuk kulit biji kakao yang
harus ditambahkan untuk mengetahui

karakteristik berupa fisikokimia dan

organoleptik brownies crispy.

METODE

Bahan Penelitian

Pada penelitian ini menggunakan
bahan-bahan yang digolongkan menjadi
tiga jenis bahan. Bahan pertama adalah
bahan baku yakni, kulit biji kakao
dengan jenis kakao lindak yang sudah
melewati tahap penyangraian dengan

suhu 70°C selama 2 jam didapat dari PT.
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Cau Chocolates Kabupaten Tabanan,
terigu (segitiga biru), coklat batang
(colatta), margarin (BlueBand), telur
ayam, dan gula halus (rose brand) yang
didapatkan di Toko Kurnia, JI. Puri
Gading, Jimbaran. Bahan kedua adalah
bahan tambahan yaitu garam dan vanili
bubuk. Bahan ketiga adalah bahan untuk
analisis  kimia  meliputi
(Aquadm), H>SOs (Merck), NaOH
(merck), alkohol 96% (Bratachem), 2,2-
difenil-1-pikrilhidrazil (Sigma), heksan,
dan etanol PA (SmartLab).

Alat Penelitian

aquades

Adapun beberapa alat yang
diperlukan juga meliputi, baskom
stainless steel, pisau, sendok, talenan,
kompor gas (Rinnai), panci, blender
(Philips), ayakan 80 mesh, oven
pemanggang (Kirin), cetakan adonan,
roller cutter, loyang, timbangan analitik
(Sartorius), oven pengering (Glotech),
cawan, Erlenmeyer (Pyrex), waterbath
(NVC Thermology), pipet tetes (Pyrex),
pipet volume (Pyrex), mikro pipet
(Pyrex), desikator (Behrotest),
sentrifugasi, vortex (Maxi Mix II Type
367000), tabung reaksi (Pyrex), tabung
sentrifugasi, gelas beker (Pyrex), gelas

ukur (Pyrex), corong, gelas plastic, labu

takar (Pyrex), sendok pengaduk kaca,
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spatula, pinset, soxhlet (Behrotest), labu
lemak (Behrotest), lumpang, kertas
saring, kertas whatman 42 (GE), benang
wol, aluminium foil, label, TA-XT2,
spektrofotometer UV-Vis (Biochrom
Libra), perangkat komputer, dan
handphone untuk aplikasi colourimetri
pada android.

Rancangan Percobaan

Penelitian  ini

Rancangan Acak Lengkap (RAL),

menggunakan

dimana memiliki 6 perlakuan yang
diulang sebanyak 3 kali sampai
didapatkan 18 unit percobaan. Perlakuan
yang diberikan pada masing-masing
percobaan yaitu : PO: Brownies crispy
dengan penambahan bubuk kulit biji
kakao 0%; P1: Brownies crispy dengan
penambahan bubuk kulit biji kakao 5%;
P2:Brownies crispy dengan penambahan
bubuk kulit biji kakao 10%; P3:Brownies
crispy dengan penambahan bubuk kulit
biji kakao 15%; P4: Brownies crispy
dengan penambahan bubuk kulit biji
kakao 20%; P5: Brownies crispy dengan
penambahan bubuk kulit biji kakao 25%
Pelaksanaan Penelitian

Persiapan  dalam  pembuatan
brownies  crispy  yaitu  dengan
bahan-bahan  sesuai

penimbangan

dengan formula. Adapun formula
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brownies crispy dengan penambahan
bubuk kulit biji kakao dapat dilihat pada
Tabel 1.
Pembuatan Bubuk Kulit Biji Kakao

Tahapan pembuatan bubuk kulit
biji kakao diawali dengan sortasi, yang
digunakan hanya kulitnya bijinya saja.
Kulit biji kakao yang digunakan
berwarna coklat tua, tekstur sedikit kaku,
dan memiliki aroma khas biji kakao yang
telah disangrai. Proses selanjutnya yaitu
penghancuran menggunakan blender
dan diayak menjadi bubuk dengan
kehalusan 80 mesh.
Pembuatan Brownies Crispy

Tahapan pembuatan brownies
crispy diawali dengan persiapan semua
bahan yang telah ditimbang.
Selanjutnya, 50 gram cokelat batang dan
20 gram margarin dimasukan kedalam
baskom stainless steel lalu dilelehkan di
atas panci yang berisi air mendidih. Saat
cokelat batang dan margarin dilelehkan
harus terus diaduk agar cokelat tidak
gosong. Sebanyak 25 g telur dan 25 g
gula halus dicampurkan menggunakan
alat pengaduk manual hingga tercampur

rata. Apabila telur dan gula halus sudah
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tercampur,  selanjutnya  dituangkan
kedalam baskom yang berisi coklat dan
margarin cair lalu diaduk. Selain itu juga
dimasukkan 25 g terigu, 0,5 g garam, 0,5
g vanili bubuk, dan bubuk kulit biji
kakao sesuai perlakuan (0%, 5%, 10%,
15%, 20%, dan 25%) lalu diaduk sampai
menjadi adonan. Adonan dituang ke atas
cetakan yang sudah dialasi kertas roti
dan permukaan adonan diratakan agar
ketebalannya sesuai dengan ukuran
cetakan dan diletakkan diatas loyang.
Penggunaan cetakan bertujuan agar
ketebalan  brownies crispy  setiap
potongnya memiliki ketebalan yang
sama yaitu 0,5 cm. Adonan pada loyang
dimasukkan dalam oven dan dipanggang
pada suhu 150°C selama 20 menit.
Setelah  matang, brownies crispy
dikeluarkan lalu dalam keadaan panas
brownies dipotong bentuk persegi
menggunakkan roller cutter.
Penggunaan roller cutter bertujuan agar
ukuran setiap sisi brownies crispy sama
yaitu 2,5 cm. Apabila sudah dingin,
brownies crispy dapat dimasukkan

kedalam kemasan.
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Tabel 1. Formulasi brownies crispy
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Komposisi Perlakuan

P1 P2 P3 P4 PS5 P6
Terigu (%) 100 100 100 100 100 100
Cokelat batang (%) 200 200 200 200 200 200
Gula halus (%) 100 100 100 100 100 100
Margarin (%) 80 80 80 80 80 80
Telur (%) 100 100 100 100 100 100
Bubuk kulit biji kakao (%) 0 5 10 15 20 25
Vanili bubuk (%) 2 2 2 2 2 2
Garam (%) 2 2 2 2 2 2

Sumber : Prilianty, 2021

Keterangan : Persentase setiap bahan dihitung berdasarkan berat terigu

Parameter yang Diamati

Pada penelitian ini memiliki
beberapa parameter yang diamati berupa
karakteristik dari brownies crispy. Sifat
kimia meliputi kadar air dengan metode
pengeringan (Sudarmadji et al., 1997),
serat kasar dengan metode hidrolisis
asam basa (Sudarmadji et al., 1984),
aktivitas antioksidan dengan metode
DPPH (Hanani et al., 2005 dalam Braja
et al, 2021). Analisis tekstur
menggunakan fexture analyzer merujuk
pada metode yang digunakan Kulthe et
al. (2014). Analisis warna menggunakan
aplikasi colorimeter yang merujuk pada
penelitian Kristanoko et al. (2021).
Evaluasi sensoris menggunakan uji

hedonik (kesukaan) terhadap warna,

aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan (Sharif et al., 2017).
Analisis Data

Data yang didapat dianalisis
dengan sidik ragam dan apabila dari
hasil uji berpengaruh nyata, maka
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf 5%
menggunakan Statistical Product and
Service Solution (SPSS) (Gomez dan

Gomez, 1995).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia Bubuk Kulit Biji
Kakao

Nilai rata-rata kadar air, kadar
serat kasar dan aktivitas antioksidan
bubuk kulit biji kakao dapat dilihat pada
Tabel 2.
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Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air, kadar serat kasar dan aktivitas antioksidan

bubuk kulit biji kakao
Bahan Kadar Air (%) Kadar Serat Aktivitas
Kasar (%) Antioksidan (%)
BK (Bubuk Kulit 6,01 21,86 24,11
Biji Kakao)

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air, kadar serat kasar, dan aktivitas antioksidan
brownies crispy dengan perlakuan konsentrasi penambahan bubuk kulit
biji kakao

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar Serat Kasar Aktivitas Antioksidan
(%) (o)
PO (0%) 0,85 +0,24° 1,04 +£0,22¢ 46,27 +0,79°
P1 (5%) 0,86 = 0,20° 1,65 +0,10° 46,47 +0,76°
P2 (10%) 0,93 £0,10° 2,35+0,32° 46,94 + 0,70
P3 (15%) 1,05 +0,42% 2,63 +0,24° 47,24 + (0,592
P4 (20%) 1,07 £ 0,15 3,72+ 0,46* 48,12 + 0,63
PS5 (25%) 1,38 + 0,04* 4,15+0,27° 48,38 +0,312

Keterangan : Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Karakteristik Kimia Brownies Crispy

Nilai rata-rata penambahan bubuk
kulit biji kakao terhadap kadar air, kadar
serat kasar, dan aktivitas antioksidan dari
brownies crispy dapat dilihat Tabel 3.
Kadar Air

Hasil sidik ragam menyatakan,
penambahan bubuk kulit biji kakao
setiap perlakuan berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap kadar air dalam
brownies crispy. Tabel 3 menunjukan
bahwa nilai kadar air brownies crispy
berkisar antara 0,85% - 1,38%. Nilai

rata-rata kadar air pada brownies crispy

terendah diperoleh pada perlakuan PO
yaitu  0,85%, sedangkan tertinggi
diperoleh pada perlakuan PS5 yaitu
1,38%.

Tabel 3 menunjukkan bahwa
meningkatnya penambahan konsentrasi
bubuk kulit biji kakao pada brownies
crispy, maka nilai kadar air yang didapat
juga meningkat. Hal ini disebabkan oleh
kandungan utama pada bubuk kulit biji
kakao adalah serat yang memiliki
kapasitas untuk mengikat air. Air yang
telah terikat pada serat akan sulit keluar

meskipun dipanaskan (Mayer, 1980).
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Serat pangan yang terkandung di kulit
biji kakao per 100 g berat kering sebesar
61,18 g (Botella-Martinez et al., 2021).
Berdasarkan SNI-01-2973-2011 kue
kering, syarat kadar air pada kue kering
maksimal 5%. Kadar air pada brownies
crispy dengan penambahan bubuk kulit
biji kakao seluruh perlakuan nilainya
dibawah 5%, sehingga sudah memenuhi
persyaratan SNI. Kadar air yang sesuai
dengan SNI  kue kering akan
mempengaruhi  tekstur suatu produk
yaitu kerenyahannya, sama halnya
dengan produk brownies crispy yang
memiliki kadar sesuai dengan SNI kue
kering memiliki tekstur yang renyah.

Kadar air merupakan faktor
penting pembentuk struktur makanan
karena sangat berpengaruh terhadap
karakteristik sensoris suatu makanan
atau minuman (Sobari, 2018). Hal
tersebut didukung juga oleh Bro & Viyt,
(2006), kadar air menjadi parameter
penting sehingga perlu diperhatikan
untuk stabilitas penyimpanan biskuit
karena faktor ini dapat mempengaruhi
ketahanannya terhadap mikroba.
Kadar Serat Kasar

Hasil sidik ragam menyatakan
bahwa perlakuan penambahan bubuk

kulit biji kakao berpengaruh nyata
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(P<0,05) terhadap kadar serat kasar
brownies crispy. Tabel 3 menunjukan
bahwa nilai kadar serat kasar brownies
crispy berkisar antara 1,04 % - 4,15%.
Nilai rata-rata kadar serat kasar pada
brownies crispy terendah diperoleh pada
perlakuan PO yaitu 1,04 %, sedangkan
tertinggi diperoleh pada perlakuan P5
yaitu 4,15%. Hal tersebut menjelaskan
bahwa dengan peningkatan bubuk kulit
biji kakao yang ditambahkan pada
brownies crispy akan menghasilkan
produk dengan kandungan serat kasar
lebih tinggi juga.

Meningkatnya kadar serat kasar
pada brownies crispy dipengaruhi oleh
kandungan utama dari kulit biji kakao
yaitu kandungan serat pangan. Menurut
hasil penelitian Botella-Martinez et al.
(2021), kulit biji kakao mempunyai
kandungan serat pangan yang terbilang
besar yaitu 61,18 g per 100 g berat
kering. Kadar serat kue kering sesuai
SNI-01-2973-2011 yaitu maksimum
0,5%, sehingga akan didapatkan kue
kering dengan karakteristik fisik yang
baik. Pada produk brownies -crispy
semua perlakuan kadar serat kasarnya
tidak sesuai dengan syarat SNI, namun
tingginya serat kasar pada produk

brownies crispy tidak mempengaruhi
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karakteristik  fisiknya. Dilihat dari
karakteristik kimia, tingginya kadar serat
kasar pada brownies crispy dapat
menjadi alternatif produk pangan tinggi
serat. Meningkatnya kandungan serat
pada brownies crispy jika ditambahkan
bubuk kulit biji kakao maka akan
berdampak baik juga terhadap proses
pencernaan, sehingga brownies crispy
ini dapat dikonsumsi sebagai camilan.
Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menyatakan
bahwa perlakuan penambahan bubuk
kulit biji kakao berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap aktivitas antioksidan
brownies crispy. Tabel 3 menunjukan
bahwa nilai aktivitas antioksidan
brownies crispy berkisar antara 46,27 %
- 48,38%. Nilai rata-rata aktivitas
antioksidan pada brownies crispy
terendah diperoleh pada perlakuan PO
yaitu 46,27 %, sedangkan tertinggi
diperoleh pada perlakuan P5 yaitu
48,38%.

Tabel 3 memperlihatkan bahwa
meningkatnya penambahan bubuk kulit
biji kakao dalam pembuatan brownies
crispy, maka nilai aktivitas
antioksidannya juga akan meningkat.
Meningkatnya aktivitas antioksidan

dapat disebabkan oleh kandungan
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senyawa bioaktif pada kulit biji kakao.
Sesuai  dengan  hasil

Hernandez-Hernandez et al. (2019)

penelitian

yaitu, kulit biji kakao memiliki
kandungan senyawa bioaktif seperti
fenol (5,5%) dan teobromin (5,6%).
Hasil sekunder dari metabolisme
tumbuhan dengan kombinasi
monosakarida dan polisakarida yang
mengikat satu atau lebih gugus fenolik
merupakan senyawa fenolik (Oliveira, G
et al., 2019). Menurut Mahardani &
Yuanita, (2021), fenolik memiliki
banyak gugus hidroksil (-OH) yang
berperan sebagai antioksidan dengan
cara memutus rantai radikal bebas. Kulit
biji kakao berpotensi sebagai sumber
antioksidan karena mengandung
senyawa polifenol yaitu total fenolik
sebesar 5,78% (Lecumberri et al., 2007).

Bahan baku yang digunakan pada
brownies crispy juga menjadi alasan
tingginya aktivitas antioksidan produk
dibandingkan dengan bubuk kulit biji
kakao. Bahan baku yang paling dominan
dalam produk brownies crispy adalah
dark chocolate. Pada penelitian Kusuma
et al. (2013) menyatakan bahwa biji
kakao memiliki kandungan bioaktif
yaitu senyawa polifenol sebesar 5-18%,

katekin sebesar 33-42%, leukosianidin
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sebesar 23-25%, dan antosianin sebesar
5%. Hasil penelitian Nurhayati et al.,
(2017) menyatakan, produk dark
chocolate tanpa tambahan bahan lain
didalamnya memiliki senyawa bioaktif
salah satunya yaitu katekin sehingga
memiliki aktivitas antioksidan sebesar
8,80%.
Karakteristik Fisik Brownies Crispy
Nilai rata-rata penambahan bubuk
kulit biji kakao terhadap profil tekstur
dan intensitas warna dari brownies
crispy dapat dilihat pada Tabel 4.
Analisis Kekerasan (Hardness)
Parameter hardness mewakili gaya
yang diperlukan oleh probe untuk
menembus brownies crispy sebagai
simulasi kekuatan yang diperlukan untuk
digunakan menggigit produk (Rojo-
Poveda et al., 2020). Hasil sidik ragam
menyatakan bahwa perlakuan
penambahan bubuk kulit biji kakao
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kekerasan brownies crispy. Tabel 4
menunjukan bahwa nilai hardness
(kekerasan) brownies crispy berkisar

antara 14,59 N - 32,24 N. Nilai rata-rata
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hardness (kekerasan) pada brownies
crispy  terendah  diperoleh  pada
perlakuan PO yaitu 14,59 N, sedangkan
tertinggi diperoleh pada perlakuan P5
yaitu 32,24 N. Tabel 4 memperlihatkan
bahwa dengan meningkatnya
penambahan bubuk kulit biji kakao,
maka nilai  hardness  (kekerasan)
brownies crispy meningkat juga.

Salah satu faktor penentu mutu
produk adalah kekerasan, dimana
kekerasan pada  brownies  crispy
dipengaruhi oleh kandungan utama
dalam kulit biji kakao yaitu serat. Serat
kasar pada kulit biji kakao yaitu selulosa
dan lignin diduga juga dapat
mengganggu proses gelatinisasi pada
brownies crispy, sehingga semakin
banyak bubuk kulit biji kakao yang
ditambahkan maka tekstur produk
menjadi lebih keras. Sesuai pendapat
Damayanti et al. (2020) yakni, serat
termasuk dalam polisakarida yang
mempunyai kapasitas untuk menyerap
air, hal tersebut menyebabkan proses
gelatinisasi terganggu sehingga tekstur

produk yang dihasilkan lebih keras.
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Tabel 4. Nilai rata-rata profil tekstur dan intensitas warna brownies crispy dengan

perlakuan konsentrasi penambahan bubuk kulit biji kakao

Perlakuan  Hardness (N) Warna
L a* b*
PO (0%) 14,59 £ 0,26f 9,53 £ 0,42f 3,27 +£0,95¢ 3,63 +£0,76¢
P1 (5%) 17,74 + 0,52°¢ 12,63 +0,21°¢ 4,30 + 0,62 6,07 +£0,91¢
P2 (10%) 22,67 + 0,534 14,30 £ 0,87¢ 4,93 +0,70° 8,53 +0,81°
P3 (15%) 25,69 + 0,53¢ 17,10 £ 0,44° 5,10 + 0,95° 9,57 +0,97°
P4 (20%) 30,25+ 0,97° 19,73 + 0,60° 8,27 +0,67° 13,40 £ 0,752
PS5 (25%) 32,24 +0,92° 23,03 + 0,812 9,20 + 0,962 14,20 + 0,952

Keterangan: Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama

menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Intensitas Warna

Hasil sidik ragam menyatakan
bahwa perlakuan penambahan bubuk
kulit biji kakao berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap nilai L, a*, dan b*
pada brownies crispy. Tabel 4
menunjukan bahwa nilai L berkisar
antara 9,53 - 23,03. Tabel 2
memperlihatkan bahwa meningkatnya
konsentrasi bubuk kulit biji kakao yang
ditambahkan pada brownies crispy,
maka semakin tinggi pula nilai L, a* dan
b* yang diperoleh. Meningkatnya nilai
L, a*, dan b* dipengaruhi oleh intensitas
warna bahan baku yaitu dark chocolate
yang memiliki warna lebih gelap
dibandingkan dengan bubuk kulit biji
kakao. Menurut Prawoto et al., (2001)
(2022), dark

dalam  Krisnawati,

chocolate biasanya berwarna coklat tua

karena warna utama biji kakao adalah
warna coklat yang dominan pada produk
yang dihasilkan. Berdasarkan hasil
penelitian Krisnawati, (2022), nilai L
dark chocolate sebesar 35,00. Adapun
dari penelitian Ramadiyanti & Ulfah,
(2020) menyatakan bahwa bubuk kulit
biji kakao memiliki nilai L sebesar
47,82, sehingga semakin banyak bubuk
kulit biji kakao yang ditambahkan maka
nilai L (keringanan) semakin tinggi.
Tabel 4 menunjukan bahwa nilai
a* berkisar antara 3,27 - 9,20 dan nilai
b* berkisar antara 3,63 - 14,20. Semakin
tinggi penambahan konsentrasi bubuk
kulit biji kakao, maka nilai a* (redness)
dan b* (yellowness) yang didapat juga
mengalami peningkatan. Hal tersebut
diduga terjadi karena adanya kandungan

tanin pada dark chocolate dan bubuk
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kulit biji kakao yang memberikan warna
kecoklatan. Didukung oleh penelitian
Susilawati, (2007) yang menyatakan
bahwa senyawa tanin memiliki sifat
sebagai zat pewarna. Dari hasil
penelitian Ari & Wibawa, (2021)
mengenai  hasil pengujian kualitatif
komponen fitokimia didapatkan bahwa
kandungan senyawa tanin pada biji
kakao terbilang positif lemah (+),
sedangkan dalam penelitian Kayaputri et
al. (2014) menyatakan senyawa tanin
dalam kulit biji kakao terbilang positif
(++).
Evaluasi Sensoris

Evaluasi sensoris brownies crispy
yaitu menggunakan uji hedonik (warna,
aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan). Nilai rata-rata uji hedonik
terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, dan
penerimaan keseluruhan dapat dilihat
pada Tabel 5.
Warna

Parameter pertama yang dinilai
dan menjadi faktor penentu suatu produk
disukai atau tidak oleh panelis (calon
konsumen) adalah warna (Antara dan
Wartini, 2014). Hasil sidik ragam
menyatakan bahwa perlakuan

penambahan bubuk kulit biji kakao tidak
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berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
hedonik rasa pada brownies crispy.
Tabel 5 menunjukan bahwa nilai rata-
rata uji hedonik rasa brownies crispy
berkisar antara 4,15 — 4,45 dengan
kriteria suka. Hal tersebut berarti seluruh
panelis menyukai warna brownies crispy
semua perlakuan.
Warna pada brownies crispy dipengaruhi
oleh bahan yang digunakan dalam
adonan brownies crispy, dimana yang
paling mempengaruhi warna produk
adalah dark chocolate yang berwarna
hitam. Warna pada brownies crispy juga
bisa disebabkan oleh reaksi pencoklatan
(maillard) saat proses pemanggangan.
Warna brownies crispy akan semakin
cerah dengan semakin meningkatnya
penambahan bubuk kulit biji kakao,
namun perbedaan warnanya kurang
terlihat atau tidak signifikan karena
warna dari dark chocolate yang lebih
dominan.
Aroma

Parameter aroma berkaitan dengan
indra penciuman dan merupakan faktor
sensoris penting karena berpengaruh
terhadap tingkat penerimaan baik pada
minuman

produk  makanan atau

(Rakhmabh, 2012).
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Tabel 5. Nilai rata-rata uji hedonik brownies crispy dengan perlakuan konsentrasi
penambahan bubuk kulit biji kakao

Perlakuan Nilai Rata-rata Uji Hedonik
Warna Aroma Tekstur Rasa Penerimaan
Keseluruhan
PO (0%) 4,15+0,67* 4,30+£0,57* 4,05+0,64* 4,30+0,64* 4,30+0,59?
P1 (5%) 445 +0,66° 4,30+£0,64* 4,05+0,72* 4,35+0,83* 4,25+0,70?
P2 (10%) 4,15+£0,75* 425+0,71* 430+0,76* 4,20+0,73* 4,15+0,73?
P3 (15%) 4,30+£0,66* 425+0,55 4,15+0,81* 4,30+0,86*° 4,20+0,83?
P4 (20%) 4,15+0,51* 430+0,57* 4,10+0,83* 4,10+0,75* 4,15+0,64°
P5(25%) 4,30+£0,88* 4,10+0,55* 425+0,732 420+0,62*° 4,20+0,67°

Keterangan: Huruf yang sama di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama
menunjukkan perlakuan berbeda tidak nyata (P>0,05).

Hasil sidik ragam menyatakan bahwa
perlakuan penambahan bubuk kulit biji
kakao tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap hedonik aroma pada brownies
crispy. Tabel 5 menunjukan bahwa nilai
rata-rata uji hedonik aroma brownies
crispy berkisar antara 4,10 — 4,30 dengan
kriteria suka.
Aroma
Parameter aroma  berkaitan
dengan indra penciuman dan merupakan
sensoris karena

faktor penting

berpengaruh terhadap tingkat
penerimaan baik pada produk makanan
atau minuman (Rakhmah, 2012). Hasil
sidik ragam menyatakan  bahwa
perlakuan penambahan bubuk kulit biji
kakao tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap hedonik aroma pada brownies

crispy. Tabel 5 menunjukan bahwa nilai

rata-rata uji hedonik aroma brownies
crispy berkisar antara 4,10 — 4,30 dengan
kriteria suka. Hal tersebut berarti seluruh
panelis menyukai aroma brownies crispy
semua perlakuan.

Aroma brownies crispy yang
dihasilkan didominasi dengan aroma
cokelat dari dark chocolate. Aroma pada
brownies crispy diduga dipengaruhi oleh
penggunaan margarin di dalam adonan.
Hal tersebut didukung oleh penelitian
Sri, (2008) yaitu, penggunaan lemak
sebagai bahan penting dalam pembuatan
cookies berperan dalam meningkatkan
aroma. Didukung juga oleh Mas’ud &
Fitri, (2021), aroma dapat dipengaruhi
oleh bahan baku dari brownies seperti
mentega, telur, dan cokelat. Penambahan
bubuk kulit biji kakao juga diduga dapat

mempengaruhi aroma brownies crispy,
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namun karena komposisinya jauh lebih
sedikit dari dark chocolate maka aroma
yang dihasilkan setiap perlakuan tidak
berbeda nyata. Penentu aroma khas pada
suatu produk tidak berasal dari satu
bahan saja, melainkan dari bahan-bahan
tertentu juga (Trisyani & Syahlan, 2022).

Pada proses pemanggangan
brownies crispy terjadi reaksi yang
melibatkan beberapa komponen
sehingga menimbulkan aroma pada
produk. Saat proses pemanggangan
berlangsung akan terjadi  reaksi
pencoklatan (maillard) yang
menghasilkan senyawa dengan warna
cokelat (senyawa  melanoidin) dan
banyak senyawa volatil akibat terjadinya
reaksi antara gula reduksi dan asam
amino, sehingga produk yang dihasilkan
memiliki aroma yang khas (Annisa &
Rahayu, 2022). Hal tersebut didukung
oleh pendapat Azizah, (2012) yang
menyatakan bahwa flavor pada produk
dapat dihasilkan dari reaksi maillard.
Tekstur

Respon bagian rongga mulut saat
mendapat rangsangan secara fisik yaitu
bersentuhan dengan makanan disebut
tekstur makanan (Midayanto & Yuwono,

2014). Selain itu penilaian terhadap

tekstur dapat melalui sentuhan oleh
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permukaan kulit, umumnya
menggunakan ujung jari tangan sehingga
tekstur dari suatu bahan dapat dirasakan.
Hasil sidik ragam menyatakan bahwa
perlakuan penambahan bubuk kulit biji
kakao tidak berpengaruh nyata (P>0,05)
terhadap hedonik tekstur pada brownies
crispy. Tabel 5 menunjukan bahwa nilai
rata-rata uji hedonik tekstur brownies
crispy berkisar antara 4,05 — 4,30 dengan
kriteria suka. Hal tersebut berarti seluruh
panelis menyukai tekstur brownies
crispy semua perlakuan.

Brownies crispy memiliki tekstur
yang renyah dengan tingkat kekerasan
yang berbeda setiap parameter, namun
perbedaan tekstur pada uji hedonik tidak
signifikan. Hal tersebut diduga karena
proporsi bahan lainnya yang
mendominasi seperti terigu. Kandungan
protein terigu yang lebih tinggi
dibandingkan dengan bubuk kulit biji
kakao memberikan tekstur brownies
crispy yang lebih renyah. Hal tersebut
sesuai penelitian Zhang et al. (2020)
yaitu, protein pada terigu memiliki
kemampuan memperkuat ikatan antar
amilopektin yang menyebabkan
degradasi membentuk pengembangan
produk sehingga menyebabkan produk

menjadi renyah. Selain itu, kadar air

1108



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,

Komang Jyoti Mutyasih dkk. /Itepa 12 (4) 2023 1095-1113

pada setiap perlakuan yang terbilang
rendah menyebabkan teksturnya renyah.
Hasil penelitian Haryati et al. (2019)
kerenyahan suatu  produk  sangat
dipengaruhi  oleh  kandungan air
didalamnya.

Rasa

Parameter rasa  merupakan
rangsangan kimiawi yang diterima
panelis melalui indra pengecapnya
(Rakhmah, 2012). Hasil sidik ragam
menyatakan bahwa perlakuan
penambahan bubuk kulit biji kakao tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
hedonik rasa pada brownies crispy.
Tabel 5 menunjukan bahwa nilai rata-
rata uji hedonik rasa brownies crispy
berkisar antara 4,10 — 4,35 dengan
kriteria suka. Hal tersebut berarti seluruh
panelis menyukai rasa brownies crispy
semua perlakuan.

Hasil penelitian menunjukkan
perbedaan nilai rata-rata hedonik rasa
setiap perlakuan tidak signifikan, diduga
karena menggunakan panelis semi
terlatih sehingga dalam penentuan
perlakuan yang paling disukai kurang
optimal. Dari hasil penelitian Annisa &
Rahayu (2022) menyatakan,

meningkatnya konsentrasi bubuk kulit

biji kakao yang ditambahkan maka
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cookies akan memiliki rasa semakin
pahit saat dikonsumsi. Proses fermentasi
biji kakao akan mempengaruhi warna,
aroma, serta rasa yaitu rasa pahit yang
khas. Rasa pahit dan kelat muncul
setelah proses fermentasi dikarenakan
terjadi pembentukan rasa, warna, dan
degradasi parsial komponen (Ide, 2008).
Penerimaan Keseluruhan

Penerimaan keseluruhan
merupakan daya terima produk yang
dapat dinilai berdasarkan atribut warna,
rasa, aroma dan tekstur (Nadimin et al.,
2019). Hasil sidik ragam menyatakan
bahwa perlakuan penambahan bubuk
kulit biji kakao tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap penerimaan
keseluruhan pada brownies crispy. Tabel
5 menunjukan bahwa nilai rata-rata
penilaian keseluruhan brownies crispy
berkisar antara 4,15 — 4,35 dengan
kriteria suka. Hal tersebut berarti secara

keseluruhan, seluruh panelis menyukai

brownies crispy semua perlakuan.

KESIMPULAN
Penambahan bubuk kulit biji kakao
berpengaruh nyata terhadap nilai kadar
air, kadar serat kasar, aktivitas
antioksidan, profil tekstur kekerasan,

intensitas warna (L, a*, dan b*) pada
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tingkat signifikansi 0,05 dan tidak
berpengaruh nyata terhadap analisis
sensoris pada parameter warna, aroma,

tekstur, rasa, dan  penerimaan

keseluruhan.

Pada penelitian ini, penambahan bubuk
kulit biji kakao 25% menghasilkan
karakteristik brownies crispy terbaik
dengan kriteria kadar air 1,38%, kadar
serat kasar 4,15%, aktivitas antioksidan
48,38%, profil tekstur kekerasan 32,24
N, intensitas warna L 23,03, a* 9,20, b*
14,20, warna, aroma, tekstur, rasa,

penerimaan keseluruhan disukai.
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