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ABSTRAK 

Nadira Ulfach. 2023. Pengaruh Penggunaan Jenis Lemak Yang Berbeda Terhadap 
Kualitas Brownies Panggang Skripsi. Program studi 
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Departemen Ilmu 
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 
Universitas Negeri Padang. 

  
 Penelitian ini dilatar belakangi oleh tingginya minat masyarakat akan 
makanan bernuansa modern seperti brownies yang mana dianggap sebagai santapan 
mahal dan hanya bisa dinikmati oleh orang kaya. Oleh karena itu dibuatlah variasi 
dengan penggunaan jenis lemak yang berbeda untuk menurunkan harga jual brownies 
panggang. Tujuan dari penelitian ini untuk menganalisis pengaruh penggunaan jenis 
lemak yang berbeda terhadap kualitas brownies panggang dimana  meliputi 5 aspek 
yaitu: bentuk, warna, aroma, tektur dan rasa.. 

Jenis penelitian adalah eksperimen murni dengan metode rancangan acak 
lengkap (RAL). Data yang digunakan adalah data primer yang didapat langsung dari 
5 panelis ahli yang memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik) 
terhadap kualitas brownies panggang dengan penggunaan jenis lemak yang berbeda. 
Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasi dalam bentuk tabel dan dilakukan 
Analisis Varian (ANAVA). Jika analisis varian menunjukkan Fhitung> Ftabel maka 
dilanjutkan dengan uji Duncan. 
        Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tidak adanya pengaruh yang signifikan 
terhadap kualitas bentuk, wama, aroma, tekstur dan rasa brownies panggang dengan 
menggunakan jenis lemak yang berbeda.
Kata kunci: Brownies, Lemak, Kualitas
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BAB I  
PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki banyak pulai dan 

merupakan negara produsen kelapa utama didunia. Hampir semua provinsi di 

Indonesia memiliki tanaman kelapa yang pengusahanya berupa perkebunan 

rakyat. Salah satu provinsi yang banyak menghasilkan tanaman kelapa adalah 

Sumatera Barat. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (2022) produksi buah 

kelapa terjadi peningkatan dari tahun sebelumnya yaitu 99 169,00 sedangkan 

pada tahun 2021 memproduksi 79 362,00. 

Produksi kelapa terus meningkat dari tahun ke tahun, salah satu 

olahannya yaitu minyak kelapa. Sehingga hal tersebut membuat kapasitas 

minyak kelapa juga ikut melesat karena adanya peningkatan produksi. Oleh 

karena itu, salah satu pemanfaatan dari minyak kelapa adalah sebagai bahan 

pengganti lemak dalam brownies. 

Brownies merupakan suatu kue yang menggunakan empat bahan dasar 

yaitu tepung, lemak, gula dan telur. Perbedaan jelas terlihat karena hanya 

ditambahkan cokelat batang yang dicairkan dan cokelat bubuk (Muharramah, 

2016). Telur merupakan salah satu bahan baku yang berperan penting dalam 

pembentukkan kerangka pada adonan brownies panggang namun lemak juga 

merupakan salah satu komponen penting dalam pembuatan adonan ini. Salah 

satu fungsi lemak dalam pembuatan brownies adalah sebagai pelumas adonan 

meningkatkan kelembutan dan keempukkan, meningkatkan cita rasa dan 

meningkartkan nilai gizi atau nutrisi. (Murdiati dan Alamiah, 2013).  
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Brownies menggunakan jenis lemak mentega/butter pada proses 

pengolahannya dalam hal ini membuat nilai jual relatif tinggi sehingga tidak 

dapat dinikmati oleh semua kalangan masyarakat. Brownies masih dianggap 

sebagai makanan mahal atau makanan orang kaya, padahal masyarakat sangat 

tertarik dengan makanan yang memiliki nuansa modern (Maulana dkk, 2019) 

Brownies panggang memang menggunakan jenis lemak butter akan 

tetapi sebenarnya masih banyak jenis lemak yang dapat digunakan dalam 

industri patiseri. Jenis-jenis lemak atau minyak lain yang biasa digunakan 

dalam pembuatan aneka pastry dan bakery diantaranya adalah minyak kelapa, 

dan margarin. Menggunakan lemak pada produk pastry memiliki keuntungan 

yang berpengaruh pada susunan fisik produk tersebut. Keuntungan dari 

penggunaan lemak dalam pembuatan pastry yaitu sebagai bahan pengempuk 

(softening agent) dan membantu pembangunan susunan fisik makanan yang 

dipanggang karena membantu  menahan gas yang diikat oleh gluten sehinggan 

volume menjadi bertambah besar". Lemak dan minyak dalam jumlah sedang 

membuat rasa makanan lebih baik, cita rasa dan keharuman pada makanan 

tersebut akan meningkat. Oleh karena itu jenis lemak lainnya ini pun dapat 

digunakan dalam membuat kue salah satunya brownies panggang. 

Pengembangan produk brownies menggunakan lemak yang berbeda bertujuan 

untuk menambah variasi dan masih kurangnya penggunaan jenis lemak yang 

berbeda pada produk olahan brownies panggang (Suhardjito, 2005:47) 

Setiap lemak yang digunakan dalam pembuatan brownies panggang 

memiliki kelebihan dan keunikkannya masing-masing. Peran butter dalam 
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pembuatan brownies adalah membuat cake tersebut menjadi lunak (empuk) 

dan memberikan sensasi di lidah Hyslop (2022). Selain butter ada jenis lemak 

lainnya yaitu minyak kelapa tidak hanya berbau harum, minyak kelapa atau 

adalah modifikasi pembuatan minyak kelapa sehingga dihasilkan produk 

dengan kadar air dan kadar asam lemak yang rendah, bewarna bening, berbau 

harum serta mempunyai daya simpan yang cukup lama yaitu 12 bulan (Sari, 

2015) 

Lemak lain yang dapart digunaka dalam pembuatan brownies panggang 

ialah margarin. Margarin disebut juga oleomargarine dan lardine. Margarin 

dibuat dari minyak tumbuh-tumbuhan dengan cream dari susu yang 

dijernihkan kemudian diaduk, deberi bahan perasa dan warna. Campuran ini 

kemudian dipisahkan, didinginkan dan dibungkus atau dikalengkan. Pada 

waktu proses pembuatan margarin ada beberapa penambahan vitamin yaitu 

vitamin A dan vitamin D. Fungsi margarin dalam pembuatan brownies adalah 

sebagai pelumas adonan, meningkatkan kelembutan dan keempukan, 

meningkatkan cita rasa dan meningkatkan nilai gizi atau nutrisi (Noviani, 

2020) 

Pengembangan produk brownies panggang dengan menggunakan 

lemak nabati dan hewani bertujuan untuk memperkaya nilai gizi, menambah 

variasi brownies panggang dan memanfaatkan jenis lemak yang dapat 

dijangkau oleh masyarakat. Dari beberapa sumber yang telah penulis temukan 

bahwa penelitian tentang brownies panggang dengan menggunakan lemak 

yang berbeda telah ada dilakukan oleh beberapa orang, yaitu diantaranya: 
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Ningsih, 2020), Pengaruh Penggunaan Jenis Lemak Berbeda Terhadap 

Kualitas Cream Puff (Sarah Nurrahmah, 2017)

Beras Ketan Hitam Terhadap Kualitas Brownies 

Fansyukri, 2021). 

Berdasarkan uraian di atas belum ada penelitian tentang perbedaan 

kualitas brownies panggang dengan penggunaan lemak yang berbeda. 

Sehingga berdasarkan latar belakang tersebut penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian ini dengan judul Pengaruh Penggunaan Jenis Lemak Yang 

Berbeda Terhadap Kualitas Brownies Panggang  

B. Identifikasi Masalah 

Beradasarkan latar belakang di atas, maka identifikasi masalah dalam 

penelitian ini adalah : 

1. Brownies masih dianggap makanan mahal karena menggunakan 

metega/butter dalam pembuatan brownies panggang. 

2. Belum ada pemanfaatan minyak kelapa dalam pembuatan brownies 

panggang. 

3. Melimpahnya kapasitas minyak kelapa yang terus terjadi peningkatan  

4. Belum adanya penelitian tentang pengaruh penggunaan jenis lemak yang 

berbeda terhadap kualitas brownies panggang yang meliputi bentuk, 

warna, aroma, tekstur, rasa. 
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C. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah diatas, maka 

penelitian ini dibatasi pada permasalahan "Pengaruh Penggunaan Jenis Lemak 

Yang Berbeda Terhadap Kualitas Brownies Panggang". 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah yang telah diuraikan diatas maka rumusan 

masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa, dan margarin) terhadap kualitas bentuk brownies 

panggang? 

2. Bagaimana pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa, dan margarin) terhadap kualitas warna brownies 

panggang? 

3. Bagaimana pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa dan margarin) terhadap kualitas aroma brownies panggang? 

4. Bagaimana pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa, minyak kelapa dan margarin) terhadap kualitas tekstur 

brownies panggang? 

5. Bagaimana pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa, minyak kelapa dan margarin) terhadap kualitas rasa 

brownies panggang? 
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E. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah:  

1. Menganalisis pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa dan margarin) terhadap kualitas bentuk brownies panggang. 

2. Menganalisis pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa dan margarin) terhadap kualitas warna brownies panggang. 

3. Menganalisis pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa dan margarin terhadap kualitas aroma brownies panggang. 

4. Menganalisis pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa dan margarin) terhadap kualitas tekstur brownies panggang. 

5. Menganalisis pengaruh penggunaan jenis lemak yang berbeda (butter, 

minyak kelapa dan margarin) terhadap kualitas rasa brownies panggang. 

F. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk: 

1. Bagi penulis manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai tambahan 

pengalaman, wawasan serta ilmu pengetahuan tentang kualitas brownies 

panggang dengan menggunakan jenis lemak yang berbeda yaitu butter, 

minyak kelapa, dan margarin. 

2. Hasil penelitian dapat menjadi referensi atau literatur mengenai kualitas 

brownies panggang dengan menggunakan jenis lemak yang berbeda 

butter, minyak kelapa dan margarin. 

3. Bagi masyarakat, dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

penggunaan jenis lemak terbaik terhadap kualitas brownies panggang dan 
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juga dapat mengolah brownies panggang menggunakan jenis lemak yang 

dapat dijangkau dalam segi harga. 


