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INTISARI

Mardianto, A. 2019. Produk Brownies Panggang Dengan Variasi Komposisi
Bahan Baku Ditinjau Dari Kadar Protein Metode Spektrofotometri UV-Vis.
Program Studi D-1ll Analis Kesehatan, Fakultas lImu Kesehatan Unversitas Setia
Budi.

Brownies panggang merupakan kue lembut dan memiliki rasa khas
cokelat sehingga makanan ini digemari oleh masyarakat Indonesia. Produk
brownies panggang yang dijual dipasaran biasanya berbahan dasar tepung
terigu, untuk membuat variasi produk brownies panggang perlu dilakukan
pengolahan brownies panggang dengan variasi dan komposisi tepung misalnya
dengan cara mensubstitusi tepung trigu dengan tepung kacang hijau, tepung
kacang merah, dan tepung ubi ungu. Tujuan dari substitusi tepung trigu dengan
tepung kacang hijau, tepung kacang merah, dan tepung ubi untuk meningkatkan
produk brownies panggang, terutama untuk meningkatkan kandungan gizi
protein.

Pembuatan brownies panggang pada penelitian ini dilakukan dengan
membuat 3 jenis brownies panggang diantaranya brownies A dibuat dengan
bahan baku tepung terigu 85 g; brownies B = tepung ( terigu : kacang hijau :
kacang merah = ( 35¢g : 259 : 25¢g ), brownies C = tepung (terigu : kacang merah :
ubi ungu = ( 35g : 259 : 259 ), hasil olahan brownies panggang dengan variasi
bahan baku tersebut selanjutnya ditentukan kadar proteinnya dengan metode
spektrofotometri UV-Vis.

Hasil penentuan kadar protein pada 3 jenis brownies panggang A, B, dan
C berturut-turut adalah 3,26% b/b; 5,51% b/b dan 9,89% b/b. Kadar protein
tertinggi ditunjukkan pada brownies pangang C yaitu 9,89% b/b.

Kata kunci : brownies panggang, bahan baku, protein, spektrofotometri UV-Vis

Xii



BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Brownies merupakan kue bertekstur lembut dan padat, berwarna
cokelat kehitaman dan memiliki rasa khas cokelat (Suhardjito, 2006).
Makanan yang satu ini banyak digemari oleh masyarakat Indonesia, baik dari
kalangan anak-anak, remaja, ataupun orang tua karena rasa cokelatnya
yang lezat dan teksturnya yang lembut. Brownies merupakan makanan yang
berbahan dasar tepung terigu. Tepung terigu merupakan tepung bubuk yang
berasal dari biji gandum. Keunggulan dari tepung terigu dengan tepung
yang lain yaitu kemampuannya untuk membentuk gluten pada saat diberi air.

Menurut APTINDO (2017) sekarang ini Indonesia merupakan Negara
pengimpor gandum  terbesar yang didatangkan dari Australia, yaitu
mencapai 4,23 juta ton atau sekitar 37% dari total impor. Kedua dari Ukraina
seberat 1,98 juta ton atau sekitar 17% dan yang ketiga dari Kanada
mencapai 14,7% dari total impor.

Berdasarkan peningkatan permintaan untuk industri pangan dalam
negeri membuat Indonesia harus mendatangkan gandum dari luar negeri.
Berdasarkan data yang tercantum dalam Asosiasi Tepung Terigu Indonesia
(APTINDO) volume impor gandum Indonesia pada 2017 naik sekitar 9%
menjadi 11,48 juta ton dari tahun sebelumnya, dengan demikian nilainya
meningkat 9,9% menjadi US$ 2,65 miliar dari sebelumnya. Jika keadaan ini
dibiarkan, maka ketergantungan pangan dari luar negeri dapat meningkatkan

pengeluaran devisa Negara, selain itu juga menyebabkan beberapa industri


https://databoks.katadata.co.id/datapublish/2018/02/20/dari-mana-indonesia-impor-gandum

makanan berbahan terigu mengalami ketergantungan terhadap tepung
terigu.

Indonesia terkenal akan penghasil kacang dan umbi disamping itu
kandungan yang terdapat pada kacang dan umbi cukup tinggi akan
proteinnya diantaranya yaitu kacang merah, kacang hjau, dan ubi unggu
namun dikalangan masyarakat belum sepenuhnya mengerti kandungan
yang diperoleh dari kacang dan umbi tersebut, dan sebagai alternative
sumber protein nabati yang murah dan dapat terjangkau oleh masyarakat
Indonesia.

Kacang merah merupakan jenis kacang-kacangan yang biasanya
dikonsumsi sebagai sayur, campuran salad ataupun aneka kue. Kacang
merah hanya dapat dimakan dalam biji yang sudah matang, baik dalam
keadan segar ataupun pengeringan. Biji kacang merah merupakan sumber
protein nabati yang cukup potensial sekaligus sumber energi yang cukup
tinggi (Astawan, 2009). Kacang merah tidak hanya dikenal sebagai sumber
protein nabati tetapi juga sumber energi, karbohidrat, serat, serta mineral
yang cukup tinggi. Kacang merah kering memiliki kandungan protein yang
hampir setara dengan kacang hijau yaitu mencapai 22,1 g per 100 g bahan.
Kacang hijau adalah sejenis tanaman budidaya dan palawija yang dikenal
luas oleh penduduk Indonesia. Tumbuhan yang termasuk suku polong-
polongan ini memiliki banyak manfaat dalam kehidupan sehari-hari sebagai
sumber pangan yang berprotein nabati tinggi. Kacang hijau memiliki banyak
manfaat , diantaranya yaitu kacang hijau memiliki kandungan protein yang
cukup tinggi sebesar 22.9% dn merupakan sumber mineral penting, antara

lain kalsium dan fosfor (Sidabutar, at al., 2013). Sedangkan kandungan



lemaknya merupakan asam lemak tak jenuh. Kandungan kalsium dan fosfor
pada kacang hijau bermanfaat untuk memperkuat tulang. Kandungan lemak
yang terdapat pada kacang hijau cukup rendah sehingga sangat baik bagi
mereka yang ingin menghindari konsumsi lemak tinggi. Kadar lemak yang
rendah pada kacang hijau ini menyebabkan bahan makanan atau minuman
yang berbahan dari kacang hijau tidak mudah berbau. Lemak yang terdapat
pada kacang hijau tersusun atas 73% asam lemak tak jenuh dan 27% asam
lemak jenuh. Tepung kacang hijau adalah bahan makanan yang diperoleh
dari biji tanaman kacang hijau yang sudah dihilangkan kulit arinya dan diolah
menjadi tepung.

Ubi jalar ungu yakni ubi jalar yang memiliki daging umbi hingga warna
ungu muda. Ubi jalar memiliki prospek dan peluang yang cukup besar
sebagai bahan baku industri pangan. Produksi ubi jalar selama kurun waktu
5 tahun cenderung meningkat rata-rata 6,78 % per tahun dari 1,8 juta ton
pada tahun 2008 menjadi 2,4 juta ton pada tahun 2012, sedangkan laju
peningkatan produktivitas sedikit dibawah angka laju produksi yaitu
mencapai 5,85 % per tahun, namun laju pertumbuhan luas panennya baru
mencapai 0,89 % per tahun (Anonim, 2013). Pengolahan ubi jalar ungu juga
semakin bervariasi seiring makin meningkatnya produksi ubi jalar ungu.
Pengolahan menjadi tepung adalah salah satu bentuk produk olahan yang
dapat meningkatkan kemandirian bangsa dengan mengurangi penggunaan
tepung import.

Perkembangan pemanfaatannya dapat ditingkatkan dengan cara
menerapkan budidaya yang tepat sehingga dapat meningkatkan

produktivitas tersediannya jaminan pasar yang layak. Peningkatan produksi



ubi jalar tersebut harus diikuti dengan teknologi pengolahan yang dapat
menumbuhkan agroindustri ubi jalar

Bertolak dengan Uraian diatas oleh karena itu perlu adanya upaya
untuk mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu yaitu
dengan mensubstitusikan tepung terigu dengan tepung yang lain misalnya:
tepung kacang hijau, tepung kacang merah, dan tepung ubi ungu dan masih
banyak jenis tepung lainnya.

Upaya substitusi ini dapat dilakukan dengan mengganti atau
memaodifikasi kue brownies yang berbahan dasar tepung terigu dengan
bahan tepung lain, Sehingga dapat dijadikan alternative untuk pembuatan
kue brownies. Salah satu substitusi diantaranya dengan tepung kacang
hijau, tepung kacang merah, dan tepung ubi ungu. Pada penelitian ini
dilakukan dengan membuat brownies panggang dengan variasi komposisi
bahan baku tepung terigu, tepung kacang hijau, kacang merah dan tepung
ubi ungu dengan harapan dapat meningkatkan nilai protein.

1.2 Rumusan masalah

Pada penelitian ini memiliki pokok masalah yang akan dibahas,

adapun masalah dari penelitian ini adalah :
a. Berapa besarnya kadar protein pada 3 jenis brownies panggang yang
dibuat dengan variasi komposisi bahan baku ?
b. Brownies panggang manakah yang memiliki hasil kadar protein yang
paling tinggi ?
1.3 Tujuan penelitian
Penelitian ini memiliki sebuah tujuan, adapun tujuan dari penelitian ini

adalah :



a. Mengetahui kadar protein dari 3 jenis brownies panggang dengan variasi
komposisi bahan baku.
b. Mengetahui kadar protein yang paling tinggi pada brownies panggang

dengan variasi bahan baku.

1.4 Manfaat penelitian

a. Bagi peneliti
Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan dalam melakukan penelitian
serta membuat karya tulis ilmiah terutama dalam bidang analisis makanan
dan minuman.

b. Bagi Masyarakat
Memberikan informasi bagi masyarakat mengenai manfaat penambahan
bahan dasar pembuatan kue brownies panggang dalam meningkatkan
kadar protein yang ada pada kue serta memberikan alternatif pengolahan
kue brownies.

c. llmu pengetahuan
Menambah wawasan ilmu pengetahuan dan dapat digunakan sebagai

referensi untuk penelitian yang terkait.



