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FENGARUH TINGKAT PERBANDINGAN TEPUNG KETAN HITAM DENGAN
TEPUNG KECAMBAI KACANG PAGAR TERHADAP KARAKTERISTIK
BROWNIES KUKUS YANG DIHASILEAN

ABSTRACK

Fenelitian vang herjudul * Pengaruh Tingkar Perbandingan Tepung Ketan Hilam dengan
lepung becambsh Kacang Pegar Terhadap Karakteristik Brownies Kikus vy [hasilkan™ selah
dilukuken di Laboratorivm Teknologi Hasil Pertanian, Lebaratarium Teknolugm Hasil Ternak dan
Laboratorium BARISTAN Padang, pada bulan Juli sampai September 2000, [njuan penelitian
untuk mengetahui pergarnh tingkat perbandingan tepung ketan hitam denpan tepung Lecansbal
Racang pogor leshudap Karakieristik brownies yang dilasilkan.

Hancangan vang digunskan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)Y dengan 3 perlakuan
tin 3 ulangan. Perlakuan yeng digunakan adalah A (100% tepung ketan hiton), B (90% lepung
ketan baam @ 10% wpung kecambah kacang pogar), C (30% wepung ketan Bitan © 20% lepung
kecambah kacang pagar), D {70% sepung ketan hitam © 309 tepung kecambah kacang pagar), F
(60% tepung ketan hitam - 0% tepung kecambah kacang pagnrk, Data vang dipereleh dinsalisis
menggunakan sidik ragam, jika berbeds nvata dilanjuthan dengan Lji Duncan’s New Multiple
Range Test (DNMRT) pada taral 5%, Kemudian dilskukan uji argianoleptik vang melipeti
warna, s, arome dan tekstur, Produk terbaik ditentukan berdasarkan wji orgampleptik dan
remudian difakukan analisis yang meliputi kadar sir, Kadar sbu, protein, lemak. serat kasar,
eficsgi. Penpamatan vang dilakukan terhadap tepung ketan hitam adalah analisa kadar amilosa
Rarddar untosianin, rendemen, kadar air. kudar sbu, protein. lemak, kadar karbohidrae by differemnce
dan seriel kasar.

Hasil penelition  menunjukkan babwa prodok vang peling disukai panelis adatah
perlakian O vailu pada tingkat perbandingan 80% tepung ketan hitam dan 20% tepung kecambak
hacang pagar. Rala-ria nilai organoleptik rasa 4,08 (suka), sroma 3.72 {sukap, warng 3,96 (suka),
din 1ekstur 3,76 (suka) Analisis kimiz didapatkan kadar air 34.38%. kadar aby 0.57%, kadar
protein B.7 3%, kadar lemak 16.63%, kadar serat Rusar 6,17% dan energi 435,52% kkalf 1 00gr,



L PENDAHULUAN

L1 Latar Belakang

Brownies meropakan scienis kue bantas yang bernsid dari berat yang fuga
lelah populer di Indonesia, khususnya dikota-kora besar, Pads awalnyva brownies
hamya digunakan sebagai makanan vang hanya dapat diterskan pads Jammarn
makan, Seiring bedjalannya waktu, brownijes berkembang menjadi makanan yilng
sering menjadi alternatit bagi masvarnkat silbuk sehagai makanan sarapan wamng
siap dibawa dan dimakan diperjalanan tanpa harus menghabiskan waktu duduk
dimeja makan. Brownics Jugs sering dijadikan makanan penpaanial perul dikala
siang dan sering jugs dibust sebagai cemilan yang enak dan mengenyangkon
kapan dan dimana saja.

Tepung terign masih merspakan baban tepung wzma dalam pembantin
brownies walaupun harganyva relatif tingei karena merepakan bahan impor, Selain
ita terigu mengandung ghien, Gluten adalah protein lengket dan elastis yvong
terkandung i dakam beberapa jenis serealin, terutama pandusy, rve, dan sedikit
dalam oaty, Beras dan jagung 1adak mengandung aluten. Wiemala (20408,
menjelaskan bahwa ketergentungan pads makanzn varg berbahan dasar teripy
dupat menvebabkan bebernpa penyakilt yang disebabkan oleh tbul Tntalern
terhadap gluten vang ada pada terigy seperti Banggusn penyerapan nutrisi dalaom
tambang. Cleb sehab it perlu dicari balian  haky pengganti teripy untuk
mengurangi ketergantungan terhadap teripy.

Deras ketan hitam dapar dijadikan altermatif pengaants terigu Karena tidak
mengndung gluten. DN Sumatera Baral pereotahan beras ketan hitas fuga belum
begitn Juas, Masyarakat menggunaken beras ketan biasanya untuk bihen makanan
tradisional seperti lemang, tape beras ketan, lepat serta aneka kue basah AN
bansak kita jumpai dipasaran. Untuk i perlu upava penganekarapaman produk
alahan Letan hitam sehinggm dapat meningkatkan nilai chonomizsnva, salah
slunyva adalah browiies,

Kumiati {2009), menjelaskan bahwa warma hitam pada Ketan hitam
disebabkan karena adanya rgmen antasianin sehingea, ketan berwarng Lngu

pekat. Antosianin berfungsi sebagai antioksidan sehingga berperan mencepszh



fainnya. Selain it ketan hitam bila sudal dimasak akan mengeluarkan aroma
wingl schingga brownics vang dihasilkan aromanyu lebih chsotik, Aroma wang
mi disebabkan beras melepaskan senvawz  aromatik vang mudsh mengoap.
adapun senyawa uama vang menvebabkan aroma wanpi ini adalah 2-acetyl-|-
prrroline (Anonym, 2009).

Dirckiorat Gizi (1989 mengatwkan, beras ketan hitam mengandung
karbohidat vang cukup tinggi, vaitu sekitar 78%. Kandungan karbohidrat dalam
lepung heras ketan terdapat dalom dua bentuk semyaws, vaitu amilosa dan
amilopektin yang perbandingan jumlahnyg sangal besar dimana kendungan
amilosanys 1% sedangkan amilopektin 99%, seolah-olah amilopektin murni.
Menurut Muchtadi (1988), amilopektin diketahui bersifaf merangsang tedadiny
prises mekar. sehingga produk vang berasal dari pati-patian dengan kamlungan
amilopektin akan bersifat mengemban t ini disebabkan karena pati tergelatinisasi,

Dalam rangka penganeksragaman pangan dan menambah nilai pizi
brownies maka dilakukanlah penambaban wpung kecambal, kacang pagar pada
pembuatan brownics. Tepung kecambah kacang pagar merupakan fepung vans
dibuat dari kacang pagar vang telab dikecambahkan,

Kacang pagar sebagai salah satu protein nabati belum lermanfaatkan
secara maksimal, 1N Sumatera Barat biasanya masvarakat mengkonsumsi untuk
dijadikan sayur {digulai bersama lnuk) ataupun digoreng. Minimnya pengolabun
kacang pagar ini disehabkan kurangnva informasi tentang kandungan gizi dan
manfaatnys bagi kesehatan serta kuranonya pengetshuan mesvarakal (entang
leknelogi lanjut pengolahan kacang pagar ini.

komposisi kacang pagar per 100 gram biji kering vang dapat dimakan
adalah air [3.2 gram; protein [4.4-26.4 pram; lemak 1.5 gram: karbohidrat 58
gram: seeat 3.7 gram dan abu 3,4 eram {Somaatimadje, [993).

Tepung kecambah kacang pagar merupakan lepung yang dibuat dari
bacang pagar yang telah dikecambahkan. Menunt penefitian yang dilakukan oleh
Abdullah (2009), dalam pembuatan tepung Racang pagar metode vang digunakan
adalah perendaman dan perkecambaban,

Duri penelitian pendahuluan, pengounaan ketan hitam 100% dihasilkan

brownies vang lebih baik dari cita rass, unuk pencampuran tepung kecambah

id



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penchitian vang elal dilukukan, maks dapat  diambil

Kestmpulan sebagai berikul -

1

Brownies dengan perbandingan 80% iepung ketan hitam @ 200 tepung
kecambal kacang pagar merupakan produk serbaik karena disukai panelis
denpan penitaian vtk warna 3,96 (suke) dan kriteris warna adalzh ungu,
untuk rasa .08 [suka) dengan gabungan rasa khas ketan hitaen dan khae
kacang pagar . untuk arome 3,72 (suka) dengan aroma khas ketan hitam .
dar untuk tekstur 3,76 (suka) dengan kriteria lembur

Brownies terbalk memiliki kadar aie 34,38% . kadar sbu 0.57% | kadar
protein E.73% | kader lemak 16,63% |, kador serl kpsar 6.1 7% | CTICTL

dengan kalerimeter bom adiobatik 43332 kkal/ 0bgr,

5.2 Saran

| Tepung ketan hitam perly dikembangkan lebih Janjut schagai bohan baku

alternatit’ pengeanti tepung lerign seperti pembuatan cake, cookics. dun
selapainy, .
Untuk penelitian selanjutnya sgar dapat meningkatkan aroma brownjes
dengan peaambahan bahan vane dapat meningkatkan arema sehingen pada
tingkat pencampuran kacang pagar melebili 30% aroma brownics. masib

disukar panelis.
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