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ABSTRAK

Vellyza Putri, 2023 “Pengaruh Substitusi Puree Pisang Masak Sehari Terhadap
Kualitas Brownies Panggang. Skripsi. Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.”

Brownies merupakan salah satu jenis cake yang sangat populer dikalangan
masyarakat, salah satu bahan utama dalam pembuatan brownies panggang adalah
tepung terigu. Bahan baku pembuatan tepung terigu adalah gandum, sedangkan
nilai impor gandum diindonesia semakin meningkat setiap tahunnya. Buah pisang
masak sehari dapat menjadi alternatif pengganti tepung terigu yang diharapkan bisa
mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak 25%, 50%,
dan 75% terhadap kualitas bentuk, aroma, tekstur dan rasa brownies panggang yang
dihasilkan.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan
Acak Lengkap. Data yang digunakan adalah data primer yang didapatkan langsung
dari 3 orang panelis ahli dengan pengisian format uji organoleptik terhadap kualitas
brownies panggang dengan substitusi puree pisang masak sehari. Data yang
dperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian
(ANAVA), jika Fh>Ft maka dilanjutkan dengan Uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh substitusi puree
pisang masak sehari 25%, 50%, dan 75% yang signifikan terhadap kualitas aroma,
tekstur dan rasa brownies panggang. Hasil Analisis data diperoleh skor pencapaian
tertinggi secara keseluruhan yaitu: bentuk kotak persegi 4,00 (75%), aroma harum
cokelat 4,00 (50%), aroma pisang masak sehari 3,00 (75%), tekstur lembut dan
moist dibagian dalam 4,33 (75%), tekstur kering dipermukaan 4,00 (25%), tekstur
padat 3,89 (25%), rasa manis cokelat dan gula 4,22 (50%), rasa pisang masak sehari
3,22 (75%). Hasil yang diharapkan dalam penelitian ini tercapai pada substitusi
puree pisang masak sehari sebanyak 50% yaitu (X2).

Kata Kunci : Brownies, Pisang Masak Sehari, Kualitas
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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Cake adalah salah satu produk kuliner yang berkembang pesat
dikalangan masyarakat sekarang ini, dari waktu ke waktu semakin banyak resep
baru atau inovasi dari resep lama yang dibuat untuk memanjakan lidah. Salah
satu varian cake yang banyak digemari pecinta kuliner adalah brownies.
Brownies pertama kali dikenal dikalangan masyarakat Amerika Serikat pada
akhir abad ke -19 (Putra, 2021). Pada awalnya brownies ini merupakan cake
gagal dan bantat karna kesalahan dalam pengolahannya, namun ternyata hal itu
justru membuat brownies disukai oleh banyak orang karna rasanya yang lezat
(Widanti, 2015).

Menurut N Oktavianie (2016) Brownies merupakan cake yang memiliki
ciri khas warna cokelat tua kehitaman dan bertekstur padat. Sejalan dengan itu
Augustina, D.N (2021) juga mengatakan bahwa “Brownies termasuk kedalam
jenis kue yang berwarna cokelat dan tidak mengembang, namun mempunyai
tekstur dalam yang lembab (moisf) dan bagian atas brownies bertektur kering.”
Jadi, dapat disimpulkan bahwa brownies adalah cake bantat yang berasal dari
Amerika dan memiliki rasa manis cokelat yang lezat sehingga digermari oleh
banyak orang terutama kalangan anak-anak.

Dalam resep aslinya brownies dibuat dengan cara dipanggang, namun
seiring berjalannya waktu muncul teknik baru dalam pengolahan brownies yaitu
dengan cara dikukus. Fatimah (2016) mengatakan bahwa “Brownies dengan

metode pematangan dipanggang mempunyai tekstur lebih kering diluar dan



lembut didalam karna proses pemanggangan yang lama sehingga kandungan air
dalam adonan banyak menguap yang membuat masa simpan brownies
panggang lebih lama”. Dalam proses pembuatannya, brownies menggunakan
bahan yang cukup sederhana dan mudah ditemukan dipasaran. Bahan dasar
dalam pembuatan brownies antara lain cokelat batang, cokelat bubuk, lemak,
telur, gula dan tepung terigu (Ligarnasari ef al., 2018). Dalam adonan brownies,
tepung terigu merupakan bahan utama yang berfungsi sebagai pembentuk
struktur dan pengikat bahan lainnya.

Tepung terigu adalah tepung serbaguna yang banyak digunakan dalam
berbagai jenis pengolahan makanan, selain dalam pembuatan brownies tepung
terigu juga banyak digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan kue
tradisional dan olahan makanan lainnya seperti bolu kukus, mie, dan aneka
gorengan. Bahan baku dalam pembuatan tepung terigu adalah gandum.
Sedangkan menurut USDA Foreign Agricultural Information Network
(Meylinah and Mcdonald, 2020), diketahui secara luas bahwa permintaan
gandum di Indonesia sepenuhnya bergantung pada impor, sehingga Indonesia
menjadi salah satu negara pengimpor gandum terbesar di dunia.

Karna banyaknya kegunaan tepung terigu, maka kebutuhan akan tepung
terigu di Indonesia setiap tahun terus menunjukkan kenaikan, sehingga
ketergantungan Indonesia pada impor gandum tinggi. Indonesia merupakan
konsumen gandum di dunia dengan nilai impor gandum pada tahun 2020
mencapai 10,28 juta ton dan mengalami kenaikan pada tahun 2021 mencapai

11,17 juta ton (BPS, 2021).



Jadi, berdasarkan permasalahan diatas maka perlu dilakukan upaya
pengurangan ketergantungan terhadap tepung terigu dengan cara memanfaatkan
bahan pangan lokal sebagai bahan pengganti tepung terigu. Selain untuk
mengurangi ketergantungan, hal ini juga dapat meningkatkan potensi bahan
pangan lokal.

Salah satu bahan pangan lokal yang sangat melimpah, mudah ditemukan
adalah buah pisang (Musa Paradisiaca). Pisang merupakan buah yang dapat
digunakan sebagai alternatif pangan pokok karna mengandung karbohidrat
yang tinggi, sehingga dapat menggantikan sebagian konsumsi beras dan terigu
(Yuniarti, 2021). Di Sumatera Barat, produksi pisang di pada tahun 2019
mengalami kenaikan sebanyak 23.676,66 ton (25,54%) dibandingkan dengan
tahun 2018, dimana tahun 2019 produksi pisang sebanyak 116.379,10 ton (BPS
2019). Produksi dengan jumlah yang melimpah untuk dikonsumsi segar
menyebabkan buah pisang jadi busuk dan banyak terbuang, maka diperlukan
pengolahan bentuk lain yang dapat memperpanjang masa simpan dan
meningkatkan nilai jual pisang itu sendiri.

Pisang memiliki banyak varietas, satu di antaranya adalah jenis pisang
“masak sehari” (Musa paradisiaca, L.). Pisang “masak sehari” juga dikenal
dengan nama pisang masak semalam (Wirakusuma, 2004) dengan bentuk
buahnya berbeda dengan jenis pisang lainnya. Ciri-ciri buah pisang “masak
sehari” menurut Satuhu dan Supriyadi dalam Sari (2015), yaitu bentuk buahnya
bulat, lurus dan ujung buahnya runcing, jumlah buah pisang dalam satu tandan

lebih kurang 80-86 buah, dan berat buah lebih kering 30,5 gr/buah.



Pisang ini merupakan tanaman dengan tingkat produksi yang cukup
tinggi yang menyebabkan pisang ini cepat busuk apabila tidak cepat dalam
pengolahannya, dimana pada umumnya jenis pisang “masak sehari” hanya
dikonsumsi sebagai buah segar, sehingga masih kurangnya pemanfaatan dari
pisang “masak sehari” untuk dijadikan suatu produk olahan yang dapat
meningkat nilai jual dari pisang tersebut.

Penelitian yang relevan dalam pembuatan brownies dengan sustitusi
buah pisang diantaranya adalah Analisis Kualitas Brownies Bakar dengan
Substitusi Tepung Mocaf oleh Fauziyah Wahyuni, (2018). Pengaruh Substitusi
Tepung Beras Ketan Hitam Terhadap Kualitas Brownies Panggang oleh Hanifah
Indah Fansyukri, (2021). Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau Terhadap
Kualitas Brownies Panggang oleh Efvita Nolia, (2021). Pembuatan Dodol
Pisang Masak Sehari oleh Roza Firana, (2000). Pembuatan Brownies Kukus
Tepung Pisang Masak Sehari oleh Rahmi Safitri, (2007). Analisis Kualitas
Permen Jeli Kulit Pisang Masak Sehari oleh Ria Safitri, (2013). Substitusi puree
pisang masak Sehari Terhadap Kualitas Bolu Kukus oleh Wenggi Sartika Sari,
(2015)

Pengaruh substitusi puree pisang masak sehari terhadap kualitas
brownies panggang belum pernah diteliti memberikan ketertarikan penulis
untuk meneliti lebih lanjut. Penelitian ini diharapkan dapat mengurangi
ketergantungan terhadap tepung terigu, meningkatkan potensi bahan pangan
lokal, dan menambah penganekaragaman produk pangan yang berasal dari buah

pisang masak sehari. Sebelumnya penulis sudah melakukan pra penelitian



dengan subsitusi pisang masak sehari pada brownies panggang sebanyak 25%,
50% dan 75%. Persentase ini mengacu pada penelitian terdahulu yang pernah
diteli oleh Wenggi Sartika Sari pada tahun 2015 yang berjudul “Substitusi
pisang masak Sehari Terhadap Kualitas Bolu Kukus”

Berdasarkan permasalahan diatas, maka penulis tertarik melakukan
penelitian di workshop Tata Boga, dengan judul penelitian “Pengaruh
Substitusi Puree Pisang Masak Sehari Terhadap Kualitas Brownies

Panggang”.

. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas dapat diidentifikasikan
permasalahannya sebagai berikut :
1. Tinggiya nilai impor gandum di Indonesia karna kebutuhan tepung terigu
yang banyak.
2. Produksi buah pisang masak sehari yang melimpah namun memiliki masa
simpan yang terbatas.
3. Olahan makanan dari pisang masak sehari belum banyak ditemukan.
4. Belum adanya penelitian tentang pengaruh substitusi puree pisang masak

sehari terhadap kualitas brownies panggang.

. Batasan Masalah

Berdasarkan uraian di latar belakang dan identifikasi masalah, penelitian
ini kemudian diberikan pembatasan masalah. Batasan masalah dalam penelitian

ini adalah “Penggunaan pisang masak sehari dalam komposisi bervariasi yaitu



25%, 50%, dan 75% dari jumlah keseluruhan tepung terigu yang digunakan

terhadap kualitas bentuk, aroma, tekstur dan rasa pada brownies panggang”

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian identifikasi dan pembatasan masalah, perumusan

masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1.

2.

3.

4.

Bagaimana pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak 25%,
50%, 75% terhadap kualitas bentuk brownies panggang ?
Bagaimana pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak 25%,
50%, 75% terhadap kualitas aroma brownies panggang ?
Bagaimana pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak 25%,
50%, 75% terhadap kualitas tekstur brownies panggang ?
Bagaimana pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak 25%,

50%, 75% terhadap kualitas rasa brownies panggang ?

E. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai

berikut :

1.

Untuk mengetahui pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak
25%, 50%, 75% terhadap kualitas bentuk brownies panggang .
Untuk mengetahui pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak
25%, 50%, 75% terhadap kualitas aroma brownies panggang .
Untuk mengetahui pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak

25%, 50%, 75% terhadap kualitas tekstur brownies panggang .



4. Untuk mengetahui pengaruh substitusi puree pisang masak sehari sebanyak

25%, 50%, 75% terhadap kualitas rasa brownies panggang .

F. Manfaat Penelitian

Berdasarkan tujuan penelitian yang dikemukakan diatas dan

memperhatikan masalah penelitian yang ada, maka diharapkan penelitian ini

dapat bermanfaat sebagai berikut :

1.

Bagi peneliti untuk menambah wawasan, pengetahuan dan sebagai salah
satu syarat dalam menyelesaikan perkuliahan dan untuk mendapatkan gelar
sarjana (S1) di Universitas Negeri Padang.

Bagi mahasiswa diharapkan dapat menambah pengetahuan dan
keterampilan mahasiswa di jurusan IKK khususnya konsentrasi Tata Boga,
dalam mengolah brownies dengan substitusi puree pisang masak sehari
sehingga menghasilkan kualitas brownies panggang yang baik.

Bagi masyarakat umum penelitian ini diharapkan dapat memberikan
pengetahuan baru tentang olahan makanan dari pisang masak sehari,
meningkatkan inovasi dan variasi baru pada produk brownies, dan
menambah wawasan tentang olahan bahan pangan lokal dari pisang masak

sehari.



