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ABSTRAK

Brownies kukus merupakan jenis family cake yang berwarna coklat dan tidak
mengembang, namun mempunyai tekstur dalam yang moist (lembab), bagian atas
brownies bertekstur kering, memiliki rasa yang manis dan aroma khas coklat yang
dikukus. Brownies kukus mengandung kadar protein yang rendah, sehingga perlu
penambahan bahan pangan yang tinggi protein. Salah satunya yaitu ampas tahu.
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung ampas tahu
terhadap mutu organoleptik (warna, rasa, aroma, dan tekstur), dan kadar protein.

Jenis penelitian ini adalah ekperimen dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Perlakuan dibuat adalah
dengan penambahan tepung ampas tahu 0 gram (A), tepung ampas tahu 17,5 gram
(B), tepung ampas tahu 20 gram (C) dan tepung ampas tahu 22,5 gram (D). Penelitian
dilakukan dari bulan Agustus 2023 sampai bulan Juni 2024. Uji organoleptik
dilakukan di Laboraturium Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Kemenkes
Poltekkes Padang. Pengolahan data dilakukan secara deskriptif dengan nilai distribusi
frekuensi untuk menentukan perlakuan terbaik menggunakan total tingkat kesukaan
panelis.

Hasil uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur brownies kukus
berada pada taraf suka. Perlakuan terbaik dari brownies kukus terdapat pada
perlakuan C dengan penambahan tepung ampas tahu 20 gram. Hasil uji kadar protein
brownies kukus sebanyak 14,04 % dan disukai oleh panelis.

Disarankan untuk peneliti selanjutnya yang menggunakan tepung ampas tahu
sebagai bahan tambahan dalam pembuatan produk makanan lainnya agar dapat
menggunakannya lebih optimal dan lebih inovatif.

Kata kunci : Tepung Ampas, Mutu Organoleptik, Kadar Protein, Brownies
kukus.
Daftar Pustaka : 33 (1985-2023)
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ABSTRACT

Steamed brownies are a type of family cake that is brown in color and does
not rise, but has a moist inner texture, the top of the brownie has a dry texture, has a
sweet taste and a distinctive aroma of steamed chocolate. Steamed brownies contain
low levels of protein, so it is necessary to add food ingredients that are high in
protein. One of them is tofu dregs. The aim of this research was to determine the
effect of adding tofu dregs flour on organoleptic quality (color, taste, aroma and
texture) and protein content.

This type of research is an experiment using a Completely Randomized
Design (CRD) with 4 treatments and 2 repetitions. The treatment was made by adding
0 grams of tofu dregs flour (A), 17.5 grams of tofu dregs flour (B), 20 grams of tofu
dregs flour (C) and 22.5 grams of tofu dregs flour (D). The research was conducted
from August 2023 to June 2024. Organoleptic tests were carried out at the Food
Technology Science Laboratory (ITP) of the Nutrition Department, Ministry of
Health, Padang Health Polytechnic. Data processing was carried out descriptively
with frequency distribution values to determine the best treatment using the panelists'
total liking level.

The results of organoleptic tests on the color, taste, aroma and texture of
steamed brownies are at the liking level. The best treatment for steamed brownies is
treatment C with the addition of 20 grams of tofu dregs flour. The test results for the
protein content of steamed brownies were 14.04% and were liked by the panelists.

It is recommended for future researchers who use tofu dregs flour as an
additional ingredient in the manufacture of other food products so that they can use it
more optimally and more innovatively.

Keywords : Dreg Flour, Organoleptic Quality, Protein Content, Steamed
Brownies.

Bibliography : 33 (1985-2023)
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Brownies merupakan jenis family cake yang berwarna coklat dan tidak
mengembang, namun mempunyai tekstur dalam yang moist (lembab), bagian atas
brownies bertekstur kering, memiliki rasa yang manis dan aroma khas coklat ',
Brownies dapat dikategorikan menjadi dua yaitu: brownies panggang dan
brownies kukus. Brownies kukus menjadi salah satu kue basah yang cukup
disukai oleh masyarakat, hal ini dapat diketahui dari banyaknya penjualan
brownies kukus di pasar tradisional ataupun toko-toko kue besar dan kecil,
dengan teksturnya yang lembut, beraroma harum sehingga sering disajikan pada
berbagai pertemuan keluarga, acara-acara pengajian, maupun dihidangkan sebagai
teman minum teh .

Berdasarkan data Statisttk Konsumsi Pangan tahun 2022 rata-rata
pertumbuhan konsumsi per kapita kue basah di Indonesia dari tahun 2018 hingga
pada tahun 2022 mengalami peningkatan dengan rata-rata pertumbuhan sebesar
23,37%°.

Perhitungan nilai gizi brownies kukus dari Tabel Komposisi Pangan
Indonesia (TKPI) nilai gizi brownies kukus per 100 gram dari standar resep
penjual Asyifa mengandung energi sebesar 322,53 kkal, protein 3,71 gr, lemak
11,03 gr, karbohidrat 51,09 gr, dan serat 1,68 gr 4 Jika dilihat dari kandungan zat

gizi dari brownies kukus, kandungan protein brownies kukus masih rendah,



sehingga perlu adanya peningkatan kandungan gizi protein dengan dilakukannya
suplementasi atau penambahan bahan pangan yang tinggi protein.

Suplementasi adalah adalah sebuah proses penambahan satu atau lebih zat
gizi ke dalam produk pangan untuk menjaga atau meningkatkan nilai gizi suatu
produk pangan dengan tujuan tertentu. suplementasi dapat dilakukan dengan
persyaratan tidak mengubah rasa produk tersebut .

Salah satu bahan makanan yang dapat ditambahkan untuk tujuan
peningkatan kadar protein brownies kukus dalam penelitian ini adalah ampas
tahu. Ampas tahu adalah hasil samping dari bubur kedelai yang diperas untuk
diambil sarinya pada pembuatan tahu. Selama ini ampas tahu sebagai dari
pengolahan tahu belum dimanfaatkan secara maksimal. Ampas tahu lebih banyak
digunakan sebagai pakan ternak bahkan dibuang begitu saja tanpa mempedulikan
akibat pembuangan limbah tersebut 6,

Kandungan zat gizi ampas tahu sebenarnya cukup tinggi. Dalam 100 gr
ampas tahu mengandung energi 393 gr, protein 17,4 gr, lemak 5,9 gr, karbohidrat
67,5 gr, dan serat 3,32 gr 6. Oleh karena itu, ampas tahu sering dimanfaatkan
dalam berbagai olahan makanan. Akan tetapi ampas tahu basah mudah
mengalami kerusakan dan pembusukan sehingga perlu penanganan lebih lanjut
untuk meningkatkan umur simpan ampas tahu serta lebih fleksibel dalam
penggunaan misalnya dengan cara dibuat tepung . Dalam 100 gr tepung ampas
tahu mengandung energi 414 gr, protein 23,25 gr, lemak 5,87 gr, dan karbohidrat

26,92 gr °. Dari sini dapat diketahui nilai gizi tepung ampas tahu cukup tinggi.



Penambahan tepung ampas tahu ke brownies kukus ini diharapkan mampu untuk
memenuhi 10% dari kebutuhan protein pada makanan selingan.

Makanan selingan adalah makanan diantara dua waktu makan utama yaitu
makan pagi dan makan siang atau makan siang dan makan malam yang dapat
menunda rasa lapar dan memberikan suplai energi untuk tubuh ¥ Konsumsi
makanan selingan dapat menyalurkan asupan energi dan zat gizi lain dalam
jumlah yang cukup besar, yaitu sekitar 10-20% dari kecukupan gizig.

Berdasarkan PMK No 28 Th 2019 tentang Angka Kecukupan Gizi Yang
Dianjurkan Untuk Masyarakat Indonesia menyebutkan kebutuhan protein anak
usia 7-12 tahun adalah 45 gr/hari untuk laki-laki dan 47,5 gr/hari untuk
perempuan, anak sekolah rata-rata dianjurkan protein 46,25 gr dalam satuan
perorang perhari dengan perhitungan 10% dari kebutuhan tersebut adalah
snack/makanan selingan. Dengan rata-rata kebutuhan protein dari snack/makanan
selingan adalah 4,625 gr '°.

Ada beberapa penelitian terkait ampas tahu, salah satunya adalah
penelitian yang dilakukan oleh Wati (2013) tentang pengaruh penggunaan tepung
ampas tahu sebagai bahan komposit terhadap kualitas kue kering lidah kucing.
Penelitian tersebut menunjukkan bahwa kue kering lidah kucing dengan
penambahan tepung ampas tahu sebesar 25% merupakan hasil terbaik dengan
kandungan protein 24,03% dan dinilai baik secara inderawi dan lebih disukai ’.

Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Lydia Fanny (2020) tentang Daya
Terima Dan Analisis Protein Serta Serat Snack Bar Dengan Penambahan Tepung

Ampas Tahu. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa Snack Bar dengan



penambahan tepung ampas tahu sebesar 25% merupakan perlakuan terbaik
dengan kadar protein sebesar 9,877%/100 gram berat sampel dan 1,98 gram per
bar ',
Berdasarkan latar belakang tersebut penulis tertarik untuk melakukan
penelitian “Penambahan Tepung Ampas Tahu Terhadap Mutu Organoleptik
Dan Kadar Protein Pada Brownies Kukus”.
B. Rumusan Masalah
“Bagaimanakah mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) dan kadar
protein pada brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu?”
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Untuk mengetahui mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) dan

kadar protein pada brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu.

2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa brownies
kukus dengan penambahan tepung ampas tahu.

b. Diketahuinya rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma brownies
kukus dengan penambahan tepung ampas tahu.

c. Diketahuinya rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna brownies
kukus dengan penambahan tepung ampas tahu.

d. Diketahuinya rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur brownies

kukus dengan penambahan tepung ampas tahu



e. Diketahuinya perlakuan terbaik dari penambahan tepung ampas tahu
terhadap brownies kukus
f. Diketahuinya kadar protein brownies kukus dengan penambaham tepung

ampas tahu berdasarkan hasil uji organoleptik yang terbaik.

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Penulis
Merupakan penerapan ilmu teknologi pangan dalam rangka
pengembangan produk menjadi lebih berkualitas, bermutu, sehat dan dapat
diterima oleh masyarakat, serta dapat menambah pengetahuan dan wawasan
penulis tentang pemanfaatan tepung ampas tahu yang tingkat konsumsinya
terbilang rendah.
2. Bagi Masyarakat
Dapat menjadi informasi terbaru kepada masyarakat dalam
pengembangan pemanfaatan ampas tahu yang memiliki banyak manfaat,
namun belum dapat dimanfaatkan secara maksimal dalam pengolahannya.
3. Bagi Institusi
Memberikan referensi terbaru dalam bidang teknologi pangan,
khususnya mengenai penambahan ampas tahu dalam pembuatan brownies
kukus.

E. Ruang Lingkup



Berdasarkan latar belakang, maka ruang lingkup penelitian penulis yaitu
pembuatan brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu dengan

melihat mutu organoleptik dan kadar protein.



A.

1

BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

Brownies kukus
Pengertian Brownies
Brownies merupakan jenis family cake yang berwarna coklat dan tidak
mengembang, namun mempunyai tekstur dalam yang moist (lembab), bagian atas
brownies bertekstur kering, memiliki rasa yang manis dan aroma khas coklat '%.
Brownies diperkirakan berasal dari Amerika Serikat. Pertama kali
dipublikasikan tahun 1897. Brownies dikenal sebagai cake panggang lembut
berbentuk kotak yang kaya akan coklat. Lalu beberapa waktu kemudian resepnya
dimodifikasi lagi dengan penambahan telur dan coklat batangan B,
Tingginya angka konsumsi kue brownies menandakan bahwa banyaknya
konsumen yang menyukai kue tersebut. Berdasarkan data Statistik Konsumsi

Pangan Tahun 2022, konsumsi kue brownies/kue basah di kota padang pada Tahun

2022 mencapai 1.079kg/Kapita/Minggu °.

2. Resep Brownies Kukus

Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik usaha toko kue syifa di kota
Padang, diketahui resep standar brownies kukus yang digunakan:
Tabel 1. Bahan Dasar Brownies Kukus

Bahan Jumlah(gr)
Tepung Terigu 75
Telur Ayam ras 50 (1 butir)
Gula 90
Coklat Batang 30
Coklat Bubuk 10
Margarin 50
Baking Powder 3 (1/, sdt)
Sp 3 (1/, sdt)




3.

B.

1.

Cara Membuat Brownies Kukus

a. Siapkan cetakan persegi panjang dengan ukuran 21 cm x 10 cm x 4 cm. Alas
dengan kertas roti. Panaskan risopan.

b. Kocok telur bersama gula pasir dan Sp hingga lembut. Masukkan tepung
terigu, baking powder dan coklat bubuk, aduk rata.

c. Tuangkan margarin cair dan potongan coklat masak, aduk perlahan dengan
spatula hingga rata.

d. Tuangkan dalam cetakan dan kukus selama 15 menit, angkat dan dinginkan.
Sajikan

Ampas Tahu

Pengertian Ampas Tahu

Ampas tahu merupakan hasil samping dari proses pembuatan tahu. Ampas
tahu mempunyai nilai ekonomi yang rendah, mudah rusak, tidak dapat disimpan
lama dan dapat mencemari lingkungan. Selama ini ampas tahu sebagai hasil dari
pengolahan tahu belum dimanfaatkan secara maksimal. Ampas tahu lebih banyak
digunakan sebagai pakan ternak atau bahkan dibuang begitu saja tanpa
mempedulikan akibat pembuangan limbah tersebut '*.

Banyaknya ampas tahu membuat pencemaran yang mengakibatkan bakteri
dapat tumbuh subur dan menghasilkan bau tidak sedap karena kadar protein yang
masih tinggi pada ampas tahu. Padahal kandungan protein yang tinggi
memungkinkan ampas tahu dapat diolah menjadi tepung, sehingga dapat
digunakan sebagai bahan pangan .

Ampas tahu merupakan salah satu limbah yang dapat dimanfaatkan kembali
melalui daur ulang atau dikonversikan ke produk lain baik itu sebagai bahan

tambahan atau pengganti bahan utama produk pangan '°. Ampas tahu masih



berpotensi besar untuk diolah menjadi bahan pangan lain, karena ampas tahu
masih memiliki nilai gizi yang tinggi sehingga ampas tahu berpotensi
dikembangkan sebagai sumber protein yang murah dan dari segi ekonomis ampas
tahu juga tidak memerlukan biaya yang banyak untuk mendapatkannya e,

2. Tepung Ampas Tahu

Ampas Tahu basah mudah mengalami kerusakan dan pembusukan sehingga
perlu penanganan lebih lanjut untuk meningkatkan umur simpan ampas tahu serta
lebih fleksibel dalam penggunaan, misalnya dibuat menjadi tepung 7 Tepung
ampas tahu adalah tepung yang diperoleh dari hasil pengeringan dari bahan ampas
tahu yang masih basah, dengan alat pengeringan atau sinar matahari. Selanjutnya
diayak hingga halus. Pemanfaatan tepung ampas tahu belum banyak dikenal oleh
masyarakat. Padahal, tepung ampas tahu banyak mengandung protein dan dapat
digunakan untuk pembuatan berbagai makanan.

Proses pembuatan tepung ampas tahu sangat sederhana dan mudah dilakukan
dalam skala industri rumah tangga. Hal ini disebabkan karena bahan dan alat yang
digunakan sederhana dan sangat mudah diperoleh. Pemanfaatan ampas tahu
dalam bentuk tepung memudahkan dalam penyimpanan, pengaplikasian, dan
pengoptimalan kadar protein dan Ampas tahu yang telah menjadi tepung sangat
memungkinkan untuk dijadikan sebagai pangan fungsional.

Proses pembuatan tepung ampas tahu adalah sebagai berikut: '°
1) Sediakan ampas tahu segar.
2) Ampas tahu diperas dengan menggunakan tangan saringan hingga

mengeluarkan air.



3) Ampas tahu dikeringkan dengan cara disangrai selama + 1 jam.
4) Ampas tahu yang sudah kering jika, berbentuk butiran yang tidak lengket
lagi dan sudah terpisah.
5) Selanjutnya ampas tahu dihancurkan dengan blender.
6) Saring agar diperoleh tepung ampas tahu dengan ukuran partikel yang
seragam dengan ayakan 40 mesh.
7) Tepung ampas tahu siap diolah
3. Kandungan Gizi Ampas tahu
Salah satu faktor yang penting dalam suatu bahan makanan adalah kandungan
gizinya. Ampas Tahu merupakan salah satu bahan makanan yang mempunyai
kandungan gizi yang cukup tinggi, dapat dilihat nilai gizi ampas tahu dan tepung
ampas tahu pada tabel 2 sebagai berikut:

Tabel 2. Kandungan Zat Gizi Ampas Tahu dan Tepung Ampas tahu per 100gr

Unsur Gizi Ampas Tahu Tepung Ampas Tahu
Energi 393 kal 414 kal
Protein 17,4 gr 23,25 gr
Lemak 5.9 gr 5,87 gr
Karbohidrat 67,5 gr 26,92 gr

Sumber: Tabel Konsumsi Pangan Indonesia (2019 )17,Ibnu Sina °
C. Nutrifikasi

1. Pengertian dan Tujuan Nutrifikasi Pangan
Zat-zat gizi ke dalam bahan makanan dikenal dengan istilah fortification
(fortifikasi) atau enrichment (memperkaya). Istilah lain yang sering digunakan
dengan maksud yang sama adalah supplement (penambahan), restoration (restorasi,

atau pemulihan kembali) dan juga menggunakan istilah baru yaitu nutrification
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(nutrifikasi) yang secara harfiah berarti mempergizi atau dengan kata lain
meningkatkan nilai gizi '®.

Peningkatan mutu gizi pangan dilakukan pada kegiatan-kegiatan
penyelenggaraan pangan yang diatur dan dilaksanakan oleh pemerintah.
Penyelenggaraan Pangan bertujuan untuk :

a. Meningkatkan kemampuan memproduksi pangan secara mandiri;

b. Menyediakan pangan yang beraneka ragam dan memenuhi persyaratan
keamanan, mutu, dan gizi bagi konsumsi masyarakat;

c. Mewujudkan tingkat kecukupan pangan, terutama pangan pokok dengan
harga yang wajar dan terjangkau sesuai dengan kebutuhan masyarakat;

d. Mempermudah atau meningkatkan akses pangan bagi masyarakat, terutama
masyarakat rawan pangan dan gizi;

e. Meningkatkan nilai tambah dan daya saing komoditas pangan di pasar dalam
negeri dan luar negerti;

f. Meningkatkan pengetahuan dan kesadaran masyarakat tentang pangan yang
aman, bermutu, dan bergizi bagi konsumsi masyarakat;

g. Meningkatkan kesejahteraan bagi petani, nelayan, pembudi daya Ikan, dan
pelaku usaha pangan; dan

h. Melindungi dan mengembangkan kekayaan sumber daya pangan nasional.

Peningkatan mutu gizi pangan adalah salah satu implementasi dari tujuan

penyelenggaraan pangan yang kelima yakni meningkatkan nilai tambah dan daya

saing komoditas pangan di pasar dalam negeri dan luar negeri °.
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2. Jenis-Jenis Peningkatan Mutu Gizi Pangan:
a. Substitusi
Substitusi adalah penggantian suatu bahan makanan dengan bahan makanan
lain untuk menambah zat gizi yang kurang didalam bahan makanan tersebut agar
kandungan zat gizi dalam bahan makanan tersebut optimal . Substitusi harus
dilakukan dengan memenuhi persyaratan tertentu. Persyaratan yang harus dipenuhi

untuk meningkatkan nilai gizi suatu bahan makanan antara lain sebagai berikut :

1) Zat gizi yang diganti tidak merubah cita rasa bahan pangan.
2) Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan.
3) Zat gizi tersebut tidak menimbulkan interaksi negatif dengan zat gizi lain yang
ada dalam bahan pangan tersebut.
4) Jumlah yang ditambahkan harus sudah memperhitungkan kebutuhan individu
untuk mencegah overdosis.
b. Fortifikasi
Fortifikasi pangan adalah penambahan satu atau lebih zat gizi (nutrien) ke
dalam pangan. Tujuan utama adalah untuk meningkatkan tingkat konsumsi dari
zat gizi yang ditambahkan untuk meningkatkan status gizi populasi. Harus
diperhatikan bahwa peran pokok dari fortifikasi pangan adalah pencegahan
defisiensi, dengan demikian menghindari terjadinya gangguan yang membawa
kepada penderitaan manusia dan kerugian sosio ekonomis. Namun demikian,
fortifikasi pangan juga digunakan untuk menghapus dan mengendalikan defisiensi

zat gizi dan gangguan yang diakibatkannya 20,



12

Istilah double fortification dan multiple fortification digunakan apabiladua
atau lebih zat gizi, masing-masing ditambahkan pada pangan atau campuran
pangan. Pangan pembawa zat gizi yang ditambahkan disebut ‘Vehicle’, sementara
zat gizi yang ditambahkan disebut ‘Fortificant ‘.

Secara umum fortifikasi pangan dapat diterapkan untuk tujuan-tujuan
berikut:

1. Untuk memperbaiki kekurangan zat-zat dari pangan (untuk memperbaiki
defisiensi akan zat gizi yang ditambahkan).

2. Untuk mengembalikan zat-zat yang awalnya terdapat dalam jumlah yang
signifikan dalam pangan akan tetapi mengalami kehilangan selama
pengolahan.

3. Untuk meningkatkan kualitas gizi dari produk pangan olahan (pabrik)
yang digunakan sebagai sumber pangan bergizi misal : susu formula bayi.

4. Untuk menjamin ekuivalensi gizi dari produk pangan olahan yang
menggantikan pangan lain, misalnya margarin yang difortifikasi sebagai
pengganti mentega >°.

c. Enrichment

Enrichment (pengkayaan) adalah penambahan satu atau lebih zat gizi

padapangan asal pada taraf yang ditetapkan dalam standar internasional .
d. Komplementasi
Komplementasi adalah suatu upaya melengkapi zat gizi yang terdapat pada

bahan makanan yang mengandung defisiensi akan zat gizi tertentu *°.
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Suplementasi
Suplementasi biasanya dipakai untuk penambahan bahan makanan tertentu

ke dalam bahan makanan utama, Untuk tujuan meningkatkan nilai gizi suatu

bahan makanan, persyaratan yang harus dipenuhi antara lain sebagai berikut:

1. Zat gizi yang ditambahkan tidak mengubah warna dan citarasa bahan
makanan.

2. Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan.

3. Zat gizi tersebut tidak menyebabkan timbulnya suatu interaktif negatif dengan
zat gizi lain yang terkandung dalam bahan makanan.

4. Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan kebutuhan individu,
sehingga kemungkinan terjadinya keracunan (overdosis) dapat dihindarkan 2,

Protein

. Pengertian Protein

Protein adalah suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh, protein
adalah sumber asam amino yang mengandung unsur C,H,O, dan N yang tidak
dimiliki oleh karbohidrat dan lemak. Protein mengandung fosfor, belerang, dan
ada jenis protein yang mengandung unsur logam seperti besi dan tembaga. Protein
dalam tubuh manusia, terutama dalam sel jaringan, bertindak sebagai bahan
membran sel, dapat membentuk jaringan pengikat. Disamping itu protein juga
bekerja sebagai enzim, bertindak sebagai plasma (albumin), membentuk antibodi,
membentuk kompleks dengan molekul lain.

Protein dalam bahan makanan yang dikonsumsi manusia akan diserap oleh

usus dalam bentuk asam amino. Kadang-kadang beberapa asam amino yang



14

merupakan peptida dan molekul-molekul protein kecil dapat juga diserap melalui
dinding usus, masuk kedalam pembuluh darah 21
Berdasarkan sumbernya protein terbagi menjadi 2 jenis, yaitu®':
1. Protein hewani
Protein hewani adalah protein dalam bahan makanan yang berasal dari
hewan seperti daging, telur, ikan, ayam, susu dan lain sebagainya.
2. Protein nabati
Protein nabati adalah protein dalam bahan makanan yang berasal dari
tumbuh-tumbuhan seperti tahu, tempe, kacang-kacangan dan lainnya
Kelebihan protein dapat menyebabkan overdosis, dehidrasi, diare, kenaikan
amoniak darah, kenaikan ureum darah, dan demam. Kekurangan protein sering
ditemukan secara bersamaan dengan kekurangan energi yang menyebabkan

.. . . 21
kondisi marasmus, serta kekurangan protein menyebabkan kwashiorkor.

. Angka Kecukupan Protein

Kebutuhan protein didalam tubuh yang dianjurkan untuk anak sekolah
berdasarkan kelompok umur dan jenis kelamin adalah:

Tabel 3. Angka Kecukupan Protein yang Dianjurkan Untuk Anak Sekolah

Umur (th) BB (kg) TB (cm) Protein (gr)
7-9 27 130 40
10-12 36 145 50
(laki-laki)

10-12 38 147 55
(perempuan)

Sumber: AKG 2019 ™



15

F. Uji Organoleptik

1. Pengertian Uji Organoleptik

Uji organoleptik atau wuji indera merupakan cara pengujian dengan
menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya
penerimaan terhadap produk. Dalam penilaian bahan pangan sifat yang menentukan
diterima atau tidak suatu produk adalah sifat indrawinya. Indra yang digunakan
dalam menilai sifat indrawi adalah indera penglihatan, peraba, pembau dan
pengecap. Sedangkan kuesioner merupakan sebuah alat bantu berupa daftar
pertanyaan yang harus diisi oleh orang (responden) yang akan diukur.

Dari kelima indra yang sangat umum untuk penilaian penerimaan suatu

makanan ialah:
1. Penglihatan (Warna)

Perbedaan warna dapat di ketahui dengan indera penglihatan. Dimana indra
penglihatan merupakan salah satu cara yang paling sering digunakan dalam
menilai suatu produk. Meskipun warna paling mudah dan cepat dalam penilaiaan
tetapi sulit cara pengukurannya karena butuh konsentrasi dalam menentukan suatu
produk berwarna apa 2,

2. Pembau (Aroma)

Uji aroma sangat mudah dengan cepat memberikan hasil penilaian. Yaitu

dengan menghirup aroma suatu produk disukai atau tidak disukai menggunakan

indera penciuman. Kepekaan dalam hal indera penciuman lebih tinggi dari pada

menicipi menggunakan indera perasa. Karena dengan mencium suatu produk
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sudah dapat diketahui secara langsung maka jumlah yang tidak dapat diteliti
dengan analisis kimiapun dapat dikenal dengan aroma suatu produk 2,
3. Pencicipan (Rasa)

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah, rasa dibagi menjadi empat
kecapan utama yaitu asin, manis, asam dan pahit. Rasa manis dan asin paling
banyak dideteksi dan dibedakan oleh kuncup pada ujung lidah, sedangkan pahit
pada pangkal lidah. Kepekaan indera dipengaruhi banyak faktor misalnya
mencicipi paling peka pada saat pagi hari (pukul 07.00 sampai 10.00) status
metabolisme badan misalnya setelah operasi adrenal akan lebih tinggi keinginan
makan yang asin-asin, defisiensi vitamin B lebih menyukai makanan yang
berlemak atau berminyak dan menolak makanan yang manis 2,

4. Perabaan (Tekstur)

Tekstur suatu makanan dapat diketahui dengan mengunakan indera peraba.
Rangsangan sentuhan dapat berasal dari mekanis dan fisik. Tetapi biasanya jika
orang menilai tekstur yang dapat dinilai meliputi: kebasahan, kering, kasar, halus,
lunak dan berminyak.Untuk melakukan suatu penilaian mutu atau analisa sifat-
sifat sensorik suatu komoditi diperlukan panel .

Dalam penilaian mutu suatu komoditi, panel bertindak sebagai instrumen atau
alat. Alat terdiri dari orang atau kelompok orang yang disebut panel yang bertugas
menilai mutu berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panel

disebut panelis .
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Ada beberapa macam panelis dalam penilaian organoleptik harus dikenal.
Penggunaan dari panelis ini berbeda-beda tergantung dari tujuan penelitian yang
ingin dicapai. Karena itu perlu dikenali tiap-tiap jenis panelis.

Ada 6 macam panelis yang biasa digunakan dalam penilaian organoleptik
yaitu:

a. Panelis Pencicip Perorangan
Merupakan panelis yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik sangat
tinggi yang diperoleh karena bakat dan latihan. Panelis ini disebut juga

dengan panelis tradisional 3,

b. Panelis Pencicip Terbatas
Panelis pencicip terbatas terdiri dari 3-5 orang. Panelis ini diambil dari
personal laboratorium yang mempunyai pengalaman tugas 3,
c. Panelis Terlatih
Anggota Panelis terdiri > 5-15 orang. Anggotanya tidak hanya personal
laboratorium tetapi dapat pula karyawan atau pegawai lainnya .
d. Panelis Agak Terlatih
Anggota Panelis diperlukan sebanyak 15-25 orang. Panelis ini tidak
dipilih menurut prosedur pemilihan panelis terlatih, tetapi juga tidak diambil
dari orang awam *.
e. Panelis Tidak Terlatih

Panelis ini biasanya digunakan pada uji kesukaan. Anggotanya tidak

ditentukan dan dapat diambil dari sekelompok tamu yang datang **.
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f. Panelis Konsumen
Panelis ini biasanya mempunyai anggota sebanyak 30-100 orang.
Pengujiannya biasanya mengenai uji kesukaan dan dilakukan sebelum
pengujian besar.
Dalam pemilihan panelis perlu diperhatikan beberapa faktor, antara lain:
1) Ada perhatian terhadap uji organoleptik yang dilakukan.
2) Bersedia dan mempunyai waktu.
3) Mempunyai kepekaan yang diperlukan.
Pengujian organoleptik digolongkan kepada :
a. Uji Pembeda
Uji organoleptik dengan tujuan untuk membedakan sifat sensorik antara dua
contoh. Uji pembeda ini terdiri dari uji pembedaan pasangan, uji pembedaan
segitiga, uji pembedaan duo-trio, uji pembanding ganda, uji pembanding jamak,
uji rangsangan tunggal.23
b. Uji Penerimaan
Uji organoleptik dengan tujuan untuk mengetahui apakah suatu komoditas
atau sifat sensorik tertentu dapat diterima masyarakat. >
Macam uji penerimaan :
1. Uji kesukaan (hedonik)
Merupakan uji organoleptik dimana panelis mengemukakan tanggapan suka

atau tidak suka sekaligus dengan tingkat kesukaan *°.
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2. Uji mutu hedonik
Merupakan uji organoleptik dimana panelis mengemukakan kesan baik atau
buruk, mutu hedonik ini dapat berupa keras atau lunak, renyah atau lembek 3,
2. Syarat Laboratorium
Untuk menjamin suasana dalam proses penilaian organoleptik, diperlukan
persyaratan khusus didalam laboratorium penilaian organoleptik:
a. Isolasi
Tempat laboratorium sebaiknya terpisah dari kegiatan-kegiatan lain. Perlu
disediakan ruangan khusus untuk proses pencicipan yang tenang. Hal ini
dimaksudkan agar tiap-tiap panelis dapat melakukan penilaiannya secara
individual, bebas dan tidak dipengaruhi oleh keadaan sekitar atau orang lain.
b. Kedap Suara
Cara paling mudah untuk mengurangi pengaruh suasana dari luar adalah
dengan memiliki ruangan laboratorium yang jauh dari keramaian. Jika hal ini
tidak mungkin, maka digunakan sistem kedap suara, yaitu suatu ruangan yang
tidak memantulkan gelombang suara.
c. Kedap Bau
Ruangan pencicip harus pula terbebas dari bau-bauan asing yang datang dari
luar. Ruangan diusahakan jauh dari ruangan pengolahan, daerah pembuangan
kotoran atau daerah yang menghasilkan bau-bauan. Ruangan harus memiliki
fentilasi yang cukup dan mudah dibersihkan. Suhu dan Kelembaban suhu

ruangan harus dibuat tetap dan setinggi suhu kamar (20-25° C). Kelembaban
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diatur kira-kira 65%. Untuk mengatur suhu ruangan biasanya digunakan
penyejuk udara (Air Conditioning).
d. Cahaya
Cahaya dalam ruangan sedapat mungkin tidak terlalu kuat tetapi juga tidak
terlalu redup. Cahaya yang terlalu kuat dapat mengganggu konsentrasi dan
penglihatan menjadi silau. Sebaliknya jika cahaya terlalu lemah penglihatan
panelis juga terganggu dan tidak jelas.
e. Dapur Penyiapan Contoh
Dapur tempat penyiapan contoh harus terpisah dari ruang pencicip, tetapi
tidak terlalu jauh. Bau-bauan dari dapur tidak boleh mencemari ruangan

pencicip.



BAB II1
METODE PENELITIAN
A. Desain Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen. Penelitian ini
dilakukan secara bertahap dimulai dari penelitian pendahuluan kemudian penelitian
lanjutan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kandungan protein dan mutu
organoleptik brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu. Rancangan
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu kontrol, tiga perlakuan, dan dua kali pengulangan. Rancangan
perlakuan pembuatan brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
dapat dilihat pada tabel 4 berikut ini:

Tabel 4. Formula Brownies Kukus Penelitian Lanjutan dengan Penambahan

Tepung Ampas Tahu
Bahan Perlakuan
A (kontrol) B C D
Tepung Terigu 75 75 gr 75 gr 75 gr
Tepung Ampas Tahu 0gr 17,5 gr 20 gr 22,5 gr

Dasar pemberian tepung ampas tahu didasarkan pada kebutuhan zat gizi sasaran
anak usia sekolah umur 7-12 tahun yaitu 10% dari kecukupan makanan selingan
berdasarkan kecukupan sehari 40-55 gram protein berdasarkan Angka Kecukupan

10

Gizi yang Dianjurkan untuk Masyarakat Indonesia .

B. Waktu dan Tempat Penelitian

Tempat penelitian untuk uji organoleptik brownies kukus dengan penambahan

tepung ampas tahu dilakukan di Labor Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi

21
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Poltekkes Kemenkes Padang. Penelitian dilakukan pada bulan Agustus 2023
sampai bulan Juli 2024. Uji kadar protein dari brownies kukus dengan
penambahan tepung ampas tahu terbaik dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi

(Baristand) Industri Padang di Jalan Raya Ulu Gadut No. 23 Pauh, Kota Padang.

C. Bahan dan Alat Penelitian

1. Bahan Penelitian
a. Bahan Baku Brownies Kukus Ampas Tahu

Bahan utama untuk penelitian pendahuluan pembuatan brownies kukus
tepung ampas tahu untuk 2 kali pengulangan semua bahan dibeli di Pasar
Tanjung Aur di Padang. Pemilihan bahan makanan dan semua perlakuan
berdasarkan spesifikasi, seperti; tepung terigu sebanyak 600 gram bermerk
segitiga biru, gula pasir 720 gram dengan merk Berlian Jaya, coklat batang
240 gram dengan merk Filo, coklat bubuk 80 gram dengan merk
Vanhoutten, Margarin 400 gram dengan merk Blueband, Sp dengan merk
Koepoe-Koepoe 4 sendok teh (12 gram), Baking Powder merk Koepoe-
Koepoe 4 sendok teh (12 gram), 8 butir telur yang berukuran sedang (400
gram) dengan kondisi telur yang baru dan tidak busuk serta cangkang yang
halus, tidak ada noda hitam dan pengapuran pada telur.

Terakhir sebagai bahan utama Penambahan adalah Ampas Tahu Segar
yang diperoleh dari salah satu rumah penghasil Tahu di Kampung Apar,
Jalan. Gadung Kota Padang sebanyak 1.000 gram. Ampas Tahu yang

digunakan adalah Ampas tahu yang masih baru selesai diproduksi dan
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masih hangat. Ampas Tahu tersebut nantinya akan dijadikan tepung, yang
dibuat dari 1.000 gram ampas tahu segar yang masih basah dan diperoleh
300 gram tepung ampas tahu.

Dalam pembuatan brownies kukus dengan penambahan tepung ampas
tahu, tepung ampas tahu yang dibutuhkan per masing-masing perlakuan
dalam 100 gram tepung terigu adalah 17,5 gram, 20 gram dan 22,5 gram,
untuk 3 perlakuan yang mana akan dilakukan 2 kali pengadonan. Jadi

dibutuhkan tepung Ampas tahu sebanyak 120 gram

b. Bahan Uji Organoleptik

Brownies Kukus Tepung Ampas tahu dengan 1 kontrol dan 3 perlakuan

yaitu penambahan tepung ampas tahu 10 gram, 15 gram, 20 gram.

2. Alat Penelitian

a.

Alat untuk pembuatan tepung Ampas tahu

Alat-alat yang digunakan adalah baskom, wajan, irus, nampan besar,
kompor, blender, saringan tepung 80 mesh dan timbangan digital.

Alat untuk pembuatan brownies kukus

Alat yang digunakan adalah timbangan, saringan tepung 80 mesh, baskom,
mixer, panci, mangkok stainless, cetakan persegi panjang, sendok, kompor,
cetakan, risopan, sarbet, piring.

Alat untuk uji organoleptik

Alat yang digunakan adalah form uji organoleptik, air mineral dan pulpen.
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D. Proses Pembuatan Brownies Kukus Ampas Tahu

Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Pembuatan tepung ampas tahu dilakukan dengan menggunakan ampas tahu
yang masih segar. Peras ampas tahu hingga kadar air berkurang hingga setengah
kering. Kemudian sangrai ampas tahu tersebut sampai benar-benar kering, lalu
blender ampas yang telah disangrai sampai halus menyerupai tepung. Setelah
diblender, ayak tepung tersebut hingga didapat tepung ampas tahu yang berwarna
putih kecoklatan ** Dari 1000 gr ampas tahu yang masih basah didapatkan tepung
ampas tahu sebanyak 300 gr.
Pembuatan Brownies Kukus

Resep pembuatan brownies kukus ini didapatkan dari toko kue Syifa. Berikut
prosedurnya: Siapkan cetakan persegi panjang, lalu beri alas dengan kertas roti,
panaskan risopan. Kocok telur bersama gula pasir dan Sp hingga lembut.
Masukkan tepung terigu, baking powder dan coklat bubuk, aduk rata. Tuangkan
margarin cair dan potongan coklat masak, aduk perlahan dengan spatula hingga
rata. Tuangkan dalam cetakan dan kukus selama 15 menit, angkat dan dinginkan.
Sajikan.
Pembuatan Brownies Kukus Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu

Prosedur pembuatan brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
dengan metode langsung yang dimodifikasi dari resep standar yaitu: Siapkan
cetakan persegi panjang. Alas dengan kertas roti. panaskan risopan. Kocok telur

bersama gula pasir dan Sp hingga lembut. Masukkan tepung terigu, tepung ampas
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tahu, baking powder dan coklat bubuk, aduk rata. Tuangkan margarin cair dan
potongan coklat masak, aduk perlahan dengan spatula hingga rata. Tuangkan
dalam cetakan dan kukus selama 15 menit, angkat dan dinginkan. Sajikan.
E. Tahap Penelitian
a. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum melakukan penelitian lanjutan
yaitu pembuatan brownies kukus, dan uji organoleptik brownies kukus yang
bertujuan untuk mendapatkan metode dan menentukan jumlah dan kualitas
bahan yang bagus dalam pembuatan brownies kukus.
Pemilihan perlakuan untuk penelitian pendahuluan didapatkan dari
penelitian Syafrilia 2020 yaitu dengan penambahan tepung ampas tahu 10 gram,
15 gram, 20 gram.

Penelitian pendahluan ini menggunakan resep yang didapatkan dari toko
kue Syifa di Kota padang diawali dengan pengambilan ampas tahu dan dibagi
menjadi 3 bagian yaitu 10 gram, 15 gram, 20 gram masing-masing ditambahkan
dengan tepung terigu 75 gram. Penelitian ini dilakukan dengan perlakuan 1
kontrol dan 3 perlakuan (A, B, C, dan D) dapat dilihat pada tabel 5 berikut ini:

Tabel 5. Formula Bahan untuk Tiap Perlakuan Penelitian Pendahuluan

Bahan Perlakuan

A(Kontrol) B C D
Tepung Terigu 75 75 75 75
Tepung Ampas tahu 0 10 15 20
Telur Ayam ras 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
Gula 90 gr 90 gr 90 gr 90 gr
Coklat Batang 30 gr 30 gr 130 gr 30 gr
Coklat Bubuk 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr
Margarin 50 gr 50 gr 50 gr 50 gr
Baking Powder 3gr 3er 3er 3er

Sp 3 gr 3ear 3ear 3ear




26

Berdasarkan formula yang telah disusun, semua resep formula brownies
kukus memiliki berat matang yaitu 380-400 gram sehingga brownies kukus yang
didapatkan sebanyak 20 potong dengan berat 19-20 gram per potong brownies
kukus.

Berdasarkan perhitungan TKPI 2019 hasil analisis zat gizi brownies kukus
setelah dimasak dalam 100 gram pada penelitian pendahuluan dapat dilihat pada
tabel 6 sebagai berikut:

Tabel 6. Nilai Gizi Brownies Kukus dalam 100 gr Pada Penelitian

Pendahuluan
Perlakuan Energi Protein (gr) Lemak (gr) Karbohidrat
(kkal) (gr)
A (0 gr) 327,7 3,8 11,5 52,9
B(10 gr) 330,5 4.4 11,62 53,2
C(15 gr) 331,8 4,7 11,64 53,4
D(20 gr) 333,1 5,0 11,68 53,8

Sumber : Tabel Konsumsi Pangan Indonesia (201 9)4

Uji organoleptik pada penelitian pendahuluan brownies kukus dengan
penambahan tepung ampas tahu yang telah dilakukan kepada panelis agak terlatih
sebanyak 15 orang. Dari penelitian pendahuluan didapatkan brownies kukus
dengan penambahan tepung ampas tahu yang paling disukai panelis adalah
perlakuan brownies kukus D dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 20
gram. Didapatkan hasil :

a. Brownies Kukus tanpa penambahan tepung ampas tahu diperoleh warna
coklat kehitaman, aroma harum khas brownies, rasa manis, serta tekstur yang

lembut dan sedikit padat.
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b. Brownies Kukus dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 10 gram
diperoleh warna coklat kehitaman, aroma harum khas brownies, rasa manis
dan tekstur yang lembut dan sedikit padat.

c. Brownies Kukus dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 15 gram
diperoleh warna coklat kehitaman, aroma harum khas brownies rasa manis
dengan tekstur padat.

d. Brownies Kukus dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 20 gram
diperoleh warna coklat kehitaman, aroma harum khas brownies, rasanya

manis dan lebih gurih, tekstur padat.

Hasil uji organoleptik nilai rata-rata kesukaan panelis dapat dilihat pada tabel
sebagai yang terlihat pada tabel 7 berikut ini:

Tabel 7. Hasil Penelitian Pendahuluan Uji Organoleptik Brownies Kukus

Tepung Ampas Tahu
Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Rata-Rata
A (0 gr) 3,33 3,06 3,26 3,53 3,29
B(10 gr) 3,13 3,40 3,20 2,80 3,13
C(15 gr) 3,26 3,06 3,26 3,00 3,14
D(20 gr) 3,53 3,20 3,46 3,20 3,34

Berdasarkan penelitian pendahuluan didapatkan brownies kukus penambahan
tepung ampas tahu yang paling disukai panelis adalah perlakuan D yaitu brownies
kukus dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 20 gram. Jika dilihat dari
hasil perhitungan nilai gizi konsumsi protein untuk makanan selingan maka
dibutuhkan 5-6 potong brownies kukus dengan berat 16 gram untuk mencukupi

10% protein pada makanan selingan untuk sasaran.
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b. Penelitian Lanjutan

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan dari hasil terbaik dibuat formula
penelitian lanjutan dengan dilakukan penambahan tepung ampas tahu sebanyak
17,5 gram, 20 gram, 22,5 gram dilandaskan kepada hasil organoleptik pada
penelitian pendahuluan dan berdasarkan nilai gizi protein dari Angka Kecukupan
Gizi yang Dianjurkan untuk Masyarakat Indonesia 10 Resep yang dipakai pada
penelitian ini adalah resep dari toko kue Syifa yang sudah dimodifikasi.

. Pengamatan

Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan dengan dua cara yaitu pengamatan
secara subjektif dan pengamatan secara objektif. Pengamatan subjektif dengan uji
organoleptik, sedangkan pengamatan objektif dilakukan dengan uji kadar protein.
1. Pengamatan Subjektif

Pengamatan dilakukan dengan uji organoleptik terhadap warna aroma rasa
dan tekstur brownies kukus. Panelis yang didapatkan di dalam uji hedonik panelis
agak terlatih, yaitu dari mahasiswa Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes RI Padang
yang telah mendapatkan pembelajaran Ilmu Teknologi Pangan yang berjumlah 15
orang pada penelitian pendahuluan, dan 25 orang pada penelitian lanjutan. Panelis
diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa, warna, tekstur dan aroma
dalam bentuk angka (skor) berdasarkan kriteria skala hedonik yang disajikan
dalam formulir uji organoleptik. Persyaratan panelis adalah tidak dalam keadaan
kenyang dan lapar, tidak merokok, tidak dalam keadaan sakit, tidak dalam

keadaan mabuk, tidak sedang dalam keadaan terlalu sedih, gembira dan terburu-
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buru serta tidak dalam keadaan stress. Sebelum dilakukan pengujian pada panelis

terlebih dahulu akan diberikan tata tertib serta arahan prosedur pelaksanaan

pengujian, dan penjelasan dari formulir organoleptik. Panelis dimintai untuk
dapat memberikan tanggapan dirinya tentang kesukaan terhadap brownies tepung
ampas tahu dalam formulir yang telah disediakan.

a) Disediakan 4 buah sampel yang telah disajikan diatas piring, setiap sampel
diberikan kode.

b) Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji
organoleptik dan disesuaikan dengan tanggapannya.

c) Setiap panelis akan mencicipi satu persatu sampel, panelis diminta untuk
meminum air setiap akan mencicipi sampel lainnya.

d) Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap rasa, aroma, tekstur,
dan warna dalam bentuk angka sesuai dengan angka penilaian untuk tingkat
kesukaan.

e) Uji organoleptik untuk mendapatkan produk brownies kukus dengan
perlakuan terbaik dan disukai, dilakukan dengan metode uji hedonik dengan
menggunakan skala seperti pada tabel 8.

Tabel 8. Skala Hedonik dan Skala Numerik

Skala Hedonik Skala Numerik
Sangat Suka 4
Suka 3
Kurang Suka 2
Tidak Suka 1

f) Sebelum dilakukan pengujian, terlebih dahulu panelis diberitahu tentang tata

tertib dan prosedur dalam pengujian sampel.
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2. Pengamatan Objektif

Uji kadar protein brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
dilaksanakan di Laboratorium Baristand (Balai Riset dan Standardisasi Industri)
Padang.

. Cara Pengolahan dan Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik dianalisis berdasarkan tingkat
kesukaan menggunakan tabel distribusi frekuensi untuk dapat melihat tingkat
kesukaan panelis terhadap mutu organoleptik. Kemudian hasil uji organoleptik
juga dianalisis secara deskriptif menggunakan nilai total tingkat kesukaan

responden untuk dapat menentukan perlakuan terbaik.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil

Pembuatan tepung ampas tahu dalam membuat brownies kukus dengan
penambahan tepung ampas tahu menggunakan ampas tahu segar sebanyak 1.000
gram, kemudian diolah menjadi tepung yang menghasilkan tepung ampas tahu
sebanyak 300 gram. Brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
dengan 1 kontrol dan 3 perlakuan, diperoleh kebutuhan tepung ampas tahu yang
digunakan dalam sekali pengadonan adalah sebanyak 60 gram.

Pada pembuatan brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
dalam sekali pengadonan sebanyak 380 gram (kontrol), 397,5 gram (perlakuan
B), 400 gram (perlakuan C), 402,5 gram (perlakuan D), dengan berat 19-20 gram
per potong brownies kukus. Penelitian yang dilakukan terhadap produk brownies
kukus dengan penambahan tepung ampas tahu bertujuan untuk mengetahui mutu
organoleptik dan kandungan protein dari hasil terbaik uji organoleptik
1. Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan yaitu uji hedonik atau uji tingkat kesukaan
terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur dari brownies kukus dengan penambahan
tepung ampas tahu dilakukan pengujian menggunakan distribusi tingkat kesukaan

maka didapatkan hasil sebagai berikut:
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Tabel 9. Distribusi Tingkat Kesukaan Rasa, Aroma, Warna, Tekstur Pada
Brownies Kukus Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu

Tingkat Perlakuan Pada Brownies Kukus Dengan Penambahan Tepung Ampas Tahu
Kesukaan A0 gr) B(17,5 gr) C(20 gr) D(22,5 gr)
N % N % n % n %
Rasa
Tidak Suka(l) 0 0,0 0 00 0 0,0 0 00
Agak Suka(2) 0 0,0 2 8,0 2 8,0 4 16,0
Suka(3) 11 44.0 14 56,0 8 32,0 14 56,0
Sangat Suka(4) 14 56,0 9 36,0 15 60,0 7 28,0
25 100 25 100 25 100 25 100
Aroma
Tidak Suka(l) 0 0,0 0 00 0 00 0 00
Agak Suka(2) 1 4,0 2 8,0 2 8,0 3 12,0
Suka(3) 12 48,0 14 56,0 12 48,0 11 44,0
Sangat Suka(4) 12 48,0 9 36,0 11 44,0 11 44,0
25 100 25 100 25 100 25 100
Warna
Tidak Suka(l) 0 0,0 0 00 0 00 0 00
Agak Suka(2) 0 0,0 3 12,0 1 4,0 3 12,0
Suka(3) 15 60,0 14 56,0 13 52,0 14 56,0
Sangat Suka(4) 10 40,0 8 32,0 11 44,0 8 32,0
25 100 25 100 25 100 25 100
Tekstur
Tidak Suka(l) 0 0,0 0 00 0 00 0 00
Agak Suka(2) 4 16,0 8 32,0 4 16,0 8 32,0
Suka(3) 14 56,0 14 56,0 15 60,0 10 40,0
Sangat Suka(4) 7 28.0 3 12,0 6 240 7 28,0
25 100 25 100 25 100 25 100
a. Rasa

Berdasarkan tabel 9 dapat diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa brownies kukus (A) sebagian besar sangat suka sebanyak 14
orang (56,0%), selebihnya suka sebanyak 11 orang (44,0%), sedangkan
brownies kukus (B) sebagian besar suka sebanyak 14 orang (56,0%),

selebihnya sangat suka sebanyak 9 orang (36,0%), dan agak suka sebanyak 2
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orang (8,0%). Pada brownies kukus (C) sebagian besar sangat suka sebanyak
15 orang (60,0%), selebihnya suka sebanyak 8 orang (32,0%), dan agak suka
sebanyak 2 orang (8,0%), sedangkan brownies kukus (D) sebagian besar suka
sebanyak 14 orang (56,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 7 orang
(28,0%), dan agak suka sebanyak 4 orang (16,0%).
b. Aroma

Berdasarkan tabel 9 dapat diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma brownies kukus (A) sebagian besar sangat suka sebanyak 12
orang (48,0%), selebihnya suka sebanyak 12 orang (48,0%) dan agak suka 1
orang (4,0%), sedangkan brownies kukus (B) sebagian besar suka sebanyak
14 orang (56,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 9 orang (36,0%), dan
agak suka sebanyak 2 orang (8,0%). Pada brownies kukus (C) sebagian besar
suka sebanyak 12 orang (48,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 11 orang
(44,0%), dan agak suka sebanyak 2 orang (8,0%), sedangkan brownies kukus
(D) sebagian besar suka sebanyak 11 orang (44,0%), selebihnya sangat suka
sebanyak 11 orang (44,0%), dan agak suka sebanyak 3 orang (12,0%).

c. Warna

Berdasarkan tabel 9 dapat diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna brownies kukus (A) sebagian besar suka sebanyak 15 orang
(60,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 10 orang (40,0%), sedangkan
brownies kukus (B) sebagian besar suka sebanyak 14 orang (56,0%),
selebihnya sangat suka sebanyak 8 orang (32,0%), dan agak suka sebanyak 3

orang (12,0%). Pada brownies kukus (C) sebagian besar suka sebanyak 13
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orang (52,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 11 orang (44,0%), dan agak
suka sebanyak 1 orang (4,0%), sedangkan brownies kukus (D) sebagian besar
suka sebanyak 14 orang (56,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 8 orang
(32,0%), dan agak suka sebanyak 3 orang (12,0%).

d. Tekstur

Berdasarkan tabel 9 dapat diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis

terhadap aroma brownies kukus (A) sebagian besar suka sebanyak 14 orang
(56,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 7 orang (28,0%) dan agak suka 4
orang (16,0%), sedangkan brownies kukus (B) sebagian besar suka sebanyak
14 orang (56,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 3 orang (12,0%), dan
agak suka sebanyak 8 orang (32,0%). Pada brownies kukus (C) sebagian
besar suka sebanyak 15 orang (60,0%), selebihnya sangat suka sebanyak 6
orang (24,0%), dan agak suka sebanyak 4 orang (16,0%), sedangkan
brownies kukus (D) sebagian besar suka sebanyak 10 orang (40,0%),
selebihnya sangat suka sebanyak 7 orang (28,0%), dan agak suka sebanyak 8
orang (32,0%).

. Perlakuan Terbaik
Nilai keseluruhan rasa, aroma, warna, tekstur dari brownies kukus tepung

ampas tahu pada beberapa perlakuan didapatkan hasilnya pada tabel 10.

Tabel 10. Total Tingkat Kesukaan Hasil Uji Organoleptik

Perlakuvan Rasa  Aroma  Warna Tekstur Total
A(0 gr) 89 88 85 79 341
B(17,5 gr) 82 82 80 73 317
C(20 gr) 88 84 85 77 334

D(22,5 gr) 78 83 80 74 315
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Pada penelitian brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
didapatkan total tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa, aroma, warna, tekstur
brownies kukus adalah pada brownies kukus tanpa penambahan tepung ampas
tahu dengan total 341, sedangkan untuk brownies kukus yang ditambahkan
dengan tepung ampas tahu dengan rata-rata tingkat kesukaan tertinggi adalah
pada perlakuan C dengan penambahan sebanyak 20 gram dengan total 334.

3. Kadar Protein

Pada penelitian brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
ini dilakukan uji kadar protein. Kadar protein yang diuji adalah perlakuan
terbaik  dari brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
berdasarkan penilaian panelis. Berdasarkan hasil analisis kadar protein
brownies kukus dapat dilihat pada tabel 14.

Tabel 11. Kadar Protein Brownies Kukus Dengan Penambahan Tepung
Ampas Tahu

Perlakuan Protein (%)
C(Perlakuan Terbaik) 14,04
B. Pembahasan

Penilaian mutu makanan dilakukan pada produk akhir untuk dikonsumsi.
Penilaian tersebut menjadi kumpulan ciri khas pada makanan yang menunjukkan
bagaimana keadaan makanan tersebut. Mutu makanan yang disajikan dapat dinilai
melalui penampilan, rasa dan sanitasi makanan serta peralatan atau pengemasan
terhadap produk makanan. Makanan yang bermutu dapat memberikan kepuasan

dan rasa aman pada konsumen apabila makanan tersebut dikonsumsi.
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1. Uji Organoleptik
a. Rasa

Rasa adalah salah satu faktor penentu yang mempengaruhi konsumen
untuk menerima atau menolak suatu makanan atau produk pangan. Ada empat
komponen rasa yang dikenali oleh manusia yaitu rasa pahit, asam, manis dan
asin. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor senyawa seperti suhu, senyawa
kimia, konsentrasi dan interaksi oleh komponen lainnya 2,

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di dapatkan hasil bahwa
nilai rata-rata dari tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari brownies kukus
dari keseluruhan perlakuan adalah pada perlakuan C dengan dengan
penambahan tepung ampas tahu sebanyak 20 gram, sedangkan untuk rata-rata
terendah adalah pada perlakuan D dengan penambahan tepung ampas tahu
sebanyak 22,5 gram. Walaupun dari hasil penerimaan panelis terhadap rasa
brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu lebih rendah dari
pada kontrol, tetapi rasa dari pada brownies kukus dengan penambahan
tepung ampas tahu tetap disukai oleh panelis.

Rasa brownies kukus tanpa penambahan tepung ampas tahu
didapatkan rasa yang manis yang tidak kentara namun khas brownies kukus.
Untuk rasa terhadap brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
sebanyak 17,5 gram didapatkan rasa manis khas brownies kukus dan
sedikitnya rasa gurih dari tepung ampas tahu, untuk penambahan tepung
ampas tahu sebanyak 20 gram didapatkan rasa manis khas brownies kukus

dan gurih dari tepung ampas tahu, didapatkan rasa kesatuan yang pas
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dibandingkan dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 17,5 gram.
Rendahnya perlakuan D dapat terjadi dikarenakan semakin banyaknya tepung
ampas tahu yang ditambahkan ke dalam brownies kukus sehingga dapat
menyebabkan aftertaste yang lebih langu dari tepung ampas tahu serta tekstur
brownies yang lebih padat dapat mempengaruhi cita rasa dari brownies
dengan penambahan tepung ampas tahu.

Hal yang sama terdapat pada penelitian yang dilakukan oleh Diah
Ratnasari (2023) tentang pemanfaatan tepung ampas tahu sebagai bahan
tambahan pembuatan snack bar yang menyatakan semakin banyak
penggunaan tepung ampas tahu maka akan rendah tingkat kesukaan produk
terhadap rasa 2,

b. Aroma

Aroma adalah bau yang dikeluarkan oleh makanan atau minuman yang
menjadi daya tarik yang sangat kuat untuk merangsang indera penciuman
manusia sehingga membangkitkan selera makan. Aroma juga menjadi salah
satu faktor penentu industri pangan dalam menentukan disukai atau tidaknya
makanan tersebut melalui uji aroma yang dilakukan. Karena aroma juga
mempengaruhi daya terima konsumen terhadap produk pangan *'.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di dapatkan hasil bahwa
nilai rata-rata dari Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dari brownies
kukus dari keseluruhan perlakuan adalah pada perlakuan B dengan
penambahan tepung ampas tahu sebanyak 17,5 gram, aroma yang dihasilkan

adalah aroma gurih dan harum khas brownies kukus yang pas sehingga tidak
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terlalu mempengaruhi tingkat kesukaan panelis daripada dua perlakuaan
lainnya, sedangkan untuk rata-rata terendah adalah pada perlakuan D dengan
penambahan tepung ampas tahu sebanyak 22,5 gram.

Hal ini dapat disebabkan oleh kurangnya aroma gurih daripada
brownies kukus, aroma manis yang lebih pekat dan ketara pada brownies
kukus dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 17,5 gram.
Sedangkan untuk perlakuan D dengan penambahan tepung ampas tahu
sebanyak 22,5 gram didapatkan aroma tepung ampas tahu yang terlalu
dominan sehingga kurang disukai oleh panelis, dimana penambahan tepung
ampas tahu yang terlalu banyak dapat menyebabkan adanya aroma langu.

Menurut Hestin Rahmawati (2014) kedelai memiliki aroma yang khas
yaitu beraroma langu. Aroma langu dari suatu produk terdeteksi ketika zat
yang mudah menguap (volatile) dari produk tersebut terhirup dan diterima
oleh sistem penciuman. Bau langu yang ditimbulkan oleh kerja enzim
lipoksigenase yang ada dalam biji kedelai. Enzim tersebut bereaksi
dengan lemak dan menghasilkan suatu senyawa organik yaitu etil-fenil-
keton .

Hal yang sama terdapat pada penelitian yang dilakukan oleh Yan El
Rizal Unzilatirrizqi (2022) tentang Pemanfaatan Limbah Ampas Tahu
menjadi Bolu Batik Kukus, semakin banyak penggunaan ampas tahu akan
menghasilkan aroma langu yang semakin kuat, akan tetapi aroma tersebut
dapat dikurangi dengan penambahan vanili dalam bolu batik **.

Warna
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Penentuan mutu suatu makanan pada umumnya sangat tergantung dari
beberapa faktor, salah satunya yaitu warna. Secara visual warna sangat
menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Warna adalah
penampakan pertama yang sangat memengaruhi konsumen untuk memilih
suatu produk »  Menurut Irma Eva Yani, dkk (2021) Daya tarik suatu
makanan sangat dipengaruhi oleh penampilan fisik dan warna dari makanan
tersebut dan merupakan salah satu faktor untuk menggugah selera seseorang
dalam makanan .

Berdasarkan hasil uji organoleptik yang telah dilakukan di dapatkan
hasil bahwa nilai rata-rata dari Tingkat kesukaan panelis terhadap warna dari
brownies kukus dari keseluruhan perlakuan adalah pada perlakuan A
(Kontrol) atau tanpa adanya penambahan tepung ampas tahu. Untuk rata-rata
tertinggi terhadap warna brownies kukus tepung ampas tahu adalah pada
perlakuan C dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 20 gram, hal
ini dapat disebabkan warna dari tepung ampas tahu yang pas, tidak terlalu
pucat dan tidak terlalu coklat pekat , sedangkan untuk rata-rata terendah
adalah pada perlakuan D dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak
22,5 gram. Hal ini dapat disebabkan oleh warna coklat pekat yang diberikan
oleh tepung ampas tahu sehingga terlihat sedikit kurang menarik. Sehingga
dapat disimpulkan berdasarkan pengamatan, diketahui semakin banyak tepung
ampas tahu yang digunakan maka akan menghasilkan warna brownies kukus

lebih gelap. Menurut Suryani et al., (2018) Warna dari tepung ampas tahu



40

yaitu coklat gelap diperoleh dari sumber ampas tahu yaitu kedelai yang
berpigmen gelap .

Hal yang sama juga terdapat pada penelitian yang dilakukan oleh Rizal
Unzilatirrizqi (2022) tentang Pemanfaatan Limbah Ampas Tahu menjadi Bolu
Batik Kukus, semakin tinggi penambahan tepung ampas tahu maka warna
menjadi lebih gelap.

d. Tekstur

Tekstur adalah salah satu faktor yang mempengaruhi penerimaan
konsumen terhadap produk pangan 32 Tekstur merupakan salah satu sifat
bahan atau produk yang dapat dirasakan melalui sentuhan kulit, dengan
menggunakan tekanan pada produk tersebut 33

Berdasarkan hasil uji organoleptik yang telah dilakukan di dapatkan hasil
bahwa nilai rata-rata tertinggi terhadap tekstur brownies kukus tepung ampas
tahu adalah pada perlakuan C dengan penambahan tepung ampas tahu
sebanyak 20 gram, sedangkan untuk rata-rata terendah adalah pada perlakuan
D dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 22,5 gram. Hal ini dapat
terjadi karena dipengaruhi penggunaan tepung ampas tahu yang semakin
banyak. Tekstur yang diberikan akan semakin padat jika penambahan tepung
ampas tahu semakin banyak.

Tekstur padat pada brownies kukus dengan penambahan tepung ampas
tahu dipengaruhi oleh kandungan kadar air yang dimiliki. Menurut Mediati
(2010) sifat serat mudah menyerap air sehingga semakin banyak penggunaan

tepung ampas tahu, semakin tinggi penyerapan air.
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Hal yang sama terdapat pada penelitian yang dilakukan oleh Diah Ratnasari
(2023) tentang pemanfaatan tepung ampas tahu sebagai bahan tambahan
pembuatan snack bar yang menyatakan semakin banyak penggunaan tepung

ampas tahu maka akan mempengaruhi tekstur snack bar 20,

. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan dengan penilaian
rata-rata tertinggi dari seluruh perlakuan pada uji organoleptik yang dilakukan
pada panelis terhadap rasa, aroma, warna, tekstur.

Hasil uji organoleptik terhadap rasa, aroma, warna, tekstur didapatkan
rata-rata tertinggi adalah pada perlakuan A (kontrol) daripada perlakuan
lainnya. Hal ini dapat terjadi karena masih banyaknya panelis yang lidahnya
belum terbiasa dengan adanya penambahan tepung ampas tahu.

Berdasarkan hasil uji organoleptik didapatkan rata-rata tingkat
kesukaan panelis dariperlakuan terbaik brownies kukus dengan penambahan
tepung ampas tahu pada perlakuan C (20 gram) adalah 334 yang berada pada
tingkat suka. Pada perlakuan ini diperoleh brownies kukus yang berwarna
coklat kehitaman, aroma harum khas brownies, rasanya manis dan lebih gurih,

tekstur empuk dan tidak terlalu padat.

. Kadar Protein

Pembuatan brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu
selain untuk mendapatkan hasil uji organoleptik, tetapi juga untuk mengetahui
kadar protein yang terkandung pada brownies kukus dengan penambahan

tepung ampas tahu. Kadar protein brownies kukus dengan penambahan
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tepung ampas tahu pada perlakuan terbaik (C) yaitu 14,04% dengan
perbandingan perlakuan kontrol (A) sebesar 13,98%. Hal ini menunjukkan
semakin tinggi penambahan tepung ampas tahu maka semakin banyak juga
protein yang terkandung didalam brownies kukus.

Berdasarkan PMK No 28 Th 2019 tentang Angka Kecukupan Gizi
Yang Dianjurkan Untuk Masyarakat Indonesia menyebutkan kebutuhan
protein anak usia 7-12 tahun adalah 45 gr/hari untuk laki-laki dan 47,5 gr/hari
untuk perempuan, anak sekolah rata-rata dianjurkan protein 46,25 gr dalam
satuan perorang perhari dengan perhitungan 10% dari kebutuhan tersebut
adalah snack/makanan selingan. Dengan rata-rata kebutuhan protein dari
snack/makanan selingan adalah 4,625 gram 19 Untuk memenuhi kecukupan
protein tersebut dapat mengkonsumsi brownies kukus penambahan dengan
tepung ampas tahu sebanyak 40 gram brownies kukus atau sebanding dengan
2 potong brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak

20 gram.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa brownies kukus tepung
ampas tahu berada pada tingkat suka (60,0%) pada perlakuan C

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma brownies kukus
tepung ampas tahu berada pada tingkat suka (56,0%) pada perlakuan B

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna brownies kukus
tepung ampas tahu berada pada tingkat suka (60,0%) pada perlakuan A

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur brownies kukus
tepung ampas tahu berada pada tingkat suka (60,0%) pada perlakuan C

5. Perlakuan terbaik yang didapatkan dari brownies kukus yaitu perlakuan C
dengan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 20 gram.

6. Kadar protein pada brownies kukus dengan penambahan tepung ampas tahu

pada perlakuan terbaik adalah sebanyak 14,04%

B. Saran

1. Disarankan untuk peneliti selanjutnya yang menggunakan tepung ampas tahu
sebagai bahan tambahan dalam pembuatan produk makanan lainnya agar
dapat menggunakannya lebih optimal dan lebih inovatif.

2. Disarankan untuk penelitian selanjutnya dalam mengembangkan penelitian ini

melakukan penambahan tepung ampas tahu sebaiknya dimulai dengan

43
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menggunakan penambahan tepung ampas tahu sebanyak 20 gram pada produk
karena lebih disukai oleh panelis.

. Disarankan untuk penelitian selanjutnya agar dapat meningkatkan mutu
organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur) sehingga kontrol pada brownies
kukus pada penelitian ini dapat digantikan dengan produk brownies kukus
dengan penambahan tepung ampas tahu agar lebih dapat diterima oleh
kalangan masyarakat sebagai produk yang sehat juga enak.

. Disarankan untuk penelitian selanjutnya melakukan uji kandungan gizi

khususnya kadar protein terhadap ampas tahu dan tepung ampas tahu
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LAMPIRAN



Lampiran A. Formulir Uji Organoleptik

Nama Panelis
Tanggal Pengujian

Prosedur pengujian

a. Disediakan sampel yang teah diletakkan pada setiap plastik. Setiap sampel

diberi kode.

b. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji
organoleptik sesuai dengan tanggapannya.

c. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta untuk
minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan

Formulir Uji Organoleptik

indra pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik.

d. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa,

warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.
Nilai tingkat kesukaan antara lain:
2 = Agak Suka
1 = Tidak Suka

4 = Sangat suka
3 = Suka

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan

menulis angka terhadap kesukaan:

Uji Organoleptik
Kode Sampel Rasa Aroma Warna Tekstur
736
535
156
384

Komentar:




Lampiran B. Bagan Alir Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Ampas tahu segar

Peras ampas tahu hingga setengah kering

Sangrai hingga ampas tahu hingga kering

v

Haluskan dengan blender

Pengayakan Tepung

Tepung Ampas Tahu

Sumber : Suryana (2013)



Lampiran C. Bagan Alir Pembuatan Brownies Kukus

Telur Ayam Coklat batang Tepung terigu
Kocok bersama gula Lelehkan dengan Diayak dan ditimbang
pasir dan Sp hingga margarin, lalu sesuai perlakuan (75 gr),

lembut. dinginkan tambahkan coklat bubuk
dan baking powder
\4 y

Sumber : Resep Syifa (2023)

Tuangkan lelehan coklat ke dalam kocokan
telur,lalu tambahkan tepung terigu sedikit
demi sedikit kedalam wadah

Aduk adonan hingga

kental dan tercampur

rata

Didihkan air dalam risopan

v

Masukkan adonan sesuai takaran kedalam
cetakan

Kukus selama 25 menit. Tunggu sampai
matang

Brownies Kukus




Lampiran D. Bagan Alir Pembuatan Brownies Kukus Penambahan Tepung

Ampas tahu
Telur Ayam Coklat batang Tepung terigu Tepung ampas
tahu
Kocok bersama gula Lelehkan dengan Diayak dan ditimbang Timbang sesuai
pasir dan Sp hingga margarin, lalu sesuai perlakuan (75gr), perlakuan (10 gr, 15
lembut. dinginkan tambahkan coklat bubuk er, 20 gr)

dan baking powder

Tuangkan lelehan coklat ke dalam kocokan
telur,lalu tambahkan tepung terigu dan
tepung ampas tahu sedikit demi sedikit

kedalam wadah

Aduk adonan hingga kental dan tercampur
rata

Didihkan air dalam risopan

v

Masukkan adonan sesuai takaran kedalam
cetakan

Kukus selama 25 menit. Tunggu sampai
matang

Brownies Kukus Ampas Tahu

Sumber : Modifikasi Resep Syifa(2023)



Lampiran E. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan

Penelitian Pendahuluan

Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Pembuatan Brownies Kukus Dengan Penambahan
Tepung Ampas Tahu 10 gram, 15 gram, 20 gram

\

Uji Mutu Organoleptik ( Rasa, Aroma,Warna,
Tekstur) dan Perhitungan Protein

J

Hasil Penambahan Terbaik

Penilitian Lanjutan




Lampiran F. Diagram Alir Penelitian

Penelitian Pendahuluan

\
Penelitian Lanjutan

y
Pembuatan Tepung Ampas Tahu

Pembuatan Brownies Kukus Dengan Penambahan
Tepung Ampas Tahu 17,5 gram, 20 gram, 22,5 gram

v

Uji Mutu Organoleptik ( Rasa, Aroma,Warna, Tekstur)

N

Pengolahan Data Dengan Tabel Distribusi Frekuensi

Hasil Penambahan Terbaik

Uji Laboratorium Kadar Protein



Lampiran G. Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Brownies Kukus

Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Brownies Kukus 1

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Brownies Kukus

Rasa 736 535 156 384
1 4 4 3 4
2 4 3 3 2
3 3 3 4 4
4 3 2 3 2
5 4 3 4 2
6 3 3 3 3
7 4 4 3 3
8 3 4 3 3
9 3 4 2 2
10 4 4 4 3
11 3 4 3 3
12 4 4 4 4
13 3 4 3 2
14 3 3 3 3
15 3 4 4 3
16 4 3 4 4
17 4 4 3 3
18 4 3 2 2
19 4 3 4 4
20 3 3 3 4
21 3 3 4 2
22 3 3 4 2
23 3 2 3 3
24 3 3 4 2
25 3 3 4 3
Total 85 83 84 72




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Brownies Kukus

384

80

156

82

535

81

736

84

Aroma

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

Total




Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Brownies Kukus

C.

384

83

156

85

535

82

736

86

Warna

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

Total




d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Brownies Kukus

384

73

156

74

535

75

736

79

Tekstur

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

Total




Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Brownies Kukus 2

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Brownies Kukus

Rasa 736 535 156 384

1 4 4 4 4
2 4 3 2 3
3 3 3 4 3
4 3 2 3 3
5 4 3 3 4
6 3 3 3 3
7 4 3 4 4
8 3 4 3 3
9 3 4 3 2
10 4 4 4 3
11 3 4 3 3
12 4 4 4 4
13 3 4 4 3
14 4 3 4 3
15 3 4 4 3
16 4 3 4 4
17 4 4 3 3
18 4 3 2 2
19 4 3 4 4
20 3 3 4 3
21 4 3 4 3
22 3 3 4 4
23 4 2 3 3
24 4 3 4 3
25 3 3 4 3

Total 89 82 88 80




b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Brownies Kukus

384

83

156

84

535

82

736

85

Aroma

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

Total




Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Brownies Kukus

C.

384

80

156

86

535

84

736

85

Warna

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

Total




d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Brownies Kukus

384

74

156

75

535

73

736

79

Tekstur

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

Total




Lampiran H. Hasil Perhitungan Nilai Gizi Brownies Kukus (Perhitungan

Dengan TKPI)
. Kontrol
No Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat
(gr) | (kal) (gr) (gr) (gr)
1. | Tepung Terigu 75 249,7 5,0 0,8 57,9
2. | Telur Ayam Ras 50 77,0 5,2 5,3 0,3
3. | Gula 90 322,0 0,0 0,0 82,8
4. | Coklat Batang 30 158,0 0,6 8,6 18,5
5. | Coklat Bubuk 10 12,0 0,7 0,3 1,6
6. | Margarin 50 180,9 0,0 20,0 0,2
Total 305 999,6 11,5 35,0 1614
Nilai Gizi/100 gr | 100 327,7 3,8 114 52,9
. Tepung Ampas Tahu 10 gram
No Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat
(gr) | (kal) (gr) (gr) (gr)
1. | Tepung Terigu 75 249,7 5,0 0,8 57,9
2. | Telur Ayam Ras 50 77,0 5,2 5,3 0,3
3. | Gula 90 322,0 0,0 0,0 82,8
4. | Coklat Batang 30 158.,0 0,6 8,6 18,5
5. | Coklat Bubuk 10 12,0 0,7 0,3 1,6
6. | Margarin 50 180,9 0,0 20,0 0,2
7. | Tepung Ampas Tahu 10 414 2,3 0,6 2,7
Total 315 | 1041,0 13,8 35,6 164,1
Nilai Gizi/100 gr 100 3304 4,4 11,62 53,2
Tepung Ampas Tahu 15 gram
No Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat
(gr) | (kal) (gr) (gr) (gr)
1. | Tepung Terigu 75 249,7 5,0 0,8 57,9
2. | Telur Ayam Ras 50 77,0 5,2 5,3 0,3
3. | Gula 90 322,0 0,0 0,0 82,8
4. | Coklat Batang 30 158,0 0,6 8,6 18,5
5. | Coklat Bubuk 10 12,0 0,7 0,3 1,6
6. | Margarin 50 180,9 0,0 20,0 0,2
7. | Tepung Ampas Tahu 15 62,1 3,5 0,9 4.0
Total 320 | 1061,7 11,5 35,9 1654
Nilai Gizi/100 gr 100 331,8 4,7 11,64 534




. Tepung Ampas Tahu 17,5 gram

No Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat
(gr) | (kal) (gr) (gr) (gr)
1. | Tepung Terigu 75 249.7 5,0 0,8 57,9
2. | Telur Ayam Ras 50 77,0 5,2 5,3 0,3
3. | Gula 90 322,0 0,0 0,0 82,8
4. | Coklat Batang 30 158,0 0,6 8,6 18,5
5. | Coklat Bubuk 10 12,0 0,7 0,3 1,6
6. | Margarin 50 180,9 0,0 20,0 0,2
7. | Tepung Ampas Tahu | 17,5 72,4 4,1 1,0 4,7
Total 1072,1 15,6 36 166,1
Nilai Gizi/100 gr 100 3324 4,8 11,66 53,6
Tepung Ampas Tahu 20 gram
No Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat
(gr) (kal) (gr) (gr) (gr)
1. | Tepung Terigu 75 249.7 5,0 0,8 57,9
2. | Telur Ayam Ras 50 77,0 5,2 5,3 0,3
3. | Gula 90 322,0 0,0 0,0 82,8
4. | Coklat Batang 30 158.,0 0,6 8,6 18,5
5. | Coklat Bubuk 10 12,0 0,7 0,3 1,6
6. | Margarin 50 180,9 0,0 20,0 0,2
7. | Tepung Ampas Tahu 20 82,8 4.7 1,2 5.4
Total 1082,4 16,2 36,2 166,4
Nilai Gizi/100 gr 100 333.1 5,0 11,68 53,8
Tepung Ampas Tahu 22,5 gram
No Bahan Berat | Energi | Protein | Lemak | Karbohidrat
(gr) (kal) (gr) (gr) (gr)
1. | Tepung Terigu 75 249.7 5,0 0,8 57,9
2. | Telur Ayam Ras 50 77,0 5,2 5,3 0,3
3. | Gula 90 322,0 0,0 0,0 82,8
4. | Coklat Batang 30 158.,0 0,6 8,6 18,5
5. | Coklat Bubuk 10 12,0 0,7 0,3 1,6
6. | Margarin 50 180,9 0,0 20,0 0,2
7. | Tepung Ampas Tahu | 22,5 93,1 5,2 1,3 6,1
Total 1092,8 16,8 36,3 167,5
Nilai Gizi/100 gr 100 333,7 5,1 11,7 54,0




Lampiran I. DOKUMENTASI

A. Tepung Ampas Tahu




Brownies Kukus (Kontrol) Brownies Kukus B (+17,5 gram)

—

Brownies Kukus C (+20 gram)  Brownies Kukus B (+22,5 gram)



C. Uji Organoleptik
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