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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG KACANG MERAH
(Phaseolus vulgaris L.) DAN PUREE LABU KUNING (Cucurbita moschata)
TERHADAP KARAKTERISTIK FUDGY BROWNIES

Oleh
Putri Furya Mumpuni
NIM: 223020047
(Program Studi Teknologi Pangan)

Brownies merupakan golongan cake yang memiliki warna coklat kehitaman dan
rasa yang khas dominan cokelat. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh perbandingan tepung kacang merah dan puree labu kuning terhadap
karakteristik fudgy brownies. Manfaat dari penelitian ini adalah dapat dikonsumsi
bagi masyarakat yang tidak bisa mengonsumsi produk yang menggunakan tepung
terigu yaitu penderita celiac disease, mengenalkan kepada masyarakat akan
manfaat dari penggunaan tepung kacang merah sebagai pengganti tepung terigu
yang memiliki kandungan protein yang tinggi, labu kuning kaya akan betakaroten
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pengolahan pangan dan untuk
memberikan nilai tambah pada kacang merah yang belum dimanfaatkan secara
optimal sebagai diversifikasi pangan. Rancangan yang digunakan pada penelitian
ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor, yaitu
perbandingan tepung kacang merah dan puree labu kuning yang terdiri dari 6 taraf
dan 4 kali pengulangan. Respon yang diuji pada penelitian ini adalah kadar air, uji
protein, uji serat kasar, dan uji organoleptik. Data hasil penelitian dianalisa
menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan Uji Lanjut Duncan. Hasil penelitian
ini menunjukan bahwa Perbandingan Tepung Kacang Merah dan Puree Labu
Kuning berpengaruh terhadap respon kimia kadar air, protein, dan kadar serat kasar,
serta respon organoleptik atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur.

Kata Kunci: fudgy brownies, puree labu kuning, tepung kacang merah.



ABSTRACT

The Effect of The Ratio Red Bean Flour (Phaseolus vulgaris L.) and Pumpkin
Puree (Cucurbita moschata) of the Characteristics of Fudgy Brownies

By
Putri Furya Mumpuni
NIM: 223020047
(Departement of Food Technology)

Brownies is a group of cakes that have a blackish-brown color and a distinctive
chocolate-dominant taste. The purpose of this research is to make fudgy brownies
based on red bean flour and pumpkin puree. The benefits of this research are that
they can be consumed for people who cannot consume products that use wheat
flour, namely people with celiac disease, introduce to the public the benefits of using
red bean flour as a substitute for wheat flour which has a high protein content,
pumpkin is rich in beta-carotene so that it can be used as a raw material for food
processing and to provide added value to red beans that have not been used
optimally, as a food diversification product. This research a Randomized Block
Design (RBD) with one factor, which is the comparison of red bean flour and
pumpkin puree and consists of 6 levels and 4 repetitions. The responses tested in
this research were water content, protein test, crude fiber test, and organoleptic
test. The data from the research results were analyzed using ANOVA and continued
with the Duncan Follow-up Test. The results of this research showed that the ratio
of Red Bean Flour and Pumpkin Puree had an effect on the chemical response of
water content, protein, and crude fiber content, as well as the organoleptic response
of color, taste, flavor, and texture attributes.

Keywords: Fudgy Brownies, Red Bean Flour, Pumpkin Puree.
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| PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kepopuleran brownies di Indonesia tidak perlu di ragukan lagi,
peminat brownies dimulai dari anak anak hingga orang dewasa sangat
menyukai rasa hingga tekstur kue yang berasal dari Amerika Serikat ini.
Brownies adalah jenis cake coklat yang padat awalnya merupakan adonan
gagal dan keras dimana adonan terbuat dari tepung terigu, telur, lemak, gula
pasir dan coklat yang dimasak dengan cara di oven (Ismayani, 2007).

Indonesia merupakan negara tropis sehingga banyak tanaman yang
dapat tumbuh subur. Berbagai kacang-kacangan dapat tumbuh di Indonesia,
salah satunya adalah kacang merah atau Phaseolus vulgaris L. Kacang
merah mengandung protein yang tinggi. (Dewi et al., 2017).

Bahan baku yang biasa digunakan pada brownies adalah tepung
terigu, pada tepung terigu terdapat kandungan gluten. Gluten merupakan
protein utama dalam tepung terigu yang terdiri dari gliadin dan glutenin
sekitar 30% asam amino gluten adalah hidrofobik. (Putri dkk., 2021).
Masyarakat Indonesia sangat ketergantungan dengan tepung terigu padahal
ada beberapa masyarakat yang tidak bisa mengonsumsi produk yang
menggunakan tepung terigu yaitu penderita celiac disease. Celiac disease
adalah jenis penyakit enteropati proksimal terkait sistem imun yang bersifat
reversibel. Penyakit ini terjadi karena interaksi antara diet yang

mengandung gluten dengan sistem imun di usus (Woodward J. 2016).



Upaya diversifikasi produk perlu dilakukan untuk memanfaatkan potensi
pangan lokal (Oktadiana dkk., 2017).

Teknologi penepungan merupakan salah satu proses alternatif
produk setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan lama disimpan,
mudah dicampur dengan tepung lain, diperkaya zat gizi, dan lebih cepat
dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang ingin serba praktis.
Penggunaan tepung kacang merah dapat mengurangi pemakaian tepung
terigu dalam pembuatan brownies. Pada penelitian ini digunakan tepung
kacang merah dalam pembuatan brownies. Selain itu, kacang merah juga
memiliki kandungan arginin yang tinggi berfungsi untuk mengaktifkan
hormon pertumbuhan (Growth Promotor) untuk pertumbuhan otot dan
mengatur sistem imun (Fernandez, 2014). Penambahan tepung kacang
merah dengan berbagai konsentrasi dalam pembuatan fudgy brownies
diharapkan mampu meningkatkan nilai gizi dan dapat meningkatkan nilai
kesukaan masyarakat. Berdasarkan latar belakang diatas maka dilakukan
penelitian mengenai pengaruh perbandingan tepung kacang merah dan
puree labu kuning terhadap karakteristik fudgy brownies.

Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan salah satu sumber
bahan pangan yang memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. Menurut
Fokou (2004) labu kuning memiliki beberapa komponen nutrisi antara lain
polisakarida, protein, asam amino essensial, karotenoid dan mineral. Jika
dilihat dari kandungan gizinya yang cukup lengkap dan harganya relatif

murah, maka labu kuning ini merupakan sumber gizi yang sangat potensial



untuk dikembangkan sebagai alternatif pangan masyarakat. Labu kuning
juga memiliki rasa yang manis dan warna yang menarik dari kandungan
betakaroten yang dapat digunakan untuk memperbaiki rasa dan warna pada
suatu produk pangan olahan. Warna kuning dari labu kuning dapat memberi
warna dalam pembuatan produk makanan. Selain itu, kandungan gizi yang
dimiliki labu kuning dapat memperbaiki mutu makanan (Hendrasty, 2003).
Labu kuning atau waluh termasuk komoditas pangan yang
pemanfaatannya masih sangat terbatas. Tanaman labu tidak memerlukan
lahan khusus dalam penanamannya, keistimewaan lain dari tanaman labu
adalah dapat ditanam di lahan-lahan yag kering yang masih tersedia luas di
negara Indonesia. Penyebaran labu kuning juga merata, hampir di semua
kepulauan nusantara terdapat tanaman labu kuning, hal tersebut
dikarenakan cara penanaman dan pemeliharaannya yang mudah, labu
kuning memang dapat menjadi sumber pangan yang dapat diandalkan
(Selvie Mahrita dkk., 2023). Pada penelitian ini yang akan digunakan pada
pembuatan fudgy brownies adalah puree labu kuning dengan cara mengukus
labu kuning kurang lebih 15 menit hingga matang dan empuk kemudian
dihaluskan (Kristiastuti dan Afifa, 2013:13)

Diversifikasi pembuatan fudgy brownies dengan penambahan
beberapa perbandingan tepung kacang merah dan puree labu kuning
merupakan salah satu alternatif untuk mengurangi impor terigu,
meningkatkan kandungan protein serta penambahan puree labu kuning

dapat meningkatkan kandungan gizi pada fudgy brownies. Selain itu,



pemanfaatan bahan baku pangan lokal asli Indonesia dan penggunaan bahan
baku non-terigu yang tidak mengandung gluten tinggi dapat membantu
masyarakat yang memiliki alergi terhadap gluten salah satunya adalah
penyandang celiac disease yang tidak dapat mengonsumsi dan mencerna
gluten dengan baik.

1.2 ldentifikasi Masalah
Berdasarkan penjelasan latar belakang diatas, masalah yang dapat

diidentifikasi pada penelitian ini adalah bagaimana pengaruh perbandingan tepung

kacang merah dan puree labu kuning terhadap karakteristik fudgy brownies?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan bagaimana pengaruh
perbandingan tepung kacang merah dan puree labu kuning terhadap karakteristik

fudgy brownies.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan

tepung kacang merah dan puree labu kuning terhadap karakteristik fudgy brownies.

1.4 Manfaat Peneltian
1. Formulasi yang optimal dalam pembuatan diversifikasi produk fudgy
brownies
2. Dapat dikonsumsi bagi masyarakat yang tidak bisa mengonsumsi produk
yang menggunakan tepung terigu yaitu penderita celiac disease.
3. Mengenalkan kepada masyarakat akan manfaat dari penggunaan tepung
kacang merah sebagai pengganti tepung terigu yang memiliki kandungan

protein yang tinggi



4. Mengenalkan kepada masyarakat akan manfaat labu kuning kaya akan
betakaroten sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pengolahan
pangan

5. Untuk memberikan nilai tambah pada kacang merah yang belum

dimanfaatkan secara optimal, sebagai diversifikasi olahan pangan.

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut Sulistiyo (2006). Brownies merupakan golongan cake yang
memiliki warna coklat kehitaman dan rasa yang khas dominan cokelat. Struktur
brownies yaitu memiliki keseragaman pori remah, tekstur lembut dan tidak
membutuhkan pengembangan yang tinggi (Sulistiyo, 2006). Nama brownies
terinspirasi dari warna kue yang kecokelatan, karena kelezatan rasanya kue
bertekstur padat ini menjadi populer dan menjadi favorit banyak orang hingga
sekarang (Astuti, 2018).

Menurut Samuel Reno dkk (2019) Semakin tinggi konsentrasi tepung kacang
merah dalam brownies, daya kembang akan semakin menurun. Hal ini disebabkan
semakin rendah kandungan gluten pada brownies yang menyebabkan terjadinya
penurunan tingkat daya kembang. Tingkat daya kembang dapat ditentukan dari
bahan baku, semakin banyak penggunaan tepung kacang merah tekstur brownies
yang dihasilkan semakin tidak mengembang. Hal ini dipengaruhi oleh faktor lain
yaitu tepung terigu memiliki dua jenis protein yang memengaruhi tekstur, yaitu
gliadin dan glutenin. Gliadin dan glutenin bila tercampur air akan membentuk
gluten. Gluten adalah senyawa yang penting dalam adonan, yaitu suatu masa yang

bersifat kohesif dan viskoelastis yang dapat meregang secara elastis (Winarno,



2018). Oleh karena itu, semakin banyak penggunaan tepung kacang merah, maka
semakin tidak mengembang brownies yang dihasilkan. Kandungan protein juga
menentukan daya kembang dari brownies tersebut, dimana kandungan protein yang
terdapat pada tepung kacang merah lebih rendah dibandingkan dengan tepung
terigu. Menurut penelitian Gunawan (2021) tentang pembuatan produk makanan
kering dengan substitusi tepung kacang merah untuk memperbaiki gizi yang
terkandung dengan menambah bahan makanan yang memiliki kadar protein lebih
tinggi. Kadar protein pada tepung kacang merah tinggi sehingga semakin banyak
substitusi kacang merah maka semakin tinggi proteinnya

Pengaplikasian puree labu kuning sudah mulai banyak dikembangkan
contohnya seperti digunakan untuk cake, cookies, bolu, brownies, dan lain-lain.
Yustina dan Farid (2012) menyatakan bahwa produk substitusi bahan tepung non-
gluten menghasilkan tekstur yang padat (tidak berongga), tidak terlalu
mengembang, dan menghasilkan produk yang tidak kokoh.

Menurut penelitian (Pangastuti, dkk, 2012). Proses pembuatan tepung kacang
merah adalah penyortiran kacang merah, pencucian dengan air mengalir, perebusan
selama 90 menit, ditiriskan dan didinginkan, pemotongan kecil kecil, pengovenan
dengan suhu 50°C selama 5 jam, penghancuran menggunakan blender, dan
Pengayakan 80 mesh.

Pemanfaatan tepung kacang merah dapat melengkapi kandungan serat
brownies, sehingga penggunaan tepung kacang merah pada brownies dapat
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).
Brownies berbeda dengan cake atau bolu cokelat yang teksturnya cenderung
lebih ringan dengan ukuran lebih tinggi karena penggunaan bahan pengembang dan
metode pengocokkan yang lama. Seiring dengan perkembangan zaman, brownies
muncul dalam banyak versi selain rasa, variasi penampilannya juga lebih menarik
dan mengundang selera untuk mencicipinya. Walaupun demikian tetap saja tidak
meninggalkan ciri khas dari brownies yang kaya akan cokelat. Metode pembuatan
brownies pun turut mengalami perkembangan, tidak hanya dimasak dengan cara
dipanggang akan tetapi mengukus juga dapat dijadikan sebagai alternatif lain.
Seiring berkembangnya zaman yang awalnya bahan baku dalam pembuatan
brownies adalah tepung terigu. Peningkatan kebutuhan tepung terigu akan
berimplikasi pada peningkatan impor gandum, sehingga diperlukan upaya
mengurangi  ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu melalui
pengembangan pembuatan fudgy brownies dengan mengganti tepung terigu
menggunakan bahan baku lokal yang memiliki kandungan gizi yang baik yaitu
tepung kacang merah. Selain itu, tidak semua masyarakat dapat mengonsumsi
produk yang mengandung gluten. Kandungan gluten terdapat pada tepung terigu.

masyarakat yang tidak mengonsumsi gluten adalah penderita celiac disease.



1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran yang telah dijabarkan di atas,
maka dapat diduga perbandingan tepung kacang merah dan puree labu kuning

berpengaruh terhadap karakteristik fudgy brownies.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik
Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudi No 193 Bandung. Waktu penelitian dimulai

dari bulan Juni sampai bulan Agustus 2024.
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