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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BONGGOL PISANG KEPOK
(Musa paradisiaca) TERHADAP KARAKTERISTIK BROWNIES

ABSTRAK

Pada umumnya brownies dibuat dengan bahan baku tepung terigu. Bonggol
pisang adalah pangan yang kaya serat, kalsium, fosfor, dan zat besi. Brownies yang
dibuat dengan subtitusi tepung bonggol pisang dan tepung terigu merupakan upaya
diversifikasi pangan guna memanfaatkan pangan lokal sebagai bahan baku dengan
harga yang relatif murah dan mengurangi penggunaan tepung terigu yang tinggi
gluten. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung bonggol
pisang kepok (Musa paradisiaca) terhadap karakteristik brownies. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK),
terdiri dari lima perlakuan substitusi tepung bonggol pisang yaitu 5%, 10%, 15%,
20%, dan 25%. Data dianalisis menggunakan ANOVA dengan menggunakan uji
lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukkan tingkat kesukaan
terhadap aroma 3,49 — 4,01 (netral — suka), rasa 3,36 — 4,03 (netral — suka), warna
3,49 — 4,11 (netral — suka), penerimaan secara keseluruhan 3,39 — 4,24 (netral —
suka), dan mutu tekstur 2,29 — 2,88 (kasar) serta kadar air berkisar antara 15,56 —
20,75 %bb, kadar abu 1,47 — 1,61 %bb, kadar protein 6,71 — 27,38 %bb, kadar
lemak 10,73 — 13,54 %bb, kadar karbohidrat 59,19 — 64,95 %bb, dan kadar serat
kasar 8,59 — 9,60 %bb. Brownies dengan substitusi tepung bonggol pisang 25%
merupakan perlakuan yang terbaik berdasarkan penilaian organoleptik yang
meliputi aroma, rasa, dan penerimaan secara keseluruhan.

Kata kunci  : brownies, tepung bonggol pisang, karakteristik brownies



THE EFFECT OF KEPOK BANANA WEEVIL FLOUR SUBSTITUTION
(Musa paradisiaca) ON THE CHARACTERISTICS OF BROWNIES

ABSTRACT

In general, brownies are made with wheat flour. Banana weevil are foodstuffs
that are rich in fiber, calcium, phosphorus and iron. Brownies made with banana
weevil flour subtitution and wheat flour are diversification food to utilize local food
as relatively cheap price materials and reduce the use wheat flour which is high in
gluten. The purpose of this study was to study the effect of substitution of kepok
banana weevil flour (Musa paradisiaca) on the characteristics of brownies. This
study used an experimental method with Randomized Group Design, consisting of
five settings for substituting banana weevil flour, namely 5%, 10%, 15%, 20%, and
25%. Data were analyzed with ANOVA using the Least Significant Difference
further test. The results showed the level of preference for aroma 3,49 — 4,01
(neutral - like), taste 3,36 — 4,03 (neutral - like), color 3,49 — 4,11 (neutral - like),
acceptance by overall 3,39 — 4,24 (neutral - like), and the texture quality of 2,29 —
2,88 (rough) and the water content between 15,56 — 20,75% bb, ash content 1,47 -
1,61 % bb, protein content 6,71 — 27,38% bb, fat content 10,73 — 13,54% bb,
carbohydrate content 59,19 — 64,95% bb, and crude fiber content 8,59 - 9,60% bb.
Brownies with the substitution of banana weevil flour 25% are the best based on
organoleptic which contains aroma, taste, and overall acceptance.

Keywords: brownies, banana weevil flour, characteristics of brownies
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RINGKASAN PENELITIAN

Pengaruh Substitusi Tepung Bonggol Pisang Kepok (Musa Paradisiaca) terhadap
Karakteristik Brownies

Oleh : Ni Putu Eka Kusumawati (NIM. P07131215004)

Penggunaan tepung sebagai bahan baku industri pangan cenderung meningkat
setiap tahunnya. Tahun 2015 kebutuhan terigu di Indonesia sebesar 5,51 juta ton
dan pada tahun 2016 meningkat menjadi 5,91 juta ton (APTINDO, 2016).
Pemanfaatan bonggol pisang sebagai bahan makanan masih terbatas dan sebagian
besar masih dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Kurangnya pemanfaatan bonggol
pisang sebagai bahan makanan karena bentuk dan rasanya yang hambar sehingga
tidak disukai oleh sebagian besar masyarakat dan nilai gizi serta manfaat bonggol
pisang belum dipahami secara luas. Pemanfaatan bonggol pisang ini menjadi
tepung didasarkan bahwa bonggol merupakan komponen polisakarida yang
tentunya bisa dioleh menjadi sumber tepung baru. Manfaat pembuatan tepung
bonggol pisang selain digunakan untuk bahan pensubstitusi pembuatan brownies,
pembuatan tepung bonggol pisang juga akan meningkatkan penganekaragaman
pangan serta untuk meningkatkan mutu dan masa simpan tepung bonggol pisang
sehingga dapat diterima oleh konsumen (Riska, 2013). Brownies adalah makanan
dengan bahan dasar tepung terigu, dimana kandungan protein, lemak dan
karbohidratnya cukup tinggi, tetapi kandungan seratnya rendah. Alternatif yang
dapat dilakukan adalah dengan mensubstitusi tepung terigu dengan tepung bonggol
pisang dalam brownies sebagai camilan sehat. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh substitusi tepung bonggol pisang kepok (Musa paradisiaca)
terhadap karakteristik brownies.

Jenis penelitian yang digunakan adalah jenis penelitian eksperimental dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan masing-masing dengan 3
kali ulangan, sehingga penelitian terdiri dari 15 unit percobaan. Pembuatan
brownies dan penilaian organoleptik dilakukan di Laboratorium Pengolahan

Pangan Jurusan Gizi Poltekkes Denpasar sedangkan analisis zat gizi seperti kadar
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karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar air, dan kadar serat kasar
dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Udayana

Hasil penelitian analisis organoleptik terhadap brownies yang dihasilkan yaitu
tingkat kesukaan terhadap aroma 3,49 — 4,01 (netral — suka), rasa 3,36 — 4,03 (netral
— suka), warna 3,49 — 4,11 (netral — suka), penerimaan secara keseluruhan 3,39 —
4,24 (netral — suka), dan mutu tekstur 2,29 — 2,88 (kasar). Brownies dengan
substitusi tepung bonggol pisang 25% menghasilkan karakteristik mutu yang paling
disukai oleh panelis baik dari segi aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Dari
hasil analisis subyektif terhadap brownies dengan substitusi tepung bonggol pisang
yang dihasilkan yaitu kadar air berkisar antara 15,56 — 20,75 %bb, kadar abu
berkisar antara 1,47 — 1,61 %bb, kadar protein berkisar antara 6,71 — 27,38 %bb,
kadar lemak berkisar antara 10,73 — 13,54 %bb, kadar karbohidrat berkisar antara
59,19 — 64,95 %bb, dan kadar serat kasar berkisar antara 8,59 — 9,60 %bb. Brownies
dengan substitusi tepung bonggol pisang 25% menghasilkan karakteristik mutu
yang paling disukai oleh panelis. Dalam 1 porsi (50 gram) brownies mengandung
kadar serat sebesar 4,80 gram, energi sebesar 183,51 kkal, protein sebesar 3,58
gram, lemak sebesar 5,65 gram dan karbohidrat sebesar 29,60 gram (AKG, 2013).

Daftar bacaan: 63 (1979 — 2018)
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