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ABSTRAK 

Brownies merupakan golongan cake yang memiliki warna coklat kehitaman 

dan rasa yang khas didominasi cokelat. Struktur brownies pori remah, tekstur lembut 

dan tidak membutuhkan pengembangan yang tinggi. Brownies chips banyak digemari 

oleh masyarakat dari anak-anak sampai orang dewasa dan konsumsi brownies di 

Indonesia terbilang cukup tinggi. Oleh karena itu, salah satu upaya untuk mengurangi 

ketergantungan terhadap tepung impor dan untuk meningkatkan ketahanan pangan 

nasional adalah dengan mengembangkan penggunaan bahan baku lokal sebagai bahan-

bahan pengganti tepung terigu untuk olahan pangan. Bahan baku lokal yang memiliki 

potensi untuk dikembangkan menjadi produk salah satunya adalah pisang kepok. 

Penggunaan tepung pisang kepok pembuatan brownies chips diharapkan dapat 

meningkatkan penggunaan pangan lokal dan mengurangi impor tepung terigu.  

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) terdiri dari 1 faktor dan 8 taraf yang 3 kali pengulangan, 

kemudian diikuti oleh uji lanjut Dunnet. Rancangan perlakuan terdiri dari tepung 

pisang kepok tidak disangrai dan yang disangrai, disimbolkan dengan p0 (0 menit) 

sebagai kontrol, p1 (10 menit), p2 (20 menit), p3 (30 menit), p4 (40 menit), p5 (50 menit), 

p6 (60 menit), dan p7 (70 menit). Respon kimia brownies chips meliputi analisis kadar 

air dan kadar pati. Respon fisik yang akan digunakan adalah analisis tekstur kekerasan 

(Hardness). Uji kesukaan (organoleptik) yang dilakukan berdasarkan tingkat kesukaan 

panelis, respon yang diuji meliputi rasa, aroma dan tekstur. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan terdapat perbedaan karakteristik 

fisik dan kimia antara tepung pisang kepok tanpa penyangraian dan penyangraian 

berdasarkan respon kadar air, kadar amilosa, daya pengembangan (swelling power), 

kapasitas penyerapan air, dan warna. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan karakteristik antara brownies chips kontrol dengan brownies chips 

yang disangrai dengan pembagian waktu tertentu pada respon fisik (kekerasan), respon 

kimia (air dan pati), respon organoleptik (tekstur), tetapi tidak terdapat perbedaan 

terhadap respon organoleptik (rasa dan aroma).  

Kata kunci: Brownies chips, tepung pisang kepok, penyangraian. 
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ABSTRACT 

Brownies are a type of cake that has a blackish brown color and a distinctive 

taste that is dominated by chocolate. The structure of the crumb pore brownies, soft 

texture and does not require high development. Brownies chips are loved by many 

people from children to adults and the consumption of brownies in Indonesia is quite 

high. Therefore, one of the efforts to reduce dependence on imported flour and to 

improve national food security is to develop the use of local raw materials as substitutes 

for wheat flour for food processing. One of the local raw materials that have the 

potential to be developed into products is kepok banana. The use of banana kepok flour 

to make brownie chips is expected to increase the use of local food and reduce imports 

of wheat flour. 

The experimental design used in this study was a Randomized Block Design 

(RAK) consisting of 1 factor and 8 levels with 3 repetitions, followed by Dunnet's 

further test. The treatment design consisted of unroasted and roasted banana kepok 

flour, symbolized by p0 (0 minutes) as control, p1 (10 minutes), p2 (20 minutes), p3 

(30 minutes), p4 (40 minutes), p5 (50 minutes). minutes), p6 (60 minutes), and p7 (70 

minutes). The chemical response of brownie chips includes analysis of moisture 

content and starch content. The physical response that will be used is texture analysis 

of hardness. The preference test (organoleptic) was carried out based on the panelists 

preference level, the responses tested included taste, aroma and texture. 

The results of the preliminary study showed that there were differences in 

physical and chemical characteristics between banana kepok flour without roasting and 

roasting based on the response of water content, amylose content, swelling power, 

water absorption capacity, and color. The results of the main study showed that there 

were differences in characteristics between control brownie chips and roasted brownies 

chips with a certain time division on physical response (hardness), chemical response 

(water and starch), organoleptic response (texture), but there was no difference in 

organoleptic response (taste and aroma). 

Keywords: Brownies chips, banana kepok flour, roasting. 
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I PENDAHULUAN 

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

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

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

1.1. Latar Belakang Penelitian 

Brownies merupakan golongan cake yang memiliki warna coklat kehitaman dan 

rasa yang khas didominasi cokelat. Struktur brownies pori remah, tekstur lembut dan 

tidak membutuhkan pengembangan yang tinggi (Sulistiyo, 2006). Brownies adalah 

jenis cake cokelat yang terbuat dari tepung terigu, telur, lemak, gula pasir dan coklat 

masak dengan cara dipanggang atau dioven (Ismayani, 2006). 

Kukis brownies adalah suatu panganan yang dipanggang, berbentuk persegi, datar 

atau bar, maupun bulat pipih merupakan pengembangan dari produk brownies 

panggang, berwarna cokelat kehitaman, memiliki tekstur lebih kering dibandingkan 

dengan brownies panggang dan brownies kukus (Astawan, 2009). 

Bahan baku utama pada pembuatan kukis brownies adalah tepung terigu, 

sementara itu gandum merupakan tanaman yang hanya bisa tumbuh di daerah 

subtropis. Penggunaan tepung terigu di Indonesia mencapai 50% untuk mie dan 

biskuit, 45% untuk roti dan donat, dan sisanya 5% untuk kue basah dan keperluan 

lainnya untuk rumah tangga, sehingga meningkatkan impor terigu. Kenyataan tersebut 

memungkinkan diperlukanya suatu alternatif untuk menggunakan tepung dari bahan 
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dasar lain sebagai bahan pengganti atau pensubstitusi tepung terigu untuk pengolahan 

pangan (Budiashri, 2014). 

Franciscus Welirang Ketua Umum Asosiasi Produsen Tepung Terigu mengatakan 

data impor biji gandum Indonesia tahun 2014 lebih dari 7 juta ton. Data yang dikutip 

dari United States Department of Agriculture (USDA), pada 2014/2015 impor gandum 

Indonesia mencapai 7,49 juta ton. Impor biji gandum pada tahun 2019 mencapai 

10.692.978 ton (BPS, 2019). Meningkatkanya impor gandum tidak dapat dihindari hal 

ini dikarenakan semakin berkembangnya industri yang menggunakan tepung terigu 

untuk olahan pangan. Konsumsi terhadap komoditas tepung terigu yang sangat tinggi 

dapat memberikan dampak negatif dari sisi devisa negara (Nugraheni, 2015). 

Upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu dan untuk 

meningkatkan ketahanan pangan nasional adalah dengan mengembangkan penggunaan 

bahan baku lokal sebagai bahan pengganti tepung terigu untuk olahan pangan. Bahan 

baku lokal yang memiliki potensi untuk dikembangkan salah satunya adalah pisang 

kepok. Untuk meningkatkan daya guna buah pisang sebagai bahan baku industri antara 

lain dengan cara menghasilkan tepung pisang yang umur simpanya relatif lebih lama 

dibandingkan dengan pisang segar. 

Pisang merupakan buah yang mempunyai kandungan gizi yang cukup baik 

terutama kandungan vitamin dan mineralnya. Vitamin yang banyak terkandung dalam 

pisang adalah vitamin B kompleks (1.10 mg/100 g), vitamin C dan mineralnya yaitu 

Kalium (310 mg/100 g), fosfor dan besi (PKBT IPB, 2005).  
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Total konsumsi keseluruhan varietas pisang per kapita relatif stabil setiap tahun, 

namun cenderung menurun dalam lima tahun terakhir. Pada tahun 2019 konsumsi pisang 

nasional sebesar 7,2 kg/kapita/tahun dan ditargetkan meningkat menjadi 9,5 

kg/kapita/tahun pada 2024 (Badan Litbang Pertanian, 2020). Pada Tahun 2019 

Produksi pisang di Indonesia mencapai 7.280.658 (BPS,2019). Produksi pisang di 

Indonesia yang cukup tinggi, sehingga mengakibatkan banyaknya pisang yang tidak 

dimanfaatkan karena daya simpan buah pisang yang relatif singkat. Salah satu cara 

untuk meningkatkan konsumsi pisang dengan total produksi pisang yang cukup tinggi 

adalah dengan diversifikasi olahan pisang menjadi produk makanan yang menarik, 

enak, dan bermanfaat. Pisang yang digunakan untuk bahan makanan sebanyak 93,65%, 

sedangkan 6,35% sisanya tidak digunakan. (Pusdatin Sekretariat Jendral Kementrian 

Pertanian RI, 2014). 

Hasil produksi pisang yang relatif banyak, merupakan peluang untuk diolah 

menjadi tepung. Pengolahan pisang menjadi tepung merupakan salah satu untuk 

diversifikasi pangan dan memanfaatkan bahan baku lokal. 

Tepung pisang merupakan suatu alternatif pengawetan pisang karena pisang 

termasuk buah klimakterik, setelah  dipetik  akan mengalami  kemasakan  lebih  lanjut 

dan rusak jika tertunda penggunaannya. Tepung pisang mempunyai beberapa 

keunggulan daripada pisang segar dan olahannya. Tepung pisang umur simpannya 

relatif lama dan mudah penyimpanannya serta dapat difortifikasi dengan bahan 

lainnya. (Muchtadi. dkk., 1990).
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Jenis tepung pisang ada yang dimodifikasi dan tidak dimodifikasi. Salah satu 

modifikasinya yaitu penyangraian. Proses penyangraian tepung sebelum diolah lebih 

lanjut, dapat menurunkan kadar air dalam tepung. Kadar air dalam tepung yang rendah 

dapat membuat tekstur kue kering menjadi lebih renyah, rapuh dan tahan lama. Untuk 

beberapa kue kering, penyangraian ini dapat memberikan aroma yang khas (Gracia, 

2009).  

Penyangraian tepung dilakukan selain bertujuan untuk mengurangi kadar air juga 

bertujuan sebagai modifikasi pati. Modifikasi pati dilakukan untuk mengatasi sifat-sifat 

dasar pati alami yang kurang menguntungkan seperti pati yang tidak tahan terhadap 

pemanasan suhu tinggi, tidak tahan pada kondisi asam dan kelarutan pati yang terbatas 

di dalam air. Modifikasi pati dapat memperluas penggunaannya dalam proses 

pengolahan pangan serta menghasilkan karakteristik produk pangan yang diinginkan 

(Kusnandar, 2010). 

Penggunaan tepung pisang kepok pada pembuatan brownies chips diharapkan 

dapat meningkatkan penggunaan pangan lokal dan mengurangi impor tepung terigu. 

Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian pembuatan brownies chips yang mempunyai 

karakterisitik yang baik dan disukai masyarakat. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi yaitu apakah penyangraian pada tepung pisang kepok memberikan 

pengaruh terhadap karakteristik brownies chips? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk memanfaatkan bahan baku lokal semaksimal 

mungkin dalam mempercepat diversifikasi pangan, selain itu dapat meningkatkan nilai 

ekonomis bahan baku lokal yang pada akhirnya diharapkan dapat memberikan 

kesejahteraan bagi petani pisang. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan waktu penyangraian yang 

tepat pada tepung pisang kepok yang dapat memberikan karakteristik brownies chips 

yang disukai panelis. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah 

pisang kepok sebagai produk pangan olahan, meningkatkan penggunaan tepung pisang 

kepok dalam menghasilkan produk olahan pangan yang lebih beragam, dan diharapkan 

dapat mengurangi impor tepung terigu dalam upaya penurunan devisa yang keluar dan 

menangani permasalahan konsumsi tepung terigu yang diindikasikan dapat 

menyebabkan berbagai penyakit. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Crowther (1979) menyatakan bahwa pisang yang baik untuk pembuatan tepung 

pisang adalah pisang yang dipanen pada saat mencapai tingkat ketuaan tiga perempat 

penuh atau kira - kira berumur 80 hari setelah berbunga. Hal ini disebabkan pada 

kondisi tersebut pembentukan karbohidrat telah mencapai maksimum, dan sebagian 

besar tannin telah terurai menjadi senyawa ester aromatik dan fenol sehingga 
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dihasilkan rasa asam dan manis yang seimbang. Jika pisang yang digunakan terlalu 

matang maka rendemen tepung yang dihasilkan sedikit dan juga selama pengeringan 

akan terbentuk cairan. Hal ini karena karbohidrat yang ada di dalam daging pisang 

dihidrolisis menjadi gula – gula sederhana selama pengeringan. Apabila pisang yang 

digunakan terlalu muda akan menghasilkan tepung pisang yang mempunyai rasa 

sedikit pahit dan sepat, karena kandungan tannin daging buah pisang masih tinggi 

sementara kandungan karbohidratnya terlalu rendah. 

Daging buah pisang mengandung berbagai macam vitamin seperti vitamin A, 

vitamin B, vitamin C, daging buah pisang juga mengandung mineral seperti fosfor, 

kalsium, dan besi. Daging buah pisang matang yang belum masak mengandung pati 

sebanyak 61,3-76,5 g/100 g berat kering dan kandungan serat sebanyak 6,3-15,5 g/100 

g berat kering (Noor et al., 2012). Subtitusi tepung pisang ke dalam tepung terigu dalam 

pengolahan pangan, berpotensi untuk memberikan asupan tambahan energi karena 

bahan dasar tepung pisang yang mengandung karbohidrat tinggi (Desiana, 2012). 

Teknologi pembuatan cookies saat ini telah berkembang dengan cepat, tidak hanya 

dari segi peralatan pengolahan, tetapi perkembangan pembuatan cookies juga 

dilakukan dengan menggunakan bahan lain non-terigu. Teknologi pengolahan 

brownies berbahan baku non-terigu telah banyak dilakukan di Indonesia. Penelitian 

mengenai subtitusi tepung terigu dalam pembuatan brownies juga telah banyak 

dilakukan. Salah satunya adalah penambahan tepung pisang ke dalam tepung terigu.   
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Cookies dapat diproduksi dengan menggunakan berbagai macam tepung termasuk 

tepung yang berprotein rendah serta tidak mengandung gluten karena cookies tidak 

membutuhkan pengembangan (Gayati, 2014). 

Yasinta dkk., (2017) menyatakan tepung terigu yang disubtitusi dengan tepung 

pisang pada perbandingan yang berbeda memberikan perbedaan terhadap sifat 

fisikokimia, warna, tekstur dan kadar air cookies. Semakin banyak subtitusi tepung 

pisang, memberikan warna yang dihasilkan semakin gelap, namun tekstur cookies 

semakin renyah, dan kadar air cookies yang dihasilkan juga semakin rendah. 

Penambahan tepung pisang sebanyak 50% ke dalam tepung terigu dalam pembuatan 

cookies, menghasilkan tekstur, warna, rasa, aroma dan kesukaan masih dapat diterima 

panelis.  

Pembuatan kue kering dengan cara mensubstitusi tepung terigu dengan tepung 

pisang, produk yang dihasilkan masih layak untuk di konsumsi karena mutu dari 

produk sesuai dengan SNI 01-2973-1992 tentang syarat mutu biskuit klasifikasi 

cookies (Silfia, 2012). Pembuatan crispy cookies dengan menggunakan campuran 

tepung pisang kepok putih dan tepung kacang hijau, produk yang diperoleh dapat 

diterima oleh panelis, dengan perbandingan tepung pisang kepok putih dengan tepung 

kacang hijau sebanyak 2 : 8 (Nugraha, 2019). Perbandingan tepung pisang kepok 

dengan terigu sebesar 25% : 75%, menghasilkan cookies lidah kucing dengan 

karakteristik yang baik dan disukai panelis untuk respon warna, aroma, kerenyahan, 
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rasa, dan kenampakan keseluruhan, dan cookies memiliki kadar abu 2,15% ; dan 

tekstur 1,42 mm/g/dt (Azizah dan Adianti, 2019). 

Selain tingkat substitusi tepung terigu dan non-terigu yang mempengaruhi 

karakteristik cookies, suhu dan waktu pemanggangan juga mempengaruhi nilai 

kekerasan biskuit yang dihasilkan. Pemanggangan yang cepat pada suhu yang tinggi 

menyebabkan perubahan yang lebih besar pada tekstur makanan. Perubahan tekstur 

karena pemanggangan ditentukan oleh sifat makanan, suhu, dan lama pemanasan 

(Pratama dkk., 2014). Irferamuna dkk., (2019), Pembuatan biskuit dilakukan pada suhu 

170°C selama 15 menit. 

Penyangraian tepung merupakan salah satu cara untuk merubah sifat alami dari 

pati tepung. Penyangraian dilakukan dengan cara memanaskan tepung pada suhu di 

atas 100°C, sehingga dapat merapuhkan bahan dan menguapkan air dalam bahan 

sekaligus dapat mendenaturasi lemak dan protein. Menurut Nitti (2014), penyangraian 

(roasting) dapat merubah komponen kimia dan struktur fisik suatu bahan. 

Imam dkk., (2017) menyatakan bahwa penyangraian ubi jalar kuning pada suhu 

100˚C selama 60 menit, menghasilkan warna chip cerah dan manis. Penyangraian ubi 

jalar ungu, putih, kuning dan kuning madu selama 90 menit menghasilkan warna chip 

cerah sesuai warna asal, sedikit bau ubi jalar, rasa chip manis, rendamen 32-36,5%.  

Lusiani (2011) didalam Martiana (2013) menyatakan bahwa pati termodifikasi 

adalah pati yang telah mengalami perlakuan fisik atau kimia secara terkendali sehingga 

mengubah satu atau lebih dari sifat asalnya. Salah satu modifikasi pati yaitu modifikasi 
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secara fisik dengan cara penyangraian. 

Menurut Wenny (2009) tepung sagu dilakukan penyangraian selama 10 menit 

memberikan kadar air tepung sagu semakin rendah dan produk yang dibuat dari tepung 

sagu akan menjadi renyah. Selanjutnya Susanty (2002) melaporkan bahwa 

penyangraian dapat menurunkan kadar air pati hingga lebih dari 50%. Hal ini terjadi 

karena kadar air pati mentah mengalami penguapan selama proses pemanasan. 

Giantiva (2015) menyatakan bahwa tepung kacang merah yang diberi perlakuan 

pengukusan selama 15 menit dan dilanjutkan dengan penyangraian selama 25 menit 

pada suhu 93°C, tepung yang dihasilkan memiliki daya serap air lebih tinggi dari 

tepung tanpa penyangraian. Aulia dkk., (2018) menyatakan perlakuan waktu 

penyangraian berpengaruh terhadap kadar air tepung gari yang dihasilkan, semakin 

lama waktu penyangraian maka kadar air semakin menurun. Hal ini disebabkan karena 

semakin banyak air yang dapat diuapkan akibatnya kadar air semakin rendah jika 

penyangraian semakin lama dilakukan. 

Menurut Martiana (2013), waktu penyangraian tapioka semakin lama yang akan 

digunakan untuk pembuatan kerupuk kemplang, memberikan kerupuk yang dihasilkan 

memiliki kadar air yang rendah. Penyangraian menyebabkan sebagian air dalam tepung 

teruapkan, kadar air tepung akan mempengaruhi daya kembang dan kerenyahan 

kerupuk. 

Martiana (2013) menyatakan bahwa interaksi jenis tepung dan waktu 

penyangraian berpengaruh terhadap kadar pati kerupuk kemplang ikan tongkol 
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sebelum digoreng. Semakin lama waktu penyangraian tepung memberikan kadar pati 

kerupuk yang dihasilkan semakin rendah. Hal ini disebabkan pati mengalami 

penguraian selama penyangraian menjadi amilosa, dan pati kerupuk semakin menurun. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka hipotesis yang dapat diajukan 

bahwa diduga penyangraian pada tepung pisang kepok memberikan pengaruh terhadap 

karakteristik brownies chips. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, 

Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.  

Waktu penelitian dilakukan pada bulan Juni 2020. 
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