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ABSTRAK 

Brownies merupakan kue bertekstur lembut dan padat, berwarna cokelat 

kehitaman dan memiliki rasa khas cokelat.  

Maksud dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

tepung kacang lupin dengan tepung terigu terhadap karakteristik brownies kukus 

dan mendapatkan perbandingan tepung kacang lupin dengan tepung terigu yang 

paling tepat pada pembuatan brownies kukus. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola 1 x 8 yang diulang sebanyak 3 

kali. Rancangan perlakuan pada penelitian ini terdiri dari satu faktor yaitu 

perbandingan tepung kacang lupin dengan tepung terigu terdiri dari delapan taraf 

yaitu t1 (100 % tepung kacang lupin : 0 % tepung terigu), t2 (95 % tepung kacang 

lupin : 5 % tepung terigu), t3 (85 % tepung kacang lupin : 15 % tepung terigu), t4 

(75 % tepung kacang lupin : 25 % tepung terigu), t5 (65 % tepung kacang lupin : 35 

% tepung terigu), t6 (55 % tepung kacang lupin : 45% tepung terigu), t7 (45 % 

tepung kacang lupin : 55 % tepung terigu), t8 (0 % tepung kacang lupin : 100 % 

tepung terigu). Respon yang diuji meliputi kadar air, kadar pati, kadar protein,  

aroma, rasa, tekstur dan volume pengembangan brownies yang dihasilkan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung kacang lupin 

dengan tepung terigu pada pembuatan brownies kukus berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, kadar pati, kadar protein, rasa dan tekstur brownies, tidak berpengaruh 

nyata terhadap aroma dan volume pengembangan brownies.  
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ABSTRACT 

Brownies is soft and dense textured cakes, blackish brown and have a 

distinctive chocolate flavor. 

The purpose of this study was to determine the effect of the comparison of 

lupine bean flour with wheat flour on the characteristics of steamed brownies and 

get a comparison of lupine bean flour with wheat flour which is most appropriate 

for making steamed brownies. 

The experimental design used in this study was a Randomized Group 

Design (RAK) with a 1 x 8 pattern that was repeated 3 times. The treatment design 

in this study consisted of one factor, namely the comparison of lupine bean flour 

with wheat flour consisting of eight levels namely t1 (100 % lupine bean flour: 0 % 

wheat flour), t2 (95 % lupine bean flour: 5 % wheat flour), t3 (85 % lupine bean 

flour: 15 % wheat flour), t4 (75 % lupine bean flour: 25 % wheat flour), t5 (65 % 

lupine bean flour: 35 % wheat flour), t6 (55 % lupine bean flour: 45 % wheat flour, 

t7 (45 % lupine bean flour: 55 % wheat flour), t8 (0 % lupine bean flour: 100 % 

wheat flour). The responses tested included water content, starch content, protein 

content, flavor, taste, texture and volume of development of the resulted brownies. 

The results showed that the comparison of lupine bean flour with wheat 

flour in the production of steamed brownies significantly affected the water content, 

starch content, protein content, taste and texture of brownies, did not significantly 

affect flavor and volume development of brownies. 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka  

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

 

1.1. Latar Belakang  

Brownies merupakan kue bertekstur lembut dan padat, berwarna cokelat 

kehitaman dan memiliki rasa khas cokelat. Brownies banyak digemari oleh 

masyarakat, baik dari kalangan anak-anak, remaja, maupun orang tua dikarenakan 

dominan rasa cokelatnya yang lezat dan teksturnya yang lembut (Suhardjito, 2006).  

Brownies dapat dikategorikan menjadi dua, yaitu brownies panggang dan 

brownies kukus. Perbedaan terletak pada kandungan kadar air di dalamnya. 

Brownies kukus memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

brownies panggang, sehingga brownies kukus memiliki daya simpan yang lebih 

rendah. Brownies panggang lebih gurih, namun apabila dilihat dari segi kesehatan, 

brownies kukus lebih aman karena tidak membentuk radikal bebas akibat proses 

pemanggangan (Saragih, 2011).  

Kacang lupin merupakan salah satu sumber pangan alami yang memiliki 

kandungan protein dan serat yang tinggi. Lupin juga kaya akan senyawa nutrisi 

seperti phytoestrogens, phytosterols, dan antioksidan. Oleh karena itu, sering 

mengkonsumsi lupin dapat membantu melindungi terhadap penyakit kanker, 

penyakit kardiovaskular, hipertensi, diabetes melitus, dan osteoporosis 

(Maghaydah et al., 2013). 
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Hasil penelitian yang sudah dilakukan Universitas Pasundan menyatakan 

bahwa kacang lupin memiliki komposisi gizi protein yang sama dengan kacang 

kedelai yaitu 36 g/ 100 g kacang. Namun kandungan serat pangan kacang lupin 

lebih tinggi dibandingkan kedelai, 19 g/100 g untuk kacang lupin sedangkan 9 g/ 

100 g untuk kacang kedelai. Kelebihan dari kacang lupin yaitu harganya lebih 

murah dibandingkan dengan harga kacang kedelai yaitu Rp 7.000/kg. Selain itu, 

tidak ada kulit yang terbuang, hemat waktu, dan energi (Dewi, 2014). 

Kacang lupin dijadikan sebagai alternatif pengganti kedelai yang lebih 

sehat, hal ini disebabkan karena kacang lupin tidak mengandung GMO, glutein, dan 

antitripsin. Ahli nutrisi dan ilmuwan kesehatan di Eropa dan Australia meneliti 

bahwa lupin manis Australia mempunyai indeks glikemik terendah dalam semua 

hasil kacang-kacangan, sehingga berpotensi dalam peran melawan obesitas dan 

masalah kesehatan lainnya seperti diabetes, penyakit jantung, menurunkan 

kolesterol dan dapat membuat perasaan kenyang (Susilowati, 2015). 

Kacang lupin merupakan salah satu kacang-kacangan yang berasal dari 

Australia. Pemanfaatan lupin yaitu digunakan dalam pembuatan tepung dan dibuat 

menjadi beberapa produk olahan seperti mie dan cookies (Januari, 2016). 

Brownies merupakan olahan kue yang berbahan dasar tepung terigu. 

Tepung terigu merupakan tepung atau bubuk yang berasal dari biji gandum. Di 

Indonesia penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pangan cenderung 

meningkat setiap tahunnya, sehingga menyebabkan impor gandum juga meningkat. 

Padahal penggunaan tepung terigu dapat disubstitusikan atau dicampurkan dengan 
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tepung yang bersumber dari bahan lain yang mengandung pati dan serat yang tinggi 

(Tini, 2015). 

 Menurut data Badan Pusat Statistik dalam Winarto (2018), impor 

gandum-ganduman pada periode Januari-Juni 2018 telah mencapai 5,97 juta ton 

atau setara US$1,73 miliar. Catatan ini naik 4% dibandingkan periode sama pada 

tahun lalu di 5,74 juta ton atau setara US$1,35 miliar. Pada 5,97 juta ton gandum 

yang diimpor, sebanyak 4,4 juta ton digunakan untuk tepung terigu dan sisanya 

untuk pakan ternak. Sepanjang berjalannya tahun 2018, konsumsi tepung terigu di 

Indonesia telah naik sebesar 6,2%. 

 Berdasarkan data di atas, terdapat sebuah masalah yaitu masyarakat dan 

industri pangan berbasis tepung terigu di Indonesia telah mengalami 

ketergantungan terhadap tepung terigu yang berasal dari gandum impor.  Gandum 

memiliki kandungan gluten yang sangat tinggi. Anggraeni (2016) menyatakan 

bahwa gluten dapat menyebabkan celiac disease. Celiac disease adalah penyakit 

autoimun yang mengakibatkan kerusakan pada epitel usus halus, yang 

menghasilkan malabsorbsi pada protein terutama gluten, sehingga anak autis harus 

diet rendah gluten.  

Terigu bukan produk pangan lokal tetapi telah menjadi salah satu bahan 

baku utama dalam pembuatan makanan yang paling banyak dipakai produsen 

industri makanan. Penggunaan terigu seharusnya tidak berlebihan karena dapat 

menyebabkan kerusakan usus halus sehingga terjadi gangguan penyerapan zat gizi 

secara umum yang masuk ke dalam tubuh (Muchtadi dkk, 2010).  
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Terigu kurang baik dikonsumsi oleh anak-anak, terutama pada penderita 

autis karena penderita autis tidak dapat mencerna gluten. Oleh karena itu, perlu 

adanya upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu dengan 

cara mengalihkan penggunaan tepung terigu menjadi tepung non terigu. Salah satu 

tepung non terigu adalah tepung kacang lupin (Muchtadi dkk, 2010). 

Tepung kacang lupin merupakan tepung yang diperoleh dari hasil 

penggilingan kacang lupin. Kacang lupin sebenarnya sudah dikonsumsi sejak lama 

di Indonesia namun masih belum dikembangkan dan dimanfaatkan. Pendistribusian 

kacang lupin di Indonesia juga masih terbatas di beberapa daerah sehingga kacang 

lupin masih jarang dikenali oleh masyarakat, padahal kandungan gizi pada kacang 

lupin sangat baik untuk kesehatan (Anggraeni, 2016). 

Tepung kacang lupin secara luas dianggap sebagai bahan baku yang 

sangat baik untuk melengkapi produk makanan karena kandungan proteinnya yang 

tinggi dan sebagian besar digunakan sebagai pengganti telur dalam kue, pancake, 

biskuit atau brioche dan juga ditambahkan pada spaghetti, pasta, keripik dan roti. 

Tepung lupin juga telah digunakan sebagai pengganti mentega dalam kue, brioche 

dan croissant (Kohajdova, 2011).  

Tepung lupin semakin banyak digunakan dalam produk bakery, terutama 

sebagai pengganti protein kedelai. Lupin tidak mengandung gluten, sehingga 

terkadang digunakan sebagai bahan fungsional dalam makanan bebas gluten 

(Scarafoni, 2009). 

Aufari (2013) menyatakan bahwa tingkat pencampuran tepung terigu dan 

tepung empulur memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar air, kadar abu, 



 

5 

 

 
 

kadar protein, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar pati dan kadar karbohidrat. 

Pada pembuatan brownies dari tepung empulur untuk semua perlakuan dapat 

diterima secara organoleptik, namun yang paling disukai adalah brownies dengan 

perbandingan tepung terigu dengan tepung empulur 60% : 40%. 

Berdasarkan adanya beberapa masalah di atas, maka penulis 

menyimpulkan bahwa tepung kacang lupin memiliki kemungkinan yang sangat 

besar untuk disubstitusikan dengan tepung terigu untuk dijadikan produk brownies 

kukus dengan kandungan gizi yang sangat baik dan inovasi baru di Indonesia.  

 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah 

yang dapat diidentifikasikan adalah sebagai berikut: Adakah perbandingan tepung 

kacang lupin dengan tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik brownies 

kukus? 

 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui adakah pengaruh 

perbandingan tepung kacang lupin dengan tepung terigu terhadap karakteristik 

brownies kukus.  

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan perbandingan tepung 

kacang lupin dengan tepung terigu yang tepat pada pembuatan brownies kukus, 

untuk mengetahui respon kimia (kadar air, kadar pati dan kadar protein), respon 

organoleptik (aroma, rasa, tekstur) dan respon fisik (volume pengembangan) 
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brownies kukus dan untuk diversifikasi pangan dalam upaya mengurangi 

ketergantungan penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku utama dalam 

pembuatan brownies kukus. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengurangi ketergantungan dalam menggunakan tepung terigu sebagai 

bahan baku. 

2. Memanfaatkan kacang lupin sebagai salah satu alternatif bahan baku dalam 

pembuatan brownies kukus. 

3. Meningkatkan nilai gizi dan nilai ekonomis brownies kukus substitusi tepung 

kacang lupin. 

4. Menambah wawasan dan pengetahuan masyarakat tentang diversifikasi 

produk olahan khususnya brownies kukus dari kacang lupin. 

 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Rahmanto (2010), brownies tergolong jenis kue yang memiliki 

indeks glikemik tinggi artinya dengan mengonsumsi brownies, gula darah dapat 

cepat naik sehingga sesaat setelah mengonsumsi brownies badan akan lebih segar. 

Brownies juga mengandung vitamin yang cukup lengkap seperti vitamin C, 

thiamin, riboflavin, niasin, asam pantotenat, vitamin B6 dan vitamin B12. 
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Proses pematangan kue dengan menggunakan teknik pengukusan 

bertujuan agar kue dapat mengembang, permukaan kue tidak berubah bentuk dan 

tidak ada penambahan cairan pada produk (Mulyaningsih, 2007). 

Brownies tepung terigu tergolong kategori moist, brownies dengan 

penambahan  lemak  5% tergolong  cukup moist, brownies dengan penambahan 

lemak 10% tergolong moist dan dengan penambahan lemak 15% tergolong kriteria 

sangat moist (Afifah, 2017). 

Muliawaty (2016) menyatakan bahwa perbandingan tepung kacang koro 

dengan tepung terigu 2 : 1 dan konsentrasi baking powder 0,8% merupakan hasil 

terbaik untuk brownies kacang koro dengan suhu pemanggangan 150°C selama 30 

menit. 

Tini (2015) menyatakan bahwa brownies dengan perbandingan tepung ubi 

ungu dan tepung kedelai sebesar 70% : 30% menghasilkan tekstur, aroma dan rasa 

yang paling banyak disukai oleh panelis. Sedangkan yang paling disukai dari segi 

warna adalah brownies dengan perbandingan 60% : 40%. 

Zuhriani (2015) menyatakan bahwa perbandingan tepung terigu dengan 

tepung beras hitam 40% : 60% dan cokelat 25 g memberikan hasil brownies terbaik 

dengan skor rata-rata untuk tekstur 2,7 (lembut); warna 2 (coklat kehitaman); aroma 

2,3 (khas brownies) dan rasa 2,85 (khas brownies). 

Aufari (2013) menyatakan bahwa tingkat pencampuran terigu dan tepung 

empulur memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar serat kasar , kadar lemak, kadar pati dan kadar karbohidrat. Pada 

pembuatan brownies dari tepung empulur untuk semua perlakuan dapat diterima 
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secara organoleptik, namun yang paling disukai adalah brownies dengan 

perbandingan tepung terigu dengan tepung empulur 60% : 40% dengan skor nilai 

terhadap warna (3,55), aroma (3,80), rasa (4,00) dan tekstur (3,35). 

Fatullah (2013) menyatakan bahwa brownies dengan menggunakan 

tepung ganyong 60% dan tepung terigu 40% berhasil dan baik, pada eksperimen 

kedua yaitu dengan meningkatkan penggunaan tepung ganyong menjadi 80% dan 

tepung terigu 20% berhasil dan baik, pada eksperimen ketiga yaitu dengan 

mengoptimalkan penggunaan tepung ganyong sebanyak 100% berhasil dan baik. 

Sunarwati (2012) menyatakan bahwa brownies kukus dengan 

perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun 55% : 45% sangat disukai untuk 

semua aspek (warna, rasa, aroma dan tekstur).  

Codina et al., (2016) menyatakan bahwa dengan mengganti tepung terigu 

dengan tepung lupin sebanyak 5%, 10%, 15%, dan 20% dapat meningkatkan massa 

produk, menurunkan volume roti dan porositas, serta merubah parameter tekstur 

dan warna secara signifikan. Analisis sensoris yang dilakukan menunjukkan bahwa 

roti yang paling disukai adalah roti dengan penambahan tepung lupin sebanyak 5% 

dan 10%. Karakteristik yang paling disukai adalah rasa, aroma, warna, bau dan 

keseluruhan penampilan roti. 

Doxastakis et al., (2002) menyatakan bahwa adonan roti yang 

ditambahkan tepung lupin sebanyak 5 hingga 10% memiliki stabilitas yang lebih 

baik. Gluten bersama dengan tepung lupin dapat memperluas struktur dari adonan 

roti. 
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Dalam adonan mie, adanya 20% tepung lupin dapat meningkatkan 

kandungan protein, serat dan mineral, tetapi tidak ada perubahan terhadap sifat 

sensoris (Jayasena et al., 2010). 

Penelitian yang dilakukan oleh Lopez et al., (2004) dalam Syarbini 

(2016), menunjukkan bahwa pembuatan roti tawar tanpa gluten dengan hanya 

menggunakan satu macam tepung memberikan hasil yang tidak memuaskan. 

Sehingga perlu adanya penambahan bahan lain untuk menggantikan peran dari 

gluten. Salah satunya yaitu dengan menggunakan emulsifier.  

 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan tersebut, maka 

dapat diperoleh hipotesis yaitu: Diduga perbandingan tepung kacang lupin dengan 

tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik brownies kukus. 

 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2019 sampai dengan selesai 

di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.
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