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In an effort to prevent the occurrence of protein 

and fiber energy deficiencies, researchers 

conducted research, namely the use of local 

materials to be made as brownies products so 

that they can become products that can be 

consumed by the community. These brownies are 

made from banana bloaaom flour and mung 

beans as raw materials. This research was 

conducted with a Completely Randomized 

Design (CRD) with 3 repetitions consisting of 1 

factor, namely the proportion of brownie 

formulations substituted with banana heart flour 

and green beans for the total subject to test 

acceptability with the hedonic test method and 

hedonic quality as many as 25 moderately 

trained panelists. Proximate nutritional value 

test. The analysis used the one-way Anova test. 

The results of the research on proximate levels of 

the product showed that the nutritional value 

based on the percentage treatment of banana 

heart flour and mung bean (15:35%) was the most 

preferred to get 370.0 kcal of energy nutrition, 

9.25 g of fiber, 31.4 g of water, 31.4 g of water 

content. ash 2.21 g, fat 20.9 g, protein 5.19 g, and 

carbohydrates 40. 
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Upaya mencegah terjadinya kekurangan energy 

protein dan serat peneliti melakukan penelitian 

yakni pemanfaatan bahan local untuk dibuat 

sebagai produk brownis agar dapat menjadi 

produk yang dapat dikonsumsi masyarakat. 

Brownies ini berasal dari bahan baku jantung 

pisang dan kacang hijau. Penelitian ini dilakukan 

dengan desain rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 3 kali pengulangan yang terdiri dari 1 

faktor yaitu proporsi formulasi brownis 

substitusi tepung jantung pisang dan kacang 

hijau total subjek untuk uji daya terima dengan 

metode uji hedonik dan mutu hedonik sebanyak 

25 panelis agak terlatih. Uji nilai gizi secara 

proksimat Analisis menggunakan uji oneway 

Anova. Hasil penelitian kadar proksimat produk 

menunjukan bahwa nilai kandungan gizi 

berdasarkan perlakuan presentase tepung 

jantung pisang dan kacang hijau (15:35%) yang 

paling disukai mendapatkan kandungan gizi 

energy 370,0 kkal, kadar serat 9,25 g, kadar air 

31.4 g, kadar abu 2.21 g, lemak 20,9 g, protein 

5,19 g, dan karbohidrat 40,3. 
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PENDAHULUAN  
Zat gizi merupakan zat yang dibutuhkan oleh tubuh untuk 

pertumbuhan, perkembangan, pemeliharaan dan memperbaiki jaringan tubuh. 
Jika tubuh kekurangan salah satu dari zat gizi maka akan terjadi defisiensi zat 
gizi/gizi kurang(Atmasier, 2011). Menurut WHO (2012) total jumlah penderita 
gizi kurang di dunia mencapai 104 juta jiwa anak dan gizi kurang merupakan 
salah satu faktor atau penyebab kematian anak di seluruh dunia. Keadaan / 
kategori gizi kurang diantaranya adalah KEP (Kekurangan Energi Protein). 
Riset kesehatan dasar (Riskesdas) dari Kementrian Kesehatan tahun 2018 
melaporkan bahwa prevalensi KEP di negara Indonesia berdasarkan 
pengukuran berat badan terhadap usia di dapatkan sebesar 17,7% presentase 
kategori gizi kurang (Underweigt) sebesar 13,0% dan kategori gizi buruk 
sebesar 3,9% sedangkan target RPJMN (Rencana Pembangunan Jangka 
Menengah Nasional) tahun 2019 adalah 17%.  

KEP (Kekurangan Energi Protein) merupakan salah satu masalah gizi 
utama yang ada di Indonesia. Penyebab KEP adalah karena defisiensi macro 
nutrient (zat gizi makro). Walaupun pada saat ini terjadi pergeseran masalah 
gizi di Indonesia lebih kepada defisiensi micro nutrient tetapi pada beberapa 
daerah di Indonesia masih memiliki prevalensi kejadian KEP yang tinggi yaitu 
>30% sehingga perlu adanya upaya penanganan intensif agar terjadi 
penurunan prevalensi KEP. 

Masalah gizi selain KEP yang ada di Indonesia disebutkan dalam 
penelitian Riset kesehatan dasar (Riskesdas) sebanyak 95,5 persen rakyat 
Indonesia di atas lima tahun kekurangan konsumsi serat. Konsumsi serat 
dengan pola makan yang tepat dan cukup akan mencegah terjadinya kejadian 
sembelit (konstipasi) sehingga meningkatkan daya tahan tubuh dan dapat 
mencegah mengalami penyakit tidak menular lainnya seperti obesitas 
(Riskesdas, 2018). 

Pada umumnya anak-anak dan orang dewasa menyukai produk 
makanan yang memiliki rasa cokelat, salah satunya dalam bentuk brownies. 
Kue brownies ini disukai menjadi kudapan karena rasa nyayang enak. 
Brownies dapat dibuat dengan bahan-bahan pangan lokal. Pangan lokal yang 
dapat digunakan dalam pembuatan brownies salah satunya yaitu bonggol 
pisang, lepiu, lae, dan juga pangan lainnya (Saragih, 2016; Saragih et al, 2017). 
Pangan lokal sendiri merupakan makanan yang dikonsumsi oleh masyarakat 
setempat sesuai dengan potensi dan kearifan lokal suatu negara. Adapun 
pangan lokal yang digunakan sebaga bahan baku dari penelitian ini yaitu 
jantung pisang dan kacang hijau. Pemilihan bahan baku jantung pisang dan 
kacang hijau di ambil berdasarkan beberapa penelitian. 

Dalam penelitian yang dilakukan (Yuliani, 2018) yaitu pengaruh 
substitusi tepung jantung pisang (Musa paradisiaca) terhadap kadar protein 
dan daya terima brownies panggang didapatkan bahwa kadar protein tertinggi 
ditunjukkan pada brownies panggang dengan substitusi tepung jantung pisang 
30% dengan rata- rata 4,77%. Sedangkan kadar protein terendah ditunjukkan 
pada brownies panggang dengan substitusi tepung jantung pisang 0%. 
Semakin tinggi proporsi tepung jantung pisang semakin rendah daya 
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terimanya oleh karena itu peneliti mengkombinasikan dengan pangan lokal 
yang lain yaitu kacang hijau dalam penelitian yang dilakukan oleh (Diah, 2018) 
kadar protein paling tinggi terdapat pada brownies D dengan campuran 
tepung kacang hijau sebesar 45% sebesar 7,0875% Semakin tinggi variasi 
campuran tepung kacang hijau akan semakin berpengaruh terhadap rasa dan 
aroma dan lebih disukai panelis. Selain tinggi kadar protein kacang hijau 
memilki kandungan serat yang tinggi dalam penelitian yang dilakukan 
(Situmorang, 2017) pada produk bean flakesse makin tinggi kacang hijau pada 
formulasi, maka semakin tinggi kadar serat yang dihasilkan.  

Dalam 100gram kacang hijau mengandung 4.3gram dan rasa paling 
disukai. Adapun kandungan gizi jantung pisang diolah menjadi tepung, zat 
gizi yang terkandung karbohidrat (63,04 gram), protein (9,140 gram), lemak 
(1,342 gram) dan serat (15,259 gram) (Daftar komposisi Pangan, 2018). Dalam 
100 gram kacang hijau mengandung 23 gramprotein, kandungan protein ini 
lebih tinggi jika dibandingkan protein nabati yang lain. Selain protein kacang 
hijau mengandung serat yang baik bagi pencernaan, 100gram kacang hijau 
mengandung serat 16,6 gram (Kemenkes, 2016). 

Berdasarkan paparan dan latar belakang di atas maka peneliti tertarik 
untuk meneliti judul “pengaruh substitusi tepung jantung pisang dan kacang 
hijau terhadap protein, serat dan sensoris brownis kukus” dengan harapan 
menjadi alternatif pangan fungsional masyarakat dalam menambah kebutuhan 
protein dan serat sehari-hari. 

 
TINJAUAN PUSTAKA 

Protein merupakan bagian dari semua sel hidup dan protein merupakan 
bagian terbesar tubuh setelah air. Protein memiliki fungsi khusus yang tidak 
dapat digantikan oleh zat gizi yang lain yakni sebagai zat pembangun serta 
memelihara sel-sel jaringan tubuh Almatsier (2011). Karena memiliki peran 
yangamat penting bagi tubuh otomatis apabila tubuh kekurangan protein maka 
akan terjadi ketidak seimbangan zat gizi di dalam tubuh salah satunya adalah 
KEP (Kekurangan Energi dan Protein). 

Kurang energi dan protein (KEP) merupakan suatu keadaan dimana 
penyebabnya adalah kurang mengonsumsi suatu pangan / zat gizi sehingga 
tidak mencukupi kebutuhan tubuh baik pangan energi maupun protein 
(Atmatsier, et al, 2011). Penyebab KEP ada terbagi 2 yaitu secara langsung dan 
tidak langsung. Penyebab KEP secara langsung yaitu asupan gizi dan penyakit 
infeksi.  

Sebanyak 70% komponen sistem imun tubuh terdapat di pencernaan 
dan merupakan salah satu faktor penting sebagai pendukung tumbuh kembang 
dan kesehatan selain itu serat memiliki keunggulan yang lainnya yakni 
mencegah penyakit tidak menular. Konsumsi serat dengan pola makan yang 
tepat dan cukup akan mencegah terjadinya kejadian sembelit (konstipasi) 
sehingga meningkatkan daya tahan dapat mencegah penyakit tidak menular 
lainnya seperti obesitas. Penanggulangan KEP dan kurang serat dapat dengan 
pembuatan suatu produk makanan tinggi akan protein dan serat pada 
penelitian ini pangan yang digunakan adalah brownies pada umumnya anak-
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anak dan orang dewasa Brownies dapat dibuat dengan bahan-bahan pangan 
lokal. Pangan lokal yang dapat digunakan dalam pembuatan brownies salah 
satunya yaitu bonggol pisang, lepiu, lae, dan juga pangan lainnya (Saragih, 
2016; Saragih et al, 2017). Pangan lokal sendiri merupakan makanan yang 
dikonsumsi oleh masyarakat setempat sesuai dengan potensi dan kearifan lokal 
suatu negara. Adapun pangan lokal yang digunakan sebaga bahan baku dari 
penelitian ini yaitu jantung pisang dan kacang hijau. Pemilihan bahan baku 
jantung pisang dan kacang hijau di ambil berdasarkan beberapa penelitian. 

Dalam penelitian yang dilakukan Yuliani (2018) yaitu pengaruh 
substitusi tepung jantung pisang (Musa paradisiaca) terhadap kadar protein 
dan daya terima brownies panggang didapatkan bahwa kadar protein tertinggi 
ditunjukkan pada brownies panggang dengan substitusi tepung jantung pisang 
30% dengan rata-rata 4,77%. Sedangkan kadar protein terendah ditunjukkan 
pada brownies panggang dengan substitusi tepung jantung pisang 0%. 
Semakin tinggi proporsi tepung jantung pisang semakin rendah daya 
terimanya oleh karena itu peneliti mengkombinasikan dengan pangan lokal 
yang lain yaitu kacang hijau dalam penelitian yang dilakukan oleh Diah (2018) 
kadar protein paling tinggi terdapat pada brownies D dengan campuran 
tepung kacang hijau sebesar 45% sebesar 7,0875% Semakin tinggi variasi 
campuran tepung kacang hijau akan semakin berpengaruh terhadap rasa dan 
aroma dan lebih disukai panelis. Selain tinggi kadar protein kacang hijau 
memilki kandungan serat yang tinggi dalam penelitian yang dilakukan 
Situmorang (2017). 

Hipotesis pada penelitian Formulasi produk brownies kukus substitusi 
tepung jantung pisang dan kacang hijau diduga berpengaruh terhadap kadar 
serat dan protein serta formulasi produk ini berpengaruh kepada tingkat 
kesukaan (daya terima) panelis. 
 
METODOLOGI 

 Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah jenis 
penelitian eksperimental, yaitu suatu prosedur dimana penelitian ini dilakukan 
dengan memberikan perlakuan kepada subjek yang akan diteliti dengan tujuan 
melihat pengaruh suatu perlakuan pada variabel independen kepada variabel 
dependen Penelitian ini menggunakan jenis true eksperimental dengan desain 
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor perlakuan yang diberikan yaitu satu 
formulasi tepung jantung pisang dan kacang hijau dan diulang sebanyak 3 kali 
ulangan sehingga jumlah sampel yang dihasilkan sebanyak 12. Sampel yang 
dihasilkan sebanyak 12 sampel diuji secara proksimat di laboratorium. 

 Produk selanjutnya dilakukan uji hedonik dan mutu hedonic populasi 
terpilih sebanyak 25 orang panelis agak terlatih. Uji hedonik dilakukan melalui 
penciuman, pengelihatan, peraba untuk penilaian terhadap rasa, warna, aroma, 
tekstur, dan keseluruhan sebagai daya terima untuk menentukan formulasi 
terbaik dengan penilaian atau skor yaitu dibagi menjadi tingkat kesukaan skala 
1-5 yaitu: 5 = sangat suka, 4 = suka, 3 = agak suka, 2 = tidak suka, 1 = sangat 
tidak suka begitu pula dengan mutu hedonik. 
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HASIL PENELITIAN 
A. Karakteristik Kimia  

Pengujian proksimat pada produk brownies dilakukan untuk 
mengetahui kandungan gizi yang terdapat pada brownies. Adapun pengujian 
yang dilakukan berupa kadar air, abu, lemak, protein, serat dan karbohidrat 
dapat dilihat pada tabel 4.1. Berdasarkan hasil pengujian substitusi tepung 
jantung pisang dan kacang hijau berpengaruh tidak nyata terhadap nilai gizi 
brownies.  
 

Tabel 1. Nilai Gizi Brownies Kukus Substitusi Tepung Jantung Pisang (Musa 
Paradiciaca) dan Kacang Hijau (Vigna Radiata) 

 
Analisis Brownies kukus substitusi tepung jantung pisang dan kacang hijau 

 F0 F1 F2 F3 

Hedonik     

Serat 4.63±2.69 5.71±1.17 7.57±1.57 9.25±1.80 

Kadar Air 30.3±2.21 31.8±0.43 31.9±1.96 31.4±0.20 

Kadar Abu 1.76±0.17 2.28±0.03 2.32±0.04 2.21±0.13 

Lemak 15.0±4.61 16.4±5.54 19.3±2.60 20.9±1.50 

Protein 5.57±2.19 5.92±2.18 6.55±1.21 5.19±2.00 

Karbohidrat 47.3±1.52 43.6±3.24 40.4±0.49 40.3±2.26 

Energi 346,4 kkal 345,6 kkal 361,5 kkal 370,0 kkal 

Keterangan: 
Kadar Air 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap kadar air. 
Berdasarkan nilai kadar air berkisar antara 31.9±1.96 sampai dengan 30.3±2.21. 
Nilai kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan F2 dengan presentase tepung 
jantung pisang dan kacang hijau (35:15%) sebesar 31,9% dan yang terendah 
terdapat pada perlakuan F0 dengan kadar air sebesar 30,3%. 

Semakin tinggi presentase tepung jantung pisang semakin tinggi kadar 
airnya. Hal ini disebabkan jantung pisang memiliki kadar air yang tinggi kadar 
air jantung pisang dalam 100 g 83,87% (Robby, 2008) menyatakan kadar air 
naken balls dipengaruhi oleh kadar air pada jantung pisang yang digunakan 
sebagai bahan baku, kadar air jantung pisang per 100 g 83,87%. 

Kadar air pada suatu bahan pangan menjadi salah satu faktor yang 
mempengaruhi daya tahan produk pangan, apabila kadar air semakin tinggi 
maka kerusakan yang terjadi pada suatu produk akan menjadi semakin tinggi 
(Indrianto, 2016). Hasil kadar air yang diperoleh telah memenuhi standar mutu 
roti manis yang terdapat pada SNI No. 01-3840- 1995 yaitu maksimal 40% 
(Badan Standarisasi Nasional, 1995). 
 
Kadar Abu 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap kadar abu. 
Berdasarkan nilai kadar abu berkisar 2.32±0.04 sampai dengan 1.76±0.17. Nilai 
tertinggi terdapat pada F2 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (35:15%) yaitu 2.32% sedangkan yang terendah terdapat pada F0 
dengan presentase tepung jantung pisang dan kacang hijau (0%) yaitu 1,76%. 
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Hasil kadar abu yang diperoleh lebih tinggi dibandingkan standar mutu 
roti manis pada SNI No. No. 01-3840-1995 yaitu maksimal 1% (Badan 
Standarisasi Nasional, 1995). Hal ini disebabkan karena kadar abu dari tepung 
jantung pisang yang tinggi yaitu sebesar 6,97%. Selain itu, besarnya nilai kadar 
abu dipengaruhi oleh besarnya jumlah mineral yang terkandung dalam bahan. 
Tepung jantung pisang mengandung banyak mineral. Menurut Direktorat Gizi 
Departemen Kesehatan RI (1992), mineral yang terkandunng dalam jantung 
pisang per 100gram yaitu kalsium 3,0 mg, fosfor 50 mg dan zat besi 0,1 mg 
sehingga semakin tinggi proporsi tepung jantung pisang maka kadar abu 
semakin meningkat. Hasil kadar abu brownis kukus yang diperoleh tidak jauh 
berbeda dari hasil kadar abu brownies kukus penelitian (Pitaloka, 2019) yaitu 
sebesar 2,57-3,38% dan penelitian (Paramita, 2020) sebesar 1,53-2,04%. 
 
Kadar Lemak 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap kadar lemak. 
Berdasarkan nilai lemak berkisar antara 20.9±1.50 sampai dengan 15.0±4.61. 
Kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan F3 dengan presentase tepung 
jantung pisang dan kacang hijau (15:35%) yaitu 20,9% dan yang terendah 
terdapat pada perlakuan F0 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (0%) yaitu 15,0%. Kadar lemak yang cukup tinggi pada brownis 
disebabkan karena penggunaan bahan baku yang banyak mengandung lemak 
seperti margarin dan coklat bubuk. 
 
Kadar Protein 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap kadar protein. 
Berdasarkan nilai protein berkisar antara 6.55±1.21 sampai dengan 5.19±2.00. 
Kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan F2 dengan presentase tepung 
jantung pisang dan kacang hijau (35:15%) sebesar 6,55% sedangkan nilai 
terendah terdapat pada perlakuan F3 dengan presentase tepung jantung pisang 
dan kacang hijau (15;35%) yaitu 5.19%. Semakin tinggi presentase tepung 
jantung pisang semakin tinggi kadar proteinya. Hal ini disebabkan oleh 
kandungan protein yang tinggi pada tepung jantung pisang sebesar per 100 g 
yaitu 9,140 g (DKMB, 2018). Hal ini sebanding dengan hasil analisis kadar 
protein tepung jantung jantung pisang pada brownis panggang substitusi 
tepung jantung pisang lebih tinggi dibandingkan dengan kadar protein 
brownis yang hanya menggunakan tepung terigu (Yuliani, 2018). Kadar protein 
tepung jantung pisang yaitu sebesar 9,140 g (TKPI, 2017) sedangkan kadar 
protein tepung terigu yaitu sebesar 8,9 g (TKPI, 2017). 
 
Kadar Karbohidrat 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap kadar 
karbohidrat. Nilai karbohidrat berkisar antara 47.3±1.52 sampai dengan 
40.3±2.26. Kadar karbohidrat tertinggi terdapat perlakuan F0 dengan presentase 
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tepung jantung pisang dan kacang hijau (0%) yaitu 47,3% sedangkan nilai 
terendah terdapat pada F3dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (15:35 %) yaitu sebesar 40,3%. Semakin tinggi tepung terigu 
semakin tinggi karbohidratnya. Kadar karbohidrat tepung terigu dalam 100 g 
yaitu 77,3 g (TKPI, 2017). Kandungan karbohidrat tepung jantung pisang dalam 
100 gr yaitu 63,04 gram (TKPI, 2017), Kandungan karbohidrat tepung kacang 
hijau dalam 100 g yaitu 56.80 g (TKPI, 2018). 
 
Energi 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacanhg hijau menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap kadar energi. 
Nilai energy berkisar antara 370,0 sampai dengan 345,6 kkal. Adapun nilai 
enegi tertinggi didapatkan F3 dengan presentase tepumg jantung pisang dan 
kacang hijau (15:25%) yaitu 370,0 kkal sedangkan nilai energy terendah 
diperoleh pada perlakuan f0 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau 0% yaitu 346,4 kkal. Nilai energi yang paling tinggi terdapat pada 
perlakuan F3 dengan presentase tepung jantung pisang dan kacang hijau 
(35:15%) karena tepung kacang hijau dan jantung pisang memilki kandungan 
serat, dan protein yang tinggi. Kadar serat tepung kacang hijau 16,6 g 
sedangkan jantung pisang memiliki kadar serat sebesar 15,259 gr dalam 100 g 
(DKBM, 2018). Kadar protein tepung jantung pisang yaitu sebesar 9,140 g, 
kadar protein tepung kacang hijau 9,140 gram dalam 100 gr (TKPI, 2017). 

 
B. Uji Daya Terima Brownies Kukus Substitusi Tepung Jantung Pisang dan Kacang 
Hijau 

Pengujian organoleptik pada Brownies kukus substitusi tepung jantung 
pisang dan kacang hijau bertujuan untuk mendapatkan gambaran mengenai 
kesukaan panelis terhadap warna, rasa, dan aroma yang dihasilkan. Menurut 
Botutihe dan Rasyid (2018) sensasi flavor yang dirasakan oleh indera manusia 
terhadap suatu sifat produk hanya dapat diukur dengan metode pengujian 
organoleptik. Adapun parameter yang diukur dari dengan skala nilai sensori 
(1= sangat tidak suka), (2=tidak suka), (3=biasa), (4=suka), dan (5= sangat 
suka). Rata-rata nilai organoleptik setiap parameter yang diuji dapat dilihat 
pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai Gizi Brownies Kukus Substitusi Tepung Jantung Pisang (Musa 
Paradiciaca) dan Kacang Hijau (Vigna Radiata) 

Parameter   Brownies kukus substitusi tepung jantung pisang dan kacang hijau  

 F0 F1 F2 F3 

Hedonik     

Warna 4,28±0,61 4,08±0,70 4,12±0,78 4,08±0,70 
Aroma 4,32±0,62 3,84±0,80 3,80±0,91 3,96±0,73 

Tekstur 4,64±0,49a 3,72±0,93b 3,64±0,90b 3,92±0,75b 

Rasa 4,64±0,49a 3,52±1,00b 3,40±1,00b 3,84±0,55b 

Hedonik 

Keseluruhan 
4,28±0,54a 3,60±0,81b 3,56±0,91b 4,08±0,49ab 

Mutu Hedonik     

Warna 1,88±0,88b 2,56±0,65a 2,84±0,68a 2,12±0,65a 

Aroma 1,48±0,65b 2,12±0,92ab 2,40±0,81a 2,12±0,62ab 

Tekstur 3,52±0,50a 2,44±0,86b 2,24±0,92b 2,84±0,62b 

Rasa 1,40±0,81b 2,32±0,62a 2,68±0,80a 2,72±0,97a 
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Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada baris yang sama 
menunjukan berbeda tidak nyata𝖺 = 0,05 
 
Nilai Warna 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh yang tidak nyata terhadap skala 
hedonik warna brownies yang di hasilkan sedangkan mutu hedonik 
berpengaruh nyata. Skala dapat dilihat pada gambar 4.1 

Hasil uji BNT pada mutu hedonik warna menunjukan bahwa perlakuan 
F0 berbeda nyata dengan F1, F2, F3. Nilai hedonik warna yang didapatkan 
berkisar antara 4,28±0,61(disukai) sampai dengan 4,08±0,70 (disukai). Nilai 
hedonik warna tertinggi terdapat pada perlakuan F0 dengan presentase tepung 
jantung pisang dan kacang hijau (0%) yaitu 4,28(disukai) sedangkan nilai 
terendah terdapat pada perlakuan F1 dan F3 dengan masing-masing presentase 
tepung jantung pisang dan kacang hijau ( 25:25% dan 15:35%). 

Nilai mutu hedonik warna berkisar antara 2,84±0,68 (hitam kecokelatan) 
sampai dengan 1,88±0,88(cokelat tua). Nilai mutu hedonik warna tertinggi 
terdapat pada perlakuan F2 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (35:15%) yaitu 2,84 (hitam kecokelatan) sedangkan yang terendah 
terdapat pada perlakua F0 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (0%) yaitu 1,88 (cokelat tua). 

Semakin tinggi presentase kadar tepung jantung pisang dalam brownies 
maka semakin rendah daya terimanya, nilai hedonik warna dan nilai mutu 
hedonik warna F0 berbeda nyata dengan F1, F2, dan F3 disebabkan karena 
semakin tinggi presentase kadar tepung jantung pisang dalam brownies kukus 
semakin gelap warna browniesnya hal ini disebabkan dalam tepung jantung 
pisang memiliki senyawa fenolik akibat reaksi browning enzimatis dari jantung 
pisang sehingga memberikan warna coklat pada brownies. 

Pencampuran tepung jantung pisang, tepung terigu, coklat bubuk, coklat 
batang dan gula pasir mengakibatkan proses gelatinisasi pada saat pemasakan, 
sehingga menghasilkan brownies yang semakin gelap. Timbulnya warna coklat 
pada brownis juga disebabkan adanya reaksi pencoklatan (Maillard) karena 
adanya protein dan gula dalam bahan dasar pembuatan brownies (Kurniasih, 
2016). 
 
Nilai Rasa 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh yang nyata terhadap skala hedonik 
rasa dan skala hedonik mutu rasa brownies yang di hasilkan. Skala dapat 
dilihat pada gambar 4.4 Hasil uji BNT pada hedonik rasa menunjukan bahwa 
perlakuan F0 berbeda nyata dengan F1, F2, F3 sedangkan hasil uji BNT pada 
mutu hedonik rasa menunjukan bahwa perlakuan F0 berbeda nyata dengan F1, 
F2, F3. Nilai hedonik rasa yang didapatkan berkisar antara 4,64±0,49 (sangat 
disukai) sampai dengan 3,40±1,00 (disukai). Nilai hedonik rasa tertinggi 
terdapat pada perlakuan F0 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (0%) yaitu 4,64 (sangat disukai) sedangkan nilai hedonik rasa 



Rahayu, Saragih, Mulyani 

870 
 

terendah terdapat pada perlakuan F2 dengan presentase tepung jantung pisang 
dan kacang hiau (35:15%) yaitu 3,40 (disukai). 

Nilai hedonik mutu rasa yang didapatkan berkisar antara 2,72±0,97 
(berasa jantung pisang dan kacang hijau) sampai dengan 1,40±0,81 (tidak berasa 
tepung jantung pisang dan kacang hijau. Nilai hedonik mutu rasa tertinggi 
terdapat pada perlakuan F3 dengan persentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (35:15%) yaitu 2,72(berasa jantung pisang dan kacang hijau) 
sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan F0 dengan presentase 
tepung jantung pisang dan kacang hijau (0%) yaitu 1,40 (tidak berasa tepung 
jantung pisang dan kacag hijau). 

Nilai hedonik dan nilai mutu hedonic rasa F0 berbeda nyata dengan F1, 
F2, dan F3 disebabkan karena semakin tinggi presentase jantung pisang 
semakin rendah daya terimanya terhadap rasa hal ini disebabkan karena 
adanya rasa khas jantung pisang dan agak sepat/pahit, semakin tinggi 
presentase jantung pisang dan kacang hijau semakin kuat rasanya karena 
jantung pisang dan kacang hijau memiliki rasa yang khas hal ini sejalan dengan 
Semakin tinggi substitusi tepung jantung pisang, maka semakin rendah daya 
terima panelis terhadap rasa brownies panggang (Aryiantia, 2016). Brownies 
panggang dengan substitusi tepung jantung pisang yang semakin banyak 
memiliki rasa pahit hal ini dikarenakan jantung pisang mempunyai kandungan 
tanin sebesar 88,31 mg/100 g (Mahmood, 2011). 
 
Nilai Aroma 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh yang tidak nyata terhadap skala 
hedonik aroma brownies yang di hasilkan sedangkan mutu hedonik 
berpengaruh nyata. Skala dapat dilihat pada gambar 4.2 

Hasil uji BNT pada mutu hedonik warna menunjukan bahwa perlakuan 
F0 berbeda nyata dengan F2. Nilai hedonik aroma yang didapatkan berkisar 
antara 4,32±0,62 (disukai) sampai dengan 3,80±0,91 (disukai). Nilai hedonik 
aroma tertinggi terdapat pada perlakuan F0 yaitu dengan presentase tepung 
jantung pisang dan kacang hijau (0%) yaitu 4,32(disukai) sedangkan yang 
terendah terdapat pada perlakuan F2 dengan presentase tepung jantung pisang 
dan kacang hijau (25:25%) yaitu 3,80(disukai). 

Nilai mutu hedonik aroma yang didapatkan berkisar 2,40±0,81 (agak 
beraroma tepung jantung pisang dan kacang hijau) sampai dengan 1,48±0,65 
(tidak beraroma tepung jantung pisang dan kacang hijau). Nilai tertinggi 
terdapat pada perlakuan F2 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (35:15%) yaitu 2,40 (agak berasa tepung jantung pisang dan 
kacang hijau) sedangkan nilai yang terendah terdapat pada perlakuan F0 
dengan presentase tepung jantung pisang dan kacang hijau (0%) yaitu 1,48 
(tidak beraroma tepung jantung pisang dan kacang hijau). 

Semakin tinggi substitusi tepung jantung pisang maka semakin rendah 
daya terima terhadap aroma berdasarkan pembahasan di atas hal ini sebanding 
dengan penelitian terdahulu (Yuliani, 2018) dalam penelitianya didapatkan 
bahwa daya terima brownies panggang pada aspek aroma menunjukkan nilai 
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tertinggi pada substitusi tepung jantung pisang 20% dengan nilai 4,23 (suka). 
Sedangkan nilai terendah pada substitusi tepung jantung pisang 30% dengan 
nilai 3,33 (agak suka). 

Dalam penelitian terbaru yang peneliti dapatkan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi tepung kacang hijau semakin disukai panelis terlepas dari 
F0(control). Panelis masih belum terbiasa dengan aroma tepung jantung pisang 
yang pada umumnya digunakan dalam pembuatan produk kue. Hal ini juga 
sebanding dengan (Hastuti, 2012) yaitu semakin banyak tepung kacang hijau 
dalam pembuatan cookies, nilai hedonik aroma cookies semakin disukai oleh 
panelis karena dapat menutupi sebagian aroma khas jantung pisang dalam 
pembuatan cookies (Hastuti, 2012). 

Mutu hedonik warna F0 berbeda nyata dengan F2 disebabkan karena 
semakin tinggi presentase tepung jantung pisang semakin kuat aromanya 
karena jantung pisang memiliki aroma yang khas ini sebanding dengan (Puspa, 
2015) aroma yang ditimbulkan brownies panggang dengan substitusi tepung 
jantung pisang yaitu aroma khas jantung pisang, bau gosong dan kesan aroma 
tanah.  
 
Nilai Tekstur 

Hasil sidik ragam menunjukan bahwa substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau menunjukan pengaruh yang nyata terhadap skala hedonik 
dan mutu hedonik tekstur brownies yang di hasilkan. Skala dapat dilihat pada 
gambar 4.3 

Hasil uji BNT pada hedonik tekstur menunjukan bahwa perlakuan F0 
berbeda nyata dengan F1, F2, F3 sedangkan hasil uji BNT pada mutu hedonik 
tekstur menunjukan bahwa perlakuan F0 berbeda nyata dengan F1, F2, F3. 
Nilai hedonik tekstur yang didapatkan berkisar antara 4,64±0,49 (sangat 
disukai) sampai dengan 3,72±0,93(disukai). Nilai hedonik tekstur tertinggi 
terdapat pada perlakuan F0 dengan presentase tepung jantung pisang dan 
kacang hijau (0%) yaitu 4,64 (sangat disukai) sedangkan nilai hedonik tekstur 
terendah terdapat pada perlakuan F1 dengan presentase tepung jantung pisang 
dan kacang hijau (25:25%) yaitu 3,72 (disukai). 

Nilai mutu hedonik tekstur yang didapatkan berkisar antara 3,52±0,50 
(lembut) sampai dengan 2,24±0,92 (agak lembut). Nilai tertinggi yang 
didapatkan terdapat pada perlakuan F0 dengan presentase tepung jantung 
pisang dan kacang hijau (0%) yaitu 3,52 (lembut) sedangkan nilai mutu hedonik 
tekstur terendah terdapat pada perlakuan F2 dengan presentase tepung jantung 
pisang dan kacang hijau (35:15%) yaitu 2,24 (agak lembut). 

Nilai hedonik dan skala mutu hedonik F0 berbeda nyata dengan F1, F2, 
dan F3 hal ini disebabkan semakin tinggi presentase tepung jantung pisang 
semakin rendah daya terimanya hal ini sejalan dengan penelitian (Yuliani, 
2018) substitusi tepung jantung pisang pada brownies panggang yang semakin 
tinggi menghasilkan tekstur brownies yang padat dan bantat hal ini disebabkan 
karena tingginya daya serap tepung jantung pisang terhadap air. Proses 
pembentukan tekstur brownies terjadi akibat penguapan air dan pengisian 
rongga oleh gas selama pemanggangan. 
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C. Nilai Gizi Brownies Kukus  
Tabel 3. Nilai Gizi Brownies Kukus 

 
Nilai Gizi Brownies kukus substitusi tepung jantung pisang dan kacang hijau 

 F0   F3 

 Per serving(20 
g) 

100 g Per serving(20 
g) 

100 g 

Serat 0,92 g 4.63 g 1, 85 g 9.25 g 

Kadar Air 6,06 g 30.3 g 6,28 g 31.4 g 

Kadar Abu 0,35 g 1.76 g 0,44 g 2.21 g 

Lemak 3 g 15.0 g 4,18 g 20.9 g 

Protein 1,15 g 5.57 g 1,03 g 5.19 g 

Karbohidrat 9,46 g 47.3 g 8,06 g 40.3 g 

Energi 69, 28 kkal 346,4 kkal 74 kkal 370,0 kkal 

 
Kudapan brownies kukus berdasarkan nilai gizi pada tabel 

direkomendasikan berdasarkan AKG 2019 untuk mencukupi 10% kebutuhan 
gizi pada usia 16-18 tahun khususnya putri yang rentan terhadap KEP. 
 
PEMBAHASAN 

Hasil penelitian menunjukan bahwa daya terima brownis kukus substitusi 
tepung jantung pisang dan kacang hijau dari aspek warna, aroma, tekstur dan 
rasa yang paling disukai terdapat pada perlakuan dengan presentase tepung 
jantung pisang dan kacamg hijau 15:35%. Secara keseluruhan mendapatkan hasil 
yang baik berdasarkan uji sensoris menghasilkan hedonik warna, aroma, tekstur, 
rasa yang disukai, mutu hedonik warna cokelat tua, mutu hedonik aroma agak 
bearoma tepung jantung pisang dan kacang hijau, mutu hedonik tekstur lembut 
dan mutu hedonik rasa berasa jantung pisang dan kacang hijau. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa nilai kandungan gizi yang paling 
tinggi berdasarkan perlakuan presentase tepung jantung pisang dan kacang hijau 
(15:35%) dengan kandungan gizi energy 370,0 kkal, kadar serat 9,25 g, kadar air 
31.4 g, kadar abu 2.21 g, lemak 20,9 g, protein 5,19 g, dan karbohidrat 40,3 g. 
 
KESIMPULAN DAN REKOMENDASI 

Brownies substitusi tepung jantung pisang dan kacang hijau tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat 
tetapi berpengaruh nyata terhadap daya terima formula paling disukai yaitu F3 
dengan range 4,00(suka).  
 
PENELITIAN LANJUTAN 
 Setelah dilakukannya penelitian adapun saran yang dapat disampaikan 
oleh peneliti adalah perlu adanya penelitian lanjutan dengan presentase tepung 
jantung pisang dan kacang hijau sebanyak 15;35% karena produk disukai 
panelis, perlu penelitian lebih lanjut mengenai kandungan antioksidan dan 
daya umur simpan produk brownies kukus substitusi tepung jantung pisang 
dan kacang hijau. 
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