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ABSTRAK 
  

Efvita Nolia. 2021. “Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau Terhadap 

Kualitas Brownies Panggang”. Padang: Program Studi 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, 

Universitas Negeri Padang.  

 

Brownies merupakan salah satu jenis cake yang berwarna cokelat kehitaman 

dengan tekstur sedikit lebih keras daripada cake karena tidak membutuhkan 

pengembangan gluten. Selama ini brownies panggang hanya dibuat menggunakan 

tepung terigu. Oleh karena itu penulis ingin memfariasikan brownies panggang 

dengan menggunakan tepung kacang hijau. Penelitian ini menganalisis Pengaruh 

substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 35%, dan 45% terhadap kualitas 

brownies panggang. Jenis penelitian adalah eksperimen murni dengan metode 

rancangan acak lengkap (RAL). Data yang digunakan adalah data primer yang 

didapat langsung dari 3 panelis ahli yang memberikan jawaban dari angket 

(format uji organoleptik) terhadap kualitas brownies panggang tepung kacang 

hijau. Data yang sudah diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan 

dilakukan Analisis Varian (ANAVA). Jika analisis varian menunjukan Fhitung > 

Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh yang signifikan terhadap kualitas bentuk persegi brownies 

panggang tepung kacang hijau dan tidak terdapat pengaruh yang signifikan 

terhadap kualitas bentuk rapi, warna, aroma, tekstur dan rasa brownies panggang. 

Hasil uji kualitas brownies panggang tepung kacang hijau terbaik yaitu pada 

perlakuan (X3) dengan substitusi tepung kacang hijau sebanyak 45%. 

Kata Kunci: Kacang Hijau, Tepung Kacang Hijau, Brownies Panggang, 

Kualitas. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang  

Brownies merupakan salah satu produk kue yang memiliki beragam 

bentuk. Widayanti (2016:273) menyatakan bahwa brownies adalah sebuah 

makanan yang diolah dengan cara dipanggang ataupun dikukus, berbentuk 

persegi, datar atau bar. Asal mula brownies dikembangkan di Amerika Serikat 

pada akhir abad ke – 19 dan dipopulerkan di Amerika Serikat dan Kanada 

pada tahun pertama abad ke – 20. Brownies merupakan kue khas Amerika 

yang pertama kali dikenal pada tahun 1987 dalam Sears, Roebuck Cataloge. 

Dewi (2016:12) menyatakan bahwa “Brownies merupakan salah satu jenis 

cake yang berwarna cokelat kehitaman dengan tekstur sedikit lebih keras 

daripada cake karena tidak membutuhkan pengembangan gluten”.  

Jadi brownies adalah jenis cake coklat yang manis dan bertekstur 

padat awalnya merupakan adonan gagal dan keras dimana adonan terbuat dari 

tepung terigu, telur, lemak, gula pasir, dan coklat yang dilelehkan.  Brownies 

dapat dibedakan menjadi dua macam, yaitu brownies panggang dan brownies 

kukus. Brownies ini dibedakan berdasarkan metode pengolahan. Brownies 

panggang dimasak dengan metode pemanggangan sedangkan brownies kukus 

dimasak dengan metode pengukusan. Metode yang tidak sama akan 

memberikan karakteristik yang berbeda pada hasil akhir brownies.  

Selama ini brownies panggang hanya dibuat menggunakan tepung 

terigu. Oleh karena itu penulis ingin memfariasikan brownies panggang 

dengan menggunakan tepung kacang hijau. Hal ini sesuai dengan penetapan 
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peraturan pemerintah nomor 22 tahun 2009 tentang kebijakan percepatan 

penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal yang 

terdapat pasal 1 :  

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis 

sumber daya lokal sebagai mana dimaksud pada ayat (1) menjadi acuan 

bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan 

perencanaan,penyelenggaraan,evaluasi dan pengendalian percepatan 

penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal. 

Kacang hijau di Indonesia menepati urutan ketiga terpenting setelah 

kacang kedelai dan kacang tanah. Indonesia juga termasuk salah satu negara 

Asia penghasil kacang hijau terbesar di dunia. Konsumsi kacang hijau rata-

rata dari tahun 2003-20011 sebesar 278,33 ton (Direktorat Budidaya Aneka 

Kacang dan Umbi, 2013).  Kacang hijau memiliki kandungan tinggi protein, 

asam lemak asensial, antioksidan dan mineral. Kacang hijau merupakan 

sumber protein nabati, vitamin (A, B1, C, dan E), serta beberapa zat lain yang 

bermanfaat bagi tubuh manusia seperti besi, belerang, kalsium, mangan, 

magnesium dan miasin (Purwono dan Hartono, 2012). Kandungan protein 

kacang hijau per 100 gram bahan kering berdasarkan tabel komposisi pangan 

yaitu 22,9 g (Kemenkes, 2017).  

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik Sumatera Barat, produksi 

kacang hijau pada tahun 2018 mencapai 312 ton (Badan Statistik Sumatera 

Barat, 2018). Kacang hijau banyak terdapat di kepulauan Mentawai, Pesisir 

Selatan, Sijunjung, Tanah Datar, Padang Pariaman, Agam, Lima Puluh Kota, 

Pasaman, Solok Selatan, Dharmasraya, Pasaman Barat (Badan Pusat Statistik 
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Sumatera Barat). Saat ini kacang hijau mudah dijumpai diberbagai tempat 

seperti pasar, warung kecil, hingga swalayan. Rahman (2011) menyatakan 

bahwa kacang hijau selama ini hanya diolah menjadi bubur, isian onde-onde, 

isi bakpao dan sari minuman. 

Melihat sedikitnya penggunaan kacang hijau dalam pembuatan 

makanan, padahal kacang hijau memiliki gizi yang tinggi dan diproduksi 

banyak, penulis tertarik untuk meneliti subtitusi tepung kacang hijau pada 

pembuatan brownies panggang. Tepung kacang hijau merupakan salah satu 

bentuk alternatif produk setengah jadi yang tahan lama dan dapat di simpan 

dalam waktu yang panjang. Menurut Sudarminto (2015) “Tepung kacang 

hijau bisa dimanfaatkan untuk membuat aneka kue basah, kue tradisional, 

aneka roti.dan makanan bayi”. 

Berdasarkan beberapa sumber yang telah penulis temukan bahwa 

penelitian tepung kacang hijau sudah ada dilakukan oleh beberapa orang 

diantaranya: 1) Eksperimen Pembuatan Cookies Tepung Kacang Hijau 

Substitusi Tepung Bonggol Pisang (Ratri Nurcahyani, 2016), 2) Substitusi 

Tepung Kacang Hijau (Virginia radiate L) Terhadap Kadar Protein Dan 

Penerimaan Cookies (Eka Sintia Wati, 2020), 3) Pembuatan Tiwul Instan 

Dengan Fortifikasi Tepung Kacang Hijau (Neni dan Pebriani, 2016), 4) 

Analisis Kualitas Kulit Pie Dengan Substitusi Tepung Kacang Hijau (Annisa 

Amaliya Hearsa,2019), 5) Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau 

Terhadap Kadar Protein Dan Daya Terima Bolu Kukus (Dyah Hayu Kusuma 

Wardani,2018). 
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Berdasarkan hasil pra penelitian yang telah penulis lakukan dalam 

pembuatan brownies panggang dengan substitusi tepung kacang hijau 

sebanyak 25%, 35%, 45%, dari tepung terigu yang digunakan. Penulis 

mengharapkan dengan mensubstitusikan tepung kacang hijau pada pembuatan 

brownies panggang dapat memberikan variasi produk brownies. 

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik melakukan 

penelitian dengan judul “Pengaruh Substitusi Tepung Kacang Hijau 

Terhadap Kualitas Brownies Panggang”.  

B. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas, maka identifikasi 

masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Belum adanya pemanfaatan tepung kacang hijau dalam pembuatan 

brownies panggang. 

2. Masih kurangnya pengetahuan masyarakat tentang tepung kacang hijau 

dalam pengolahan berbagai jenis makanan. 

3. Masih kurangnya pengembangan produk cake dengan memanfaatkan 

bahan pangan lain terutama tepung kacang hijau.  

4. Menambah variasi olahan brownies panggang menggunakan tepung 

kacang hijau. 
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C. Batasan Masalah  

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka penelitian ini 

dibatasi pada pengolahan brownies panggang dengan melakukan substitusi 

tepung kacang hijau sebanyak 0%, 25%, 35%, dan 45% dari jumlah  tepung 

terigu yang digunakan terhadap kualitas brownies panggang.  

D. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas perumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah: 

1. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak  25%, 

35%, dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

bentuk pada brownies panggang? 

2. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35%, dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

warna  pada brownies panggang? 

3. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35%, dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

aroma pada brownies panggang? 

4. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35%, dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

tekstur pada brownies panggang? 

5. Apakah terdapat pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35%, dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas rasa 

pada brownies panggang? 
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E. Tujuan Penelitian  

Penelitian ini pastinya memiliki tujuan, berdasarkan masalah yang 

ada maka tujuan dari penelitian ini yaitu:  

1. Menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35% dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

bentuk pada brownies panggang.  

2. Menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak, 25%, 

35% dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

warna pada brownies panggang.  

3. Menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35% dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

aroma pada brownies panggang.  

4. Menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35% dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas 

tekstur pada brownies panggang.  

5. Menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35% dan 45% dari jumlah tepung yang digunakan terhadap kualitas rasa 

pada brownies panggang. 
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F. Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan manfaat antara lain: 

1. Bagi Penulis 

a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta 

mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah di peroleh selama 

perkuliahan. 

b. Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi S1 Tata Boga 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

c. Meningkatkan pemanfaatan tepung kacang hijau yang dapat 

digunakan sebagai bahan baku untuk makanan. 

2. Bagi Mahasiswa Lain 

a. Masukan bagi mahasiswa tata boga agar dapat memanfaatkan 

sumber daya alam dan diolah menjadi bahan baku untuk olahan 

makanan. 

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa Tata Boga dalam 

membuat produk brownies panggang dari tepung kacang hijau. 

3. Bagi masyarakat 

a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari kacang hijau. 

b. Memberi informasi tentang kandungan gizi dari tepung kacang 

hijau. 

c. Menambah variasi produk olahan dari tepung kacang hijau. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

 

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian tentang pengaruh substitusi 

tepung kacang hijau terhadap kualitas brownies panggang yang telah 

dilakukan uji organoleptik dapat disimpulkan:  

1. Kualitas Bentuk 

a.  Bentuk Rapi 

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator bentuk rapi 

diperoleh dengan nilai 3.22 (X3). Berdasarkan hasil dari analisis 

varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (2.67)< Ftabel (5.14) pada 

taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak 

terdapat pengaruh yang signifikan substitusi tepung kacang hijau 

sebanyak 25%, 35% dan 45% terhadap kualitas bentuk rapi brownies 

panggang. 

b. Bentuk Persegi 

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator bentuk persegi 

diperoleh dengan nilai 3.22 (X2. Berdasarkan hasil dari analisis 

varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (12.00)> Ftabel (5.14) pada 

taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Ha diterima artinya terdapat 

pengaruh yang signifikan substitusi tepung ubi jalar putih sebanyak 

25%, 35% dan 45% terhadap kualitas bentuk persegi brownies 

panggang.
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2. Kualitas Warna 

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator warna diperoleh 

dengan nilai 3.67 (X2). Berdasarkan hasil dari analisis varian (ANAVA) 

diperoleh nilai Fhitung (1.38)< Ftabel (5.14) pada taraf signifikan 5% 

yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat pengaruh yang 

signifikan substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 35% dan 45% 

terhadap kualitas warna coklat kehitaman brownies panggang. 

3. Kualitas Aroma  

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator aroma diperoleh 

dengan nilai 3.78 (X2 dan X3). Berdasarkan hasil dari analisis varian 

(ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (1.00)< Ftabel (5.14) pada taraf 

signifikan 5% yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat 

pengaruh yang signifikan substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35% dan 45% terhadap kualitas aroma harum brownies panggang. 

4. Kualitas Tekstur 

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator tekstur diperoleh 

dengan nilai 3.67 (X1, X2, dan X3). Berdasarkan hasil dari analisis 

varian (ANAVA) diperoleh nilai Fhitung (2.78)< Ftabel (5.14) pada taraf 

signifikan 5% yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak terdapat 

pengaruh yang signifikan substitusi tepung kacang hijau sebanyak 25%, 

35% dan 45% terhadap kualitas tekstur padat brownies panggang. 
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5. Kualitas Rasa 

a. Rasa Manis 

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator rasa manis 

diperoleh dengan nilai 3.89 (X1). Berdasarkan hasil dari analisis 

varian (ANAVA)  diperoleh nilai Fhitung (3.40)< Ftabel (5.14) pada 

taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak 

terdapat pengaruh yang signifikan substitusi tepung kacang hijau 

sebanyak 25%, 35% dan 45% terhadap kualitas rasa manis brownies 

panggang. 

b. Rasa Kacang Hijau 

Hasil terbaik uji organoleptik pada indikator rasa kacang 

hijau diperoleh dengan nilai 1.89 (X3). Berdasarkan hasil dari analisis 

varian (ANAVA)  diperoleh nilai Fhitung (3.52)< Ftabel (5.14) pada 

taraf signifikan 5% yaitu menyatakan Ho diterima artinya tidak 

terdapat pengaruh yang signifikan substitusi tepung kacang hijau 

sebanyak 25%, 35% dan 45% terhadap kualitas rasa kacang hijau 

brownies panggang. 

B. Saran  

Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan 

saran sebagai berikut: 

1. Pada saat proses pembuatan adonan, tidak boleh terlalu lama dikocok, 

karena akan membuat adoanan menjadi lebih encer. 
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2. Sebelum memasukkan tepung dan bahan kering lainnya sebaiknya diayak 

terlebih dahulu agar tidak ada gumpalan pada adonan. 

3. Gunakan suhu yang tepat agar brownies tidak cepat gosong jika suhu 

terlalu tinggi dan bantet jika suhu terlalu rendah. 

4. Perhatikan tinggakat kematangan brownies karena jika terlalu lama 

dimasak akan membuat brownies menjadi keras. 

5. Setelah brownies matang sebaiknya dibiarkan sekitar 5 menit di dalam 

oven yang sudah dimatikan karena brownies perlu diistirahatkan sebelum 

didinginkan. 

6. Agar menghasilkan bentuk yang seragam dan ukuran yang sama 

diupayakan menggunakan cetakan loyang yang mempunyai sekat. 

7. Simpanlah brownies dalam lemari pendingin. 
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