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ORGANOLEPTIC QUALITY CHARACTERISTICS OF BROWNIES 

WITH FLOUR SUBSTITUTIONGREEN BEANS  

TO WHEAT FLOUR 

ABSTRACT 

Brownies are a type of cake with a blackish brown color, and have a slightly 

harder texture than cakes because brownies do not require developer or gluten. This 

observation was made to increase the protein content in brownies by substituting 

wheat flour with mung bean flour. This observation used 3 treatments and 3 

repetitions with a ratio of mung bean flour and wheat flour P1 20% : 80%, P2 which 

was 30% : 70%, P3 which was 40% : 60. Based on observations of brownies with 

P3 treatment, the brownies with the best treatment acceptable to the panelists from 

the parameters of aroma 52.2%, taste 71.1%, texture 71.2%, and overall 

acceptability 62.2%. The results of calculating the nutrient content, it was found 

that the nutritional value in 100 grams of green bean brownies, namely P3 (best 

treatment) energy 186.15 kkal, protein 5.10%, fat 8.03%, carbohydrates 30.37% 

and fiber 0.54% 

Keywords: Brownies, mung bean flour, quality characteristics, nutritional content 
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ABSTRAK 

Brownies adalah salah satu jenis cake dengan warna coklat kehitaman, 

mempunyai tekstur sedikit lebih keras dari pada cake karena brownies tidak 

membutuhkan pengembang atau gluten. Pengamatan ini dilakukan guna 

meningkatkan kandungan protein pada brownies dengan cara mensubstitusikan 

tepung terigu dengan tepung kacang hijau. Pengamatan ini menggunakan 3 

perlakuan dan 3 kali ulangan dengan perbandingan tepung kacang hijau dan tepung 

terigu P1 20% : 80%, P2 yaitu 30% : 70%, P3 yaitu 40% : 60. Berdasarkan 

pengamatan brownies dengan perlakuan P3 merupakan brownies dengan perlakuan 

terbaik yang dapat diterima oleh panelis dari parameter aroma 52,2%, rasa 71,1%, 

tekstur71,2%, dan penerimaan keseluruhan 62,2%. Hasil perhitungan kandungan 

zat gizi, didapatkan bahwa nilai gizi dalam 100 gram brownies panggang dengan 

substitusi tepung kacang hijau terhadap tepung terigu yaitu P3 (perlakuan terbaik) 

energi 186,15 kkal, protein 5,10%, lemak 8,03%, karbohidrat 30,37% dan serat 

0,54%.  

Kata Kunci : Brownies, tepung kacang hijau, karakteristik mutu, kandungan gizi  
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RINGKASAN PENGAMATAN 

KARAKTERISTIK MUTU ORGANOLEPTIK BROWNIES  
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TERHADAP TEPUNG TERIGU 
 

               Oleh : Ni Nyoman Tri Wahyuni (NIM. PO7131120030) 

Brownies merupakan golongan cake yang memiliki warna coklat kehitaman 

dan rasa yang khas dominan cokelat. Struktur brownies yaitu memiliki tekstur yang 

lembut dan tidak membutuhkan pengembangan yang tinggi. (Setyani, Nurdjanah, 

dan Permatahati 2017) Upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap 

penggunaan tepung terigu yaitu dengan cara mengalihkan penggunaan tepung 

terigu ke non terigu perlu dilakukan. Salah satu cara alternatif untuk menggantikan 

tepung terigu menjadi non terigu adalah pemanfaatan tepung dari komoditas lain 

seperti kacang hijau. (Salihat dan Putra 2021). Tujuan dilakukannya penelitian ini 

yaitu menilai sifat organoleptik meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, penerimaan 

keseluruhan, serta mutu organoleptik yang meliputi tekstur, aroma dan warna dari 

brownies panggang substistusi tepung kacang hijau terhadap tepung terigu, 

menentukan penambahan tepung kacang hijau yang tepat untuk menghasilkan 

karakteristik organoleptik brownies panggang yang terbaik, dan menghitung 

kandungan energi dan zat gizi. 

Brownies atau kue bantat adalah kue yang sangat populer di Amerika 

Serikat dan memiliki sejarah panjang. Mereka pertama kali dikenal pada tahun 1897 

dan telah menjadi salah satu kue yang paling dicintai di seluruh dunia. Seperti yang 

Anda sebutkan, brownies memiliki ciri khas warna kecokelatan dan tekstur yang 

padat. Mereka berbeda dari kue cokelat atau bolu cokelat yang biasanya memiliki 

tekstur lebih ringan dan ukuran yang lebih tinggi. 

Adapun variabel response yang diamati meluputi: rasa, aroma, tekstur dan 

penerimaan keseluruhan sedangkan variabel modifikasinya adalah Subsitusi tepung 

kacang hijau dari tepung terigu mulai dari P1 sampai P3, Variabel response 

:karakteristik brownies panggang dengan substitusi tepung kacang hijau meliputi, 

rasa, aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan, Variabel modifikasi : substitusi 

kacang hijau dari tepung terigu mulai dari 20%, 30% dan 40%. 
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 Jenis penelitian ini menggunakan jenis Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

menggunakan 3 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Jenis data yang dikumpulkan 

yaitu data – data identitas sampel dengan metode wawancara menggunakan form 

identitas sampel, data uji organoleptik tingkat terhadap kesukaan warna, tekstur, 

aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan, serta mutu organoleptik meliputi tekstur, 

aroma dan warna dengan menggunakan form hedonik. 

Secara umum pada uji penerimaan keseluruhan persentase penerimaan 

tertinggi terdapat pada perlakuan P3 yaitu 62,2, dan terendah pada brownies 

perlakuan P2 yaitu 51,1%. Brownies yang memenuhi criteria penerimaan panelis 

adalah semua perlakuan yaitu P1, P2 dan P3. Berdasarkan hasil penelitian substitusi 

tepung kacang hijau pada brownies didapatkan hasil nilai gizi per 100 gram sajian. 

Pada hasil perlakuan dengan per 100 gram sajian pada perlakuan P3 (perlakuan 

terbaik) didapatkan nilai gizi pada energi yaitu 186,15 kkal, protein 5,10 gram, 

lemak 7,57 gram, dan karbohidrat 29,54 gram. Perlakuan yang memiliki rata – rata 

diatas 50% pada uji organoleptik yaitu P1, P2 dan P3. Namun brownies dengan 

perlakuan P3 memiliki keunggulan dalam segi nilai gizi protein lebih tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan P2 dan P3. 

 Hasil perlakuan yang bisa diterima adalah substitusi tepung kacang hijau 

terhadap tepung terigu adalah P3 (40%) presentase tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna yaitu 70% - 78,9%, aroma 46,6% - 64,2%, tekstur 47,8% - 71,2%, 

rasa 57,8% - 71,1% penerimaan keseluruhan 51,1 – 62,2%. Adapun saran yang bisa 

diberikan jika ingin membuat produk browies panggang kacang hijau disarankan 

untuk menggunakan perlakuan 3, karena mengandung protein 5,10 gram dan 

banyak disukai oleh panelis. 
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