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ABSTRAK  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mengevaluasi sifat kimia dan sensoris brownies panggang 

ubi Banggai ungu (Dioscorea spp). Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan lima perlakuan dan tiga ulangan sehingga terdapat 15 unit percobaan. Perlakuan yang dicobakan 

yaitu tingkat formulasiubi Banggai kukus yaitu 75 g, 100 g, 125 g, 150 g, dan 175 g. Adapun parameter 

analisisnya diantaranya uji sensoris, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, 

dan aktivitas antioksidan. Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam yang dilanjutkan dengan uji 

BNJ pada taraf 5 %.Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi ubi Banggai ungu dikukus 

berpengaruh terhadap rasa, tekstur, aroma, dan warna, serta penerimaan kesukaan terhadap brownies 

panggang.Hasil uji kimia terbaik terdapat pada perlakuan formulasi 175 g ubi Banggai ungu dikukus 

dengan kadar air (25,33%), kadar abu (2,33 %), kadar lemak (22,73 %), kadar protein (7,99 %), kadar 

karbohidrat (41,62 %), dan aktivitas antioksidan (106,55 ppm).Formula brownies terbaik berdasarkan 

penerimaan kesukaan melalui uji sensoris adalah perlakuan formulasi 175 g ubi Banggai ungu dikukus 

dengan nilai 4,12 pada 175 g ubi Banggai kukus yang diberi skor suka. 

 

Kata Kunci: Sifat kimia, Sensoris, Brownies Panggang, Ubi Banggai Kukus 

 

ABSTRACT  

The aim of this study was to determine and evaluate the chemical and sensory properties of  brownies 

yam Banggai  purple (dioscorea spp). This study used a completely randomized design (CRD) method 

with five treatments and three replications so that there were 15 experimental units. The treatment that 

was tried was the level of addition of steamed Banggai sweet potato which was 75 g, 100 g, 125 g, 150 g, 

and 175 g. The analysis parameters include sensory tests, water content, ash content, fat content, protein 

content, carbohydrate content, and antioxidant activity. The data obtained were analyzed by means of 

variance followed by the BNJ test at a level of 5%. The results showed that the formulation of steamed 

purple Banggai sweet potato had an effect on the taste, texture, aroma, and color, as well as the 

acceptance of preference for baked brownies.The best chemical test results were found in the formulation 

treatment of 175 g of steamed purple Banggai sweet potato with water content (25.33%), ash content 

(2.33 %), fat content (22.73 %), protein content (7.99%), carbohydrate content ( 41,62%, and antioxidant 

activity (106,55 ppm).The best brownie formula based on acceptance of preference through sensory 

testing was the formulation treatment of 175 g of steamed purple Banggai yam with a value of 4.12 on 

175 g of steamed Banggai yam which was given a score of likes. 
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Pendahuluan  

Daerah Banggai merupakan salah satu 

daerah yang memiliki sumber daya alam yang 

melimpah di Provinsi Sulawesi Tengah, termasuk 

juga daerah yang memiliki tanaman endemik 

yaitu tanaman ubi Banggai. Menurut penuturan 

masyarakat Banggai, ubi Banggai dibudidayakan 

setiap tahun sekali tepatnya pada bulan agustus 

sampai bulan oktober bahkan paling lambat 

sampai bulan november. 

Tanaman ubi Banggai termasuk 

familiDioscoreaceae yang merupakan tumbuhan 

merambat dan memiliki umbi akar yang kadang 

berukuran sangat besar serta memiliki 

karbohidrat yang tinggi (Pelima, 2018). Menurut 

Sumarnidkk.,(2016) menjelaskan bahwa  ubi 

Banggai(dioscorea spp) tergolong plasma nutfah 

yang dijadikan sebagai sumber pangan endemik 

masyarakat Banggai, yang telah lama 

dibudidayakan oleh masyarakat setempat secara 

turun-temurun. Pangan lokal tersebut, menjadi 

sumber pangan alternatif pengganti beras dalam 

kebutuhan konsumsi pangan dan gizi, dan bahkan 

menjadi sumber makanan pokok utama bagi 

masyarakat asli setempat. 

Makanan pokok ubi Banggai adalah 

makanan utama yang dikonsumsi oleh 

masyarakat Banggai yang tentunya banyak 

mengandung gizi dan tidak kalah dengan pangan 

atau produk-produk lain. Hal ini sejalan dengan 

penjelasan oleh Yalindua (2014) uwi (dioscorea 

spp) mengandung pati, amilosa, amilopektin dan 

glukosa yang cukup bervariasi, kandungan pati 

pada kisaran 53.50%– 99.6% atau rata-rata 76.28, 

selanjutnya Afidindkk.,(2014) melaporkan hasil 

analisis tepung dioscorea alata antara lain 

mengandung karbohidrat 77,95‒82,88 persen, air 

7,77‒10,66 persen, abu 2,1‒3,7 persen, lemak 

0,12‒0,52 persen dan protein 2,59‒ 10,49 persen. 

Dengan berkembangnya teknologi sekarang, 

tentu telah banyak produk olahan dari ubi 

Banggai dan tidak mengurangi nilai gizinya. 

Secara umum telah banyak dilakukan 

penelitian mengenai budidaya serta 

pengembangan olahan yang tentunya berasal dari 

ubi Banggai, sebagai contoh pengembangan 

olahan dari ubi Banggai yang telah dilakukan 

oleh Bisinda, (2019) dengan judul “Pengaruh 

Formulasi Tepung Ubi Banggai Ungu (Dioscorea 

spp) terhadap Kualitas Proksimat Produk Mie 

Kering”; Chaniago, (2016) dengan judul 

“Substitusi Tepung Terigu dengan Tepung Ubi 

Banggai(Dioscorea Alata) dalam Pembuatan 

Mie”; Satolomdkk.,(2019) dengan judul “Tingkat 

Kesukaan dan Karakteristik Kimia Kue 

Semprong dari Tepung Ubi Banggai(Dioscorea 

sp) dan Tepung Terigu”; dan Sumarnidkk.,(2016) 

dengan judul “ Diversifikasi Olahan Ubi Banggai 

Menunjang Ketahanan Pangan” 

Hambatan ataupun tantangan yang dialami 

dalam pengembangan produk olahanubi Banggai 

adalah dimana produk yang diperoleh cenderung 

konvensional dan tidak diiringi dengan keahlian 

serta nilai gizi menarik, sehingga menyebabkan 

turunnya minat masyarakat untuk memanfaatkan 

ubi Banggai, selain itu masih banyak dikalangan 

masyarakat yang kurang pengetahuan tentang 

bagaimana cara mendiversifikasi pangan ubi 

Banggai tersebut. Oleh karena itu perlu upaya 

untuk membuat suatu inovasi baru yaitu 

pembuatan brownies dengan bahan dasar ubi 

Banggai sebagai sumber informasi tambahan bagi 

masyarakat. 

Brownies secara umum identik dengan 

warna kecoklatan dimana proses pembuatannya 

dengan cara dipanggang atau dikukus dan bahan 

utama adalah tepung terigu. Hal ini sesuai dengan 

pernyataan oleh  Lubisdkk.,(2021) yang 

mengemukakan bahwa brownies merupakan kue 

cokelat yang mempunyai rasa manis, warna yang 

menarik, dengan aroma yang enak, serta agak 

mengembang teksturnya. Brownies juga 

termasuk dalam jenis kue yang berwarna coklat 

kehitaman dan teksturnya sedikit lebih 

keras.Dengan upaya diversifikasi olahan ubi 

Banggai ungu besar kemungkinan hasil yang 

diperoleh sedikit berbeda dengan brownies pada 

umumnya. 

Upaya pemanfaatan ubi Banggai menjadi 

olahan pangan selama ini dikenal dengan cara 

pembuatan tepung ubi Banggai yang kemudian 

didiversifikasi berbagai produk, melalui 

penelitian ini pembuatan brownies panggang ubi 

Banggai tidak melalui proses penepungan tetapi 

dengan cara dikukus kemudian dilanjutkan 

pembuatan adonan, proses ini diharapkan 

kandungan nutrisi pada brownies tidak banyak 

berkurang terlebih khusus kandungan 

antioksidannya, karena menurut Pelima (2018) 

melaporkan bahwa terdapat 61,17 % aktivitas 

antioksidan pada ubi Banggai ungu. 

 

2. Metode 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) satu faktor, dan terdapat 5 

perlakuan serta diulang sebanyak 3 kali ulangan, 

sehingga terdapat 15 kali unit percobaan. Untuk 

analisis sensoris, rancangan percobaan yang 
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digunakan yaitu Rancangan Acak Kelompok 

(RAK). Berikut ini formula perlakuan dengan 

formulasiubi Banggai kukus, yaitu: 

P1 : 75 gram ubi Banggai kukus 

P2 : 100 gram ubi Banggai kukus 

P3 : 125 gram ubi Banggai kukus 

P4 : 150 gram ubi Banggai kukus 

P5 : 175 gram ubi Banggai kukus 

Penentuan formula produk brownies panggang 

berdasarkan modifikasi hasil dari Sri (2013) yang 

mempunyai komposisi dasar adalah tepung terigu 

sebanyak 75 g, , baking powder ½ sendok teh, 

kuning telur 150 g, coklat bubuk 15 g, margarine 

100 g, coklat batang 100 g, dan gula pasir 75 g. 

Formulasi yang dilakukan adalah hasil modifikasi 

komposisi dasar dan formulasiUbi Banggai 

kukus. 

 

a. Parameter Pengamatan   

1. Analisis Kadar Air. 

Analisis kadar air dengan menggunakan oven 

berdasarkan Standarisasi Nasional Indonesia 01-

289-1992. Kadar air dihitung sebagai persen 

berat, artinya berapa gram berat contoh dengan 

yang selisih berat dari contoh yang belum 

diuapkan dengan contoh yang telah 

(dikeringkan). Jadi kadar air dapat diperoleh 

dengan menghitung kehilangan berat contoh yang 

dipanaskan. Urutan kerjanya sebagai berikut: 

1. Cawan porselin dibersihkan dan dikeringkan 

dalam oven pada suhu 130 0C selama 1 jam. 

Kemudian didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit dan ditimbang beratnya (W0 

gram). 

2. Masukan 2 gram sampel ke dalam cawan 

porselin dan timbang (W1 gram). 

3. Panaskan cawan porselin yang berisi sampel 

tersebut dalam oven pada suhu 150 0C selama 

3 jam. 

4. Pindahkan segera ke dalam desikator dan 

diinginkan selama 30 menit kemudian 

timbang (W2 gram). 

5. Penimbangan ini diulang sampai diperoleh 

berat yang konstan. Adapun persentase kadar 

air yang dapat dihitung sebagai berikut: 

Kadar air = 
𝑊1−𝑊2

𝑊1−𝑊0
 x 100% 

Dimana: 

W0 = Berat kering cawan (gram) 

W1 = Berat kering cawan dan sampel awal 

(gram) 

W2 = Berat kering cawan dan sampel 

setelah dikeringkan (gram). 

 

 

b. Analisis Kadar Abu 

Untuk mengetahui kadar abu maka metode yang 

digunakan adalah metode pengabuan kering 

menurut Andarwulandkk.,(2011). Berikut ini 

proses pengujian kadar abu dengan metode 

pengabuan kering. 

 Cawan pengabuan dipersiapkan dengan 

cara dibakar di dalam tanur pada suhu 100 0C-

105 0C, didinginkan dalam desikator selama 15 

menit dan ditimbang. Sebanyak 5-10 g sampel 

ditimbang di dalam cawan. Cawan berisi sampel 

dibakar diatas pembakar burner dengan api 

sedang untuk menguapkan sebanyak mungkin zat 

organik yang ada (sampai sampel tidak berasap 

lagi dan berwarna hitam). Cawan dipindahkan ke 

dalam tanur dan dipanaskan pada suhu 300 0C, 

kemudian suhu dinaikan menjadi 420 0C-550 0C 

dengan waktu sesuai karakteristik bahan 

(umumnya 5-7 jam). Jika diperkirakan semua 

karbon belum teroksidasi, cawan diambil dari 

dalam tanur, lalu didinginkan dan ke dalam 

cawan dapat ditambahkan 1-2 ml HNO3 pekat. 

Sampel diuapkan sampai kering dan dimasukan 

kembali ke dalam tanur sampai pengabuan 

dianggap selesai. Selanjutnya tanur dimatikan 

dan dapat dibuka setelah suhunya mencapai 250 
0C atau kurang. Cawan diambil dengan hati-hati 

dari dalam tanur kemudian ditimbang. Kadar abu 

dalam sampel dapat dihitung dengan rumus 

sebagai berikut:  

% abu = 
𝑊2−𝑊0

𝑊1−𝑊0
 x 100 

Keterangan:  W2 = Berat cawan dan sampel 

setelah pengabuan (g) 

 W0 = Berat cawan kosong (g) 

 W1 = Berat cawan dan sampel 

sebelum pengabuan (g) 

Fp = Faktor Pengenceran = 10x 

W = Berat sampel (g) 

 

c. Analsis Lemak 

Untuk mengetahui kadar lemak pada produk 

brownies maka metode yang digunakan adalah 

metode ekstraksi soxhlet menurut Apriantono 

(1988). Berikut ini proses pengujian lemak 

dengan metode ekstraksi soxhlet. 

 Mengeringkan labu dalam oven yang 

ukurannya sesuai alat ekstraksi soxhlet. Setelah 

itu mendinginkan di dalam desikator dan 

menimbangnya. Menimbang sebanyak 2 gram 

sampel tanpa sulfurisasi, kemudian membungkus 

dengan kapas dan kertas saring. Memasukkan 

sampel ke dalam alat ekstraksi soxhlet, 

memasang alat kondensor di atasnya dan labu di 

bawah alat soxhlet. Mengisi secukupnya pelarut 
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n-heksana ke dalam labu. Melakukan proses 

refluks sampai pelarut turun kembali ke labu dan 

hasilnya berwarna jernih. Memanaskan labu 

sampai pelarutnya mendidih dan menguap naik 

ke sampel yang dibungkus kertas saring sampai 

turun ke labu hingga pelarut dalam labu 

berkurang. Memanaskan labu yang berisi lemak 

hasil ekstraksi di dalam oven pada suhu 1050C, 

lalu mendinginkan dalam desikator kemudian 

menimbang sampai beratnya tetap. Menghitung 

kadar lemak dengan rumus sebagai berikut: 

Kadar Lemak (%)  

=
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑙𝑎𝑏𝑢 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 𝑥 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑙𝑎𝑏𝑢 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑥 100 %

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔
 

 

d. Analisis Protein 

Sampel yang telah dihaluskan dengan blender 

ditimbang sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke 

dalam labu Kjeldahl, kemudian sampel dalam 

labu ditambahkan 1.9± 0.1 gram K2SO4, 40 ± 10 

mg HgO, 6.7 ± 0.1 ml H2SO4. Sampel dididihkan 

selama 1-1,5 jam sampai cairan menjadi jernih, 

kemudian didinginkan dan ditambahkan sejumlah 

kecil air perlahan-lahan. Isi labu dipindahkan ke 

dalam alat destilasi, kemudian labu dicuci dan 

dibilas 5-6 kali dengan 1-2 ml air. Air cucian 

dipindahkan kedalam alat destilasi. Labu 

Erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml H2BO3 dan 

2-4 tetes indikator MRB (metilen red blue) 

diletakkan di bawah kondensor (ujung tabung 

harus terendam dalam larutan H2BO3). Sampel 

ditambahkan 8-10 ml NaOH-Na2S2O3, kemudian 

dilakukan destilasi sampai tertampung kira-kira 

15 ml destilat yang berwarna hijau dalam labu 

Erlenmeyer. Tabung kondensor dibilas dengan 

air dan ditampung bilasannya dalam labu 

Erlenmeyer yang sama. Isi Erlenmeyer 

diencerkan kira-kira 50 ml kemudian dititrasi 

dengan HCl 0.02 N sampai terjadi perubahan 

warna dari hijau menjadi ungu. Persentase kadar 

nitrogen dalam sampel dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

% Persentasekadar N =  
𝑚𝑙 𝐻𝐶𝐿 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ−𝑚𝑙 𝐻𝐶𝐿 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜) 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 14,007

𝑚𝑔 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ 𝑥 100
 

e. Analisis Karbohidrat 

Untuk mengetahui kadar karbohidrat maka 

metode yang digunakan adalah menghitung 

karbohidrat total dengan motode by difference, 

yang berarti kandungan karbohidrat diperoleh 

dari pengurangan angka 100 dengan 

persentasekomponen lain (kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, dan kadar protein). Dengan rumus 

sistematik sebagai berikut: 

%KH = 100% - % (air + abu + lemak + protein) 

 

f. Analisis Karbohidrat 

Untuk mengetahui aktivitas antioksidan pada 

produk brownies maka metode yang digunakan 

adalah metode DPPH yang dimodifikasi dari 

Amindkk.,(2015). Berikut ini proses pengujian 

antioksidan dengan metode DPPH. 

 Ekstrak sampel ditimbang sebanyak 10 mg 

kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 10 ml, 

kemudian ditetapkan dengan pelarut etanol 

sehingga didapatkan konsentrasi larutan 1000 

ppm. Kemudian dilakukan seri pengenceran 

untuk mendapatkan larutan 20, 40, 60, 80 dan 

100 ppm. Larutan yang telah dibuat dipipet 

sebanyak 1 ml dan ditambahkan dengan 3 ml 

larutan DPPH 50µM (1,97 mg/100 ml metanol). 

Campuran dihomogenkan dan dibiarkan selama 

30 menit dalam tempat gelap. Kemudian diukur 

serapannya pada panjang gelombang 517 nm. 

Pengujian juga dilakukan terhadap larutan DPPH. 

Nilai absorbansi yang diperoleh digunakan untuk 

menentukan % inhibisi menggunakan persamaan 

berikut: 

% 𝐼𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖

=  
𝐴𝑏𝑠.  𝐷𝑃𝑃𝐻 −  𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠.  𝐷𝑃𝑃𝐻
 𝑋 100% 

Selanjutnya, buat kurva % inhibisi dan tentukan 

IC50 berdasarkan persamaan regresi yang 

diperoleh. 

 

g. Analisis Karbohidrat 

Awalnya sampel disusun berdasarkan kode, 

kemudian dilakukan pengujian sifat sensoris 

brownies panggang yang dilakukan oleh panelis 

tidak terlatih sebanyak 25 orang. Peserta panel 

yang dipilih adalah mahasiswa Fakultas 

Pertanian, Universitas Alkhairaat Palu kemudian 

para peserta diminta memberikan penilaian 

terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan 

kesukaan dengan menggunakan metode hedonik. 

Berikut ini disajikan Tabel skala penilaian tingkat 

kesukaan panelis yang digunakan, sebagai 

berikut: 
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Hasil dan Pembahasan  

a. Kadar Air 

 
Data pada Gambar 1 diketahui bahwa 

jumlah kadar air pada brownies panggang ubi 

Banggai ungu kisaran 25,33 % - 37,70 % dimana 

formulasiubi Banggai ungu dikukus sebanyak 

175 g mempunyai jumlah kadar air terendah dan 

formulasiubi Banggai ungu dikukus sebanyak 

100 g mempunyai jumlah kadar air tertinggi. 

Peningkatan jumlah kadar air dari 75 g sampai 

100 g ubi Banggai ungu dikukus dipengaruhi 

oleh ketidakmerataan suhu, dan ketebalan bahan 

karena menurut Lubisdkk.,(2021) dalam 

laporannya menyebutkan bahwa ada beberapa 

faktor yang dapat mempengaruhi kadar air pada 

suatu bahan pangan misalnya suhu, ketebalan 

adonan, dan waktu pemasakan. Sedangkan 

penurunan jumlah kadar air dari formulasi 100 g 

samapi 175 g ubi Banggaidipengaruhi oleh 

konsentrasi ubi Banggaiungu dikukus yang 

ditambahkan karena diduga gluten yang ada pada 

tepung terigu tidak mampu lagi mengikat 

sejumlah air pada adonan karena konsentrasi ubi 

Banggai ungu dikukus yang semakin banyak. 

Merujuk pada syarat mutu kadar air 

terhadap produk semi basah dengan SNI 

01.3840-1995 maka jumlah kadar air dari semua 

perlakuan masih sesuai dengan SNI dengan 

jumlah kadar air maksimal 40 %, oleh karena itu 

kadar air brownies panggang ubi Banggai ungu 

dikukus telah memenuhi standar mutu. Walaupun 

kadar air pada brownies hasil penelitian 

memenuhi SNI namun menurut laporan oleh 

Wahyunidkk.,(2018) brownies panggang akan 

ditumbuhi jamur selama penyimpanan 6 hari 

dengan suhu 200C. Dengan demikian brownies 

panggang akan bertahan sampai 4 atau 5 hari 

saja. Apabila dibandingkan dengan brownies 

kukus maka brownies panggang mempunyai 

kadar air yang cukup rendah karena menurut 

Muhammaddkk.,(2019) dalam laporannya 

mengungkapkan bahwa bahan yang dikukus lebih 

lama akan memberikan waktu terhadap bahan 

untuk menyerap lebih banyak uap air, sehingga 

terjadi peningkatan kadar air bahan. 

 

b. Kadar Abu 

 
Data pada Gambar 2 diketahui bahwa 

jumlah kadar abu pada brownies panggang ubi 

Banggai ungudikukus kisaran 1,12 % - 2,33 % 

dimana formulasiubi Banggai ungu dikukus 

sebanyak 75 g mempunyai jumlah kadar abu 

terendah dan formulasiubi Banggai ungudikukus 

175 g mempunyai jumlah kadar abu tertinggi. 

Dengan data tersebut juga dapat diketahui bahwa 

semakin tinggi formulasiubi Banggaiungu 

dikukus maka jumlah kadar abu semakin 

meningkat. Dengan ditandai kenaikan jumlah 

kadar abu seiring bertambahnya konsentrasi ubi 

Banggaiungu dikukus maka terdapat kandungan 

mineral yang cukup tinggi. 

Mengacu pada SNI 01.3840-1995 maka 

jumlah kadar abu tersebut memenuhi syarat mutu 

yaitu maksimal 3 %. Perbedaan kadar abu sering 

terjadi pada produk brownies, misalnya hasil 

penelitian oleh Violalitadkk.,(2019) dalam 

laporannya bahwa kadar abu brownies 

bengkoang berkisar antara 0,63 %-0,96 %, oleh 

Dwianidkk.,(2022) kadar abu brownies panggang 

subtitusi tepung mocaf dan tepung kelor adalah 

kisaran 1,47 %-2,80 %, oleh Mustafa dan 

Elliyana (2020) kadar abu brownies ubi jalar 

ungu dengan teknik pengukusan adalah kisaran 

1,01 %-1,36 %. Kondisi terjadinya perbedaan 

kadar abu dari hasil penelitian dan beberapa 

sumber referensi yang ternyata masih produk 

yang sama adalah dipengaruhi oleh faktor bahan 

penyusun dan cara pengolahannya yaitu melalui 

proses pemanggangan atau pengukusan. Menurut 

Yenrina (2015) menyebutkan bahwa pengabuan 

kering hanya menganalisa kandungan Ca, P, dan 

Fe, namun akan kehilangan K jika suhu yang 

digunakan terlalu tinggi. Oleh sebab itu untuk 

menganalisa K harus dihindari pemakaian suhu 

lebih tinggi dari 4800C. 
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c.Kadar Lemak 

 

 
Data pada Gambar 3 diketahui bahwa 

jumlah kadar lemak pada brownies panggang ubi 

Banggai ungu dikukus kisaran 17,75 % - 22,73 % 

dimana formulasiubi Banggai ungu dikukus 

sebanyak 100 gmempunyai jumlah kadar lemak 

terendah dan formulasiubi Banggai ungu dikukus 

sebanyak 175 g mempunyai jumlah kadar lemak 

tertinggi. Penurunan kadar lemak pada 100 g ubi 

Banggai ungudikukus diduga akibat pemerataan 

suhu tinggi terhadap seluruh permukaan adonan 

sehingga dapat menyebabkan perbedaan kadar 

lemak antara perlakuan lainnya. Karena menurut 

Sundaridkk.,(2015) menjelaskan bahwa setelah 

proses pengolahan bahan pangan maka akan 

terjadi kerusakan zat gizi termasuk lemak. 

Tingkatan kerusakannya sangat bermacam- 

macam bergantung pada temperatur yang 

digunakan serta lamanya waktu saat proses 

pengolahan. Ketika suhu yang digunakan 

semakin tinggi, berarti terjadi kerusakan lemak 

pada suatu produk. 

Terdapat perbedaan kadar lemak terhadap 

hasil penelitian oleh Fathullah (2013) yang 

melaporkan bahwa kadar lemak brownies tepung 

terigu tanpa formulasi bahan dasar lain yaitu 

sebesar 30,42%. Oleh sebab itu kadar lemak 

brownies panggang dengan formulasiubi Banggai 

kukus menghasilkan kadar lemak lebih rendah 

dibandingkan pada brownies tepung terigu. Hal 

yang mengakibatkan perbedaan kadar lemak 

adalah adanya formulasi bahan, khususnya 

cokelat batang. Keterangan lain yang 

menjelaskan terjadinya perbedaan kadar lemak 

adalah adanya bahan substitusi dari tepung terigu 

misalnya penelitian oleh Windaryatidkk.,(2013) 

dimana brownies dengan formulasi tepung 

gembolo menghasilkan kadar lemak kisaran 

23,53 % - 25,07 %, dan  menurut 

Santosadkk.,(2021) brownies panggang dengan 

formulasi tepung bengkuang menghasilkan kadar 

lemak kisaran 28,08 % - 28,84%. 

d.Kadar Protein 

 

 
 

Data pada Gambar 6 diketahui bahwa 

jumlah kadar protein pada brownies panggang 

ubi Banggai ungu dikukus kisaran 6,19 % - 7,99 

% dimana formulasiubi Banggai ungu dikukus 

sebanyak 75 g mempunyai jumlah kadar protein 

terendah dan formulasiubi Banggai ungu dikukus 

sebanyak 175 g mempunyai jumlah kadar protein 

tertinggi. Dengan hasil tersebut juga diketahui 

bahwa telah mengalami peningkatan jumlah 

protein ketika konsentrasi ubi Banggaiungu yang 

dikukus dinaikan. Selain bahan utama perubahan 

kadar protein brownies menurut 

Sumartinidkk.,(2020) adalah dipengaruhi oleh 

proses pemasakan, suhu, reaksi kimia dan waktu 

pemanggangan. Sebagai contoh ketika proses 

pemanggangan semakin lama dengan suhu tinggi 

maka protein mengalami denaturasi. 

Pendapat lain menurut 

Andarwulandkk.,(2011) menjelaskan bahwa 

protein mempunyai kemampuan untuk mengikat 

air, hal ini dikarenakan adanya gugus hidrofilik. 

Selain sifatnya yang mengikat air protein juga 

dapat menyerap air dengan ikatan hidrogen. 

Dengan demikian ketika bahan makanan 

mempunyai kadar air yang tinggi maka 

dimungkinkan kadar protein akan tinggi. Terkait 

pernyataan tersebut maka dibuktikan dengan 

hasil penelitian oleh Salihat dan Putra (2021), 

serta oleh Pratjojodkk.,(2015) dalam laporannya 

dijelaskan bahwa ketika kadar air meningkat 

maka kadar protein ikut meningkat. 
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e.Kadar Karbohidrat 

 
Hasil pada Gambar 5 diketahui bahwa 

jumlah kadar karbohidrat pada brownies 

panggang ubi Banggai ungu dikukus kisaran 36 

%-41,73 % dimana formulasiubi Banggai ungu 

dikukus sebanyak 100 g mempunyai jumlah 

kadar karbohidrat terendah dan formulasiubi 

Banggai ungu dikukus sebanyak 75 g mempunyai 

jumlah kadar karbohidrat tertinggi. Hasil 

kandungan kadar karbohidrat yang diperoleh 

tidak melalui analisis namun melalui perhitungan 

dengan mengurangkan seratus persen dikurangi 

dengan kadar air, kadar abu, kadar protein, dan 

kadar lemak. Oleh karena itu salah faktor yang 

mempengaruhi tinggi atau rendahnya kadar 

karbohidrat adalah karena jumlah komposisi zat 

lainnya. Hal tersebut sesuai pendapat 

Paramitadkk.,(2020) yang menjelaskan bahwa 

ketika zat gizi lain tinggi pada bahan maka 

terdapat karbohidrat yang rendah dalam bahan. 

Hasil modifikasi resep dan formulasi dapat 

memberikan kadar karbohidrat yang berbeda 

terhadap setiap produk, salah satunya brownies 

dengan formulasiubi Banggaiungu dikukus. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa kadar karbohidrat 

pada brownies terbilang rendah mengingat kadar 

karbohidrat pada ubi Banggaisangat tinggi yaitu, 

81,22 % - 85,19 % (Rahardjodkk., 2016) serta 

adanya tepung terigu yang memberikan 

sumbangsi kadar karbohidrat yang cukup tinggi 

yaitu sebesar 77,3 % (Rahmahdkk., 2017). Faktor 

lain yang dapat mempengaruhi adanya penurunan 

kadar karbohidrat terhadap brownies adalah cara 

pengolahan. Pengovenan merupakan cara 

pengolahan makanan yang dapat mempengaruhi 

nilai gizi termasuk kadar karbohidrat pada 

brownies. Terkait hal tersebut, menurut 

Sundaridkk.,(2015) menyebutkan bahwa faktor 

pengolahan berperan dalam mempengaruhi 

kandungan karbohidrat, sebagai contoh 

penggunaan panas yang tinggi terhadap produk 

pangan. 

 

f.Aktivitas Antioksidan 

 
Nilai kuantitatif aktivitas antioksidan 

diperoleh melalui parameter IC50 (inhibition 

concentration) yang merupakan nilai yang 

menunjukkan kemampuan penghambatan 50 % 

radikal bebas dalam konsentrasi sampel. Oleh 

karena itu berdasarkan Gambar 8 menunjukkan 

bahwa aktivitas antioksidan pada brownies 

panggang ubi Banggai ungu dikukus kisaran 

106,55 ppm-157,04 ppm dimana formulasiubi 

Banggai ungu dikukus sebanyak 175 g 

mempunyai aktivitas antioksidan terendah dan 

formulasiubi Banggai ungu dikukus sebanyak 75 

g mempunyai aktivitas antioksidan tertinggi. 

Hasil ini juga menjelaskan bahwa semakin 

meningkat formulasiubi Banggai kukus maka 

aktivitas antioksidan pada brownies panggang 

mengalami peningkatan aktivitas antioksidan 

yang berarti semakin banyak formulasiubi 

Banggai ungu maka daya menghambat radikal 

bebas semakin baik. Menurut 

Kusumahdkk.,(2021) menjelaskan bahwa ketika 

nilai IC50 kurang dari 50 ppm maka aktivitas 

antioksidannya sangat kuat, jika berada antara 

50-100 ppm berarti aktivitas antioksidannya kuat, 

jika berada 100-150 ppm berarti aktivitas 

antioksidannya sedang, jika berada 150-200 ppm 

berarti aktivitas antioksidannya lemah, dan jika 

nilai IC50 lebih dari 200 ppm maka aktivitas 

antioksidannya sangat lemah.  

Berdasarkan data penelitian bahwa 

aktivitas antioksidan berada pada kisaran 100-

150 ppm.Hal ini berarti, produk brownies 

panggang dengan formulasiubi Banggaiungu 

dikukus dengan berbagai perlakuan masih 

mempunyai aktivitas antioksidan yang tergolong 

sedang. Menurut pendapat Landjangdkk.,(2017) 

bahwa salah satu faktor menurunnya aktivitas 

antioksidan adalah suhu yang tinggi. Suhu 1500C 
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yang digunakan dalam brownies merupakan 

alasan yang cukup untuk menjelaskan menurunya 

aktivitas antioksidannya. Disisi lain bahwa 

terdapatnya aktivitas antioksidan pada brownies 

panggang dipengaruhi oleh tambahan cokelat 

batang dan cokelat bubuk. Menurut 

Paramitadkk.,(2020) cokelat batang mempunyai 

aktivitas antioksidan sebesar 59,19 %, dan 

cokelat bubuk mempunyai antioksidan kisaran 

23,60-30,26 %. 

g. Rasa 

 
 

Berdasarkan nilai rata-rata pada Gambar 7 

menunjukan bahwa formulasiubi Banggaiungu 

dikukus sebanyak 100 g memiliki nilai tertingi 

dan yang terendah terdapat pada formulasiubi 

Banggaiungu dikukus sebanyak 150 g, namun 

berdasarkan uji lanjut BNJ 5% (lampiran 1c) 

menunjukan bahwa formulasiubi Banggai ungu 

dikukus sebanyak 75 g, 100 g, 125 g, dan 175 g 

tidak berbeda nyata oleh karena itu memberikan 

pengaruh yang sama terhadap rasa tetapi berbeda 

nyata terhadap formulasiubi Banggai ungu 

dikukus sebanyak 150 g. Namun demikian 

apabila disimpulkan berdasarkan nilai hedonik 

maka  dengan formulasiubi Banggai ungu 

dikukus sebesar 75 g, 100 g, 125 g, dan 175 g 

dapat diterima oleh panelis karena menunjukkan 

respon disukai, sedangkan pada 150 g ubi 

Banggai ungu dikukus menunjukkan respon biasa 

saja oleh panelis. 

Kondisi terjadinya perbedaan rasa yang 

dihasilkan karena adanya ketidakseragaman rasa 

akibat pemanggangan yang memunculkan sedikit 

pahit, dan faktor panelis yang cukup beragam. 

Hal tersebut sesuai dengan pendapat Salihat dan 

putra (2021) yang menjelaskan bahwa rasa 

merupakan bagian penting dalam penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk pangan dan rasa 

juga dipengaruhi oleh indera lidah yang dimiliki 

oleh setiap panelis, selain itu rasa dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa 

kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi satu 

komponen rasa dengan komponen rasa yang lain. 

Pendapat lain oleh Dafortedkk.,(2018) 

yang menjelaskan adanya rasa pahit yang 

dihasilkan oleh brownies panggang adalah 

disebabkan oleh kandungan senyawa theobromin 

pada cokelat, salah satu sifat teobromina adalah 

tidak larut terhadap air, sehingga apabila 

teobromin berada diproses pemanggangan maka 

senyawa tersebut tidak akan hilang. Penyebab 

lain menurut Setyanidkk.,(2017) yang 

mempengaruhi rasa brownies adalah akibat dari 

bahan baku misalnya tepung, gula dan cokelat. 

Selain itu akibat formulasiubi Banggai kukus 

yang berbeda menghasilkan rasa brownies yang 

berbeda-beda. 

h. Tekstur 

 
Data hasil penelitian menunjukkan bahwa 

nilai tekstur tertinggi terdapat pada formulasiubi 

Banggaiungu dikukus sebanyak 175 g dan 

terendah terdapat pada formulasiubi 

Banggaiungu dikukus sebanyak 150 g. Pada 

Gambar 10 menjelaskan bahwa formulasiubi 

Banggai ungu dikukus sebanyak 75 g, 100 g, 125 

g, dan 175 g tidak berbeda nyata yang berarti 

mempunyai pengaruh yang sama terhadap tekstur 

brownies panggang. Namun sebaliknya pada 

formulasiubi Banggaiungu dikukus sebanyak 150 

g sangat berbeda nyata terhadap ke empat 

perlakuan. 

 

Kondisi terjadinya perbedaan tekstur yang 

paling mempengaruhi adalah dengan adanya 

formulasi rasio ubi Banggaiungu dikukus yang 

berbeda-beda setiap perlakuan, selain itu ubi 

Banggai tidak melalui proses penepungan 

melainkan pengukusan sehingga menghasilkan 

tekstur yang cukup jelas yaitu tidak terjadi 

penyatuan ubi Banggaiungu dikukus dan bahan-

bahan lainnya. Secara umum brownies panggang 

menghasilkan tekstur yang lembut terbukti 
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dengan formulasiubi Banggaiungu dikukus 

sebanyak 75 g, 100 g, dan 175 g dapat diterima 

oleh panelis karena menunjukkan respon disukai, 

sedangkan pada formulasiubi Banggai ungu 

dikukus sebanyak 125 g dan 150 g menunjukkan 

respon biasa saja oleh panelis. 

Menurut Fatimah (2016), menerangkan 

bahwa disaat proses pemasakan atau 

pemanggangan maka terjadi proses penguapan air 

dan terikat kedalam gel pati, peristiwa ini terjadi 

pada suhu dan selang waktu tertentu. Dengan 

terjadinya penguapan air maka menghasilkan 

tekanan tinggi yang akan mendorong dan 

mendesak jaringan gel sehingga menghasilkan 

pengosongan dalam jaringan dan membentuk 

rongga-rongga udara pada brownies panggang 

yang kemudian akan mempengaruhi terhadap 

tekstur brownies. Pendapat lain oleh 

Windaryatidkk.,(2013) mengemukakan bahwa 

tingkat kekerasan tekstur brownies dipengaruhi 

oleh daya kembang yang dihasilkan. Dalam 

laporannya juga dijelaskan bahwa semakin tinggi 

tingkat kekerasan tekstur brownies maka 

menghasilkan daya kembang yang semakin 

rendah yang artinya untuk mendapatkan tekstur 

yang lembut maka daya kembang perlu 

ditingkatkan. 

 

i.Aroma 

 

 

Berdasarkan Gamb 9  menunjukkan bahwa 

rata-rata aroma brownies kisaran 3,40-3,92 dan 

nilai terendah terdapat pada formulasiubi 

Banggai ungu dikukus sebanyak 150 g dan 

tertinggi pada formulasi 75 g ubi Banggai ungu 

dikukus. Hasil perhitungan uji lanjut bahwa 

formulasi 150 g ubi Banggai ungudikukus 

berbeda nyata dari keempat perlakuan lainnya, 

sedangkan pada formulasiubi Banggai ungu 

dikukus sebanyak 75 g, 100 g, 125 g, dan 175 g 

tidak berbeda nyata yang berarti memberikan 

pengaruh yang sama terhadap aroma brownies 

panggang. Walaupun secara variabel terdapat 

perbedaan yang signifikan namun secara hedonik 

mempunyai hasil yang tidak signifikan yaitu 

dibuktikan hasil di sukai terdapat 

padaformulasiubi Banggai ungu dikukus 

sebanyak 75 g, 100 g, 125 g, dan 175 g, 

sedangkan pada 150 g ubi Banggai ungudikukus 

mempunyai hasil netral atau biasa saja terhadap 

panelis. 

Setiap hasil yang menunjukkan perbedaan 

disebabkan oleh berbagai faktor.Aroma brownies 

dari hasil penelitian diakibatkan oleh faktor suhu 

pemanggangan, reaksi kimia, dan aroma dasar 

oleh bahan dalam produk.Suhu tinggi berakibat 

pada brownies menjadi hangus apabila pada 

cetakan tidak diolesi dengan margarin atau jenis 

lemak lainnya. Kehadiran aroma yang khas pada 

brownies panggang dipicu oleh adanya reaksi 

kimia antara semua bahan saat proses 

pemanggangan. Hal ini sesuai pendapat oleh 

Sunarwatidkk.,(2012) yang menyatakan bahwa 

proses pembentukan aroma akan terjadi ketika 

pencampuran bahan (mixing), hingga menjadi 

adonan dan akan berlangsung hingga proses 

pemanggangan atau pengukusan sehingga 

terbentuklah aroma yang khas. Karena bahan 

utamanya adalah sama formulasinya maka secara 

umum aroma brownies panggang yang dihasilkan 

tidak berbeda jauh setiap perlakuan, oleh karena 

itu menurut  Violalitadkk.,(2019) dalam 

laporannya menyebutkan bahwa aroma brownies 

yang hampir sama diakibatkan oleh proses 

pemanggangan sehingga terjadi degradasi 

sejumlah komponen aroma. 

j. Warna 

 
Sesuai data pada Gambar 10  menerangkan 

bahwa nilai warna brownies tertinggi terdapat 

pada 100 g ubi Banggai ungudikukus dan 

terendah terdapat pada 150 g ubi Banggai ungu 
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dikukus.Pada Gambar 12 menjelaskan bahwa 

pada 150 g, dan 125 gubi Banggai ungu dikukus 

tidak berbeda nyata, begitu juga pada 

formulasiubi Banggai ungu dikukus sebanyak 75 

g, 100 g, 125 g, dan 175 g memberikan warna 

brownies panggang yang sama. Jika ditinjau dari 

hasil hedonik maka brownies panggang dengan 

formulasiubi Banggaiungu dikukus dapat 

diterima oleh panelis karena semua perlakuan 

disukai oleh responden. 

Secara keseluruhan bahwa formulasiubi 

Banggai ungu dikukus tidak menjadikan warna 

brownies sebagai parameter uji melainkan bahan-

bahan yang mampu memberikan warna dominan 

yaitu cokelat bubuk dan cokelat batang.Sehingga 

para responden lebih terfokus kepada warna 

cokelat pada brownies. Adapun perubahan respon 

dari responden dimungkinkan karena perubahan 

warna akibat proses karamelisasi pada bagian 

bawah produk. Kondisi ini sesuai dengan hasil 

laporan oleh Hongpandkk.,(2021) yang 

menyebutkan bahwa ketika bubuk kakao dan 

gula serta cokelat batang ditambahkan ke dalam 

campuran adonan maka selama perlakuan panas 

terhadap brownies terjadi reaksi maillard maupun 

karamelisasi.  

Adanya proses maillard dan karamelisasi 

menjadikan brownies berwarna coklat selain itu 

perubahan warna pada brownies terjadi ketika 

semua bahan-bahan menjadi satu. Pendapat lain 

oleh Hasan (2018) dalam penelitian pembuatan 

brownies dengan formulasi tepung ampas kelapa, 

dijelaskan bahwa perubahan warna terjadi karena 

adanya minyak yang ada dalam tepung ampas 

kelapa sehingga warnanya terlihat coklat 

kehitaman, disebabkan perpaduan antara minyak 

dan coklat sehingga terlihat jelas perbedaanya 

dari perlakuan lainnya. Pada hasil penelitian oleh 

Santosodkk.,(2021) dijelaskan bahwa brownies 

bengkuang menghasilkan warna cokelat agak tua, 

hal ini disebabkan selama proses pemanggangan 

terjadi reaksi karamelisasi(pengosongan) 

sehingga terbentuklah warna coklat pada 

brownies. 

k. Kesukaan

 
Berdasarkan data pada Gambar 11 

menerangkan bahwa nilai kesukaan  brownies 

tertinggi terdapat pada 175 g ubi Banggai 

ungudikukus dan terendah terdapat pada 150 g 

ubi Banggai ungu dikukus. Pada Gambar 13 

menjelaskan bahwa formulasiubi Banggai ungu 

dikukus sebanyak 75 g, 100 g, 125 g, dan 175 

gtidak berbeda nyata namun berbeda nyata pada 

formulasiubi Banggaiungu dikukus sebanyak 150 

g. Apabila ditinjau dari hasil hedonik maka 

brownies panggang dengan formulasiubi Banggai 

kukus dapat diterima oleh panelis karena semua 

perlakuan disukai oleh responden. 

Kondisi terjadinya perbedaan nilai 

kesukaan berasal dari akumulasi seluruh 

komponen uji sensoris yaitu rasa, tekstur, aroma, 

dan warna. Hal ini sesuai apa yang dijelaskan 

oleh Santosodkk.,(2021) yang mengungkapkan 

bahwa yang mempengaruhi tingkat kesukaan 

serta penerimaan oleh responden terhadap suatu 

produk makanan secara menyeluruh adalah dari 

segi warna, tekstur, cita rasa, dan aroma.  

Menurut Sistantodkk.,(2014) penerimaan 

umum panelis terhadap produk makanan adalah 

hasil interpretasi dari karakteristik yang telah 

diamati sebelumnya yaitu warna, aroma, rasa dan 

kehalusan atau tekstur. Berdasarkan penilaian 

yang diperoleh, panelis dapat mengidentifikasi 

nilai mengenai kesukaan terhadap brownies 

panggang ubi Banggai kukus yang 

dihasilkan.Oleh karena itu penilaian produk 

secara keseluruhan dari suatu makanan menjadi 

sangat penting karena preferensi atau pilihan 

konsumen terhadap suatu produk tidak hanya 

dipengaruhi oleh satu faktor saja. 
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Kesimpulan 

Kesimpulan yang diperoleh berdasarkan 

hasil dan pembahasan adalah sebagai 

berikut:Formulasiubi Banggaiungu dikukus 

berpengaruh terhadap rasa, tekstur, aroma, dan 

warna, serta penerimaan kesukaan terhadap 

brownies panggang.Hasil uji kimia terbaik 

terdapat pada perlakuan formulasi 175 g ubi 

Banggai ungu dikukus dengan kadar air 

(25,33%), kadar abu (2,332 %), kadar lemak 

(22,734 %), kadar protein (7,988 %), kadar 

karbohidrat (41,616 %), dan aktivitas antioksidan 

(106,554 ppm). Formula brownies terbaik 

berdasarkan penerimaan kesukaan melalui uji 

sensoris adalah perlakuan formulasi 175 g ubi 

Banggai ungu dikukus dengan nilai 4,12 pada 

175 g ubi Banggai kukus yang diberi skor suka. 
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