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ABSTRAK 

Afaf, Sajidah Faiqoh. 2018. Eksperimen Pembuatan Brownies Tepung Terigu Subtitusi 

Tepung Tempe. Skripsi Jurusan Pendidikan Kesejahteraan Keluarga Konsentrasi Tata Boga S1, 

Fakultas Teknik. Universitas Negeri Semarang. Pembimbing Ir. Bambang Triatma, M.Si. 

 

Brownies adalah jenis cake coklat yang padat awalnya merupakan adonan gagal dan keras 

dimana adonan tersebut terbuat dari tepung terigu, telur, lemak, gula pasir dan coklat(blok dan 

bubuk) masak dengan cara dioven. Brownies merupakan makanan populer, disukai mulai dari 

anak-anak, remaja, dewasa sampai orang tua. Rasanya yang manis dan bentuknya yang 

beragam semakin membuat brownies digemari oleh masyarakat. Brownies dapat disajikan 

untuk makanan tambahan. Bahan dasar pembuatan brownies pada umumnya menggunakan 

tepung terigu. Bahan lain yang dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu adalah tepung 

tempe. Sebagai bahan makanan, tempe menjadi salah satu makanan alterntif yang sehat. Tinggi 

kandungan protein dan serat kasar dapat berfungsi efektif untuk memperbaiki status gizi buruk, 

dan mengatasi gangguan pencernaan (diare) bahkan menghentikan infeksi saluran cerna anak 

pada usia 6-24 bulan. Namun tempe tidak dapt disimpan lama karena cepat busuk, 

ketahanannya hanya 2-3 hari. Oleh karena itu perlu dilakukan perlakuan untuk memperpanjang 

umur simpan dan salah satu produk turunan tempe yaitu dibuat tepung tempe yang kemudian 

dikembangkan menjadi produk olahan dari tepung tempe. Hal ini mendorong penulis untuk 

melakukan penelitian dengan judul “ Eksperimen Pembuatan Brownies Tepung Terigu 

Subtitusi Tepung Tempe ”. tujuan penelitian ini adalah : 1) Untuk mengetahui apakah ada 

pengaruh penggunaan subtitusi tepung tempe. 2) Untuk mengetahui tingkat kesukaan 

masyarakat terhadap kualitas brownies subtitusi tepung tempe. 3) Untuk mengetahui 

kandungan gizi kadar protein dan serat kasar brownies subtitusi tepung tempe. 

Objek penelitian yang digunakan adalah brownies tepung terigu subtitusi tepung tempe, 

dengan penambahan tepung tempe yaitu 0%:100%(kontrol), 15%:85%, 30%:70%, dan 

45%:55%. Serta tepung terigu yang digunakan adalah tepung terigu jenis medium karena 

brownies tidak memerlukan volume yang besar atau mengembang. Desain eksperimen yang 

digunakan yaitu acak sempurna. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah subtitusi tepung 

tempe dengan persentase 0%, 15%, 30%, dan 45%  yang dihitung dari total tepung terigu dalam 

pembuatan brownies dan ditinjau dari aspek warna, aroma, rasa, tekstur dalam dan tekstur luar. 

Variabel terkaitnya adalah kualitas inderawi, tingkat kesukaan masyarakat, dan kandungan 

protein, serat kasar dari brownies hasil eksperimen. Analisis data menggunakan analisis varian 

klasifikasi tunggal (ANAVA) dan dilanjut uji Tukey untuk menganilisis uji inderawi, serta 

rerata untuk menganalisis uji kesukaan. Uji laboratorium untuk mengetahui kandungan protein, 

serat kasar brownies hasil eksperimen. 

Hasil penelitian : 1) Ada pengaruh mutu inderawi brownies subtitusi tepung tempe 0%, 

15%, 30%, 45% dan brownies kontrol ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma, tekstur dalam, 

dan tekstur luar. 2) Presentase kesukaan paling tinggi dari keemat sampel dengan subtitusi 

tepung tempe 30%. 3) kadar protein dan serat kasar brownies tepung terigu subtitusi tepung 

tempe. Sampel kontol mempunyai kadar protein 12,07% dan serat kasar 2,96%. Sampel 

brownies tepung terigu subtitusi tepung tempe 15% mempunyai kadar protein 13,74% dan serat 

kasar 2,63%. Sampel brownies tepung terigu subtitusi tepung tempe 30% mempunyai kadar 

protein 15,11% dan serat kasar 3,18%. Sampel brownies tepung terigu subtitusi tepung tempe 

45% mempunyai kadar protein 15,92% dan serat kasar 2,89%. 

Saran dari penelitian ini adalah: 1) sampel brownies subtitusi tepung tempe 30% dinilai 

baik secara inderawi dan disukai masyarakat sehingga perlu disosialisasikan kepada masyarkat 

karena tepung tempe bener-bener dilakukan dengan baik untuk menghasilkan tepung tempe 

yang baik dan tahan lama. 

Kata kunci: Eksperimen, Brownies, Subtitusi Tepung Tempe 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

Pada bab pertama ini dijelaskan tentang Latar Belakang, Rumusan Masalah, Tujuan 

Penelitian, Manfaat Penelitian, Penegasan Istilah dan Sistematika Skripsi, akan diuraikan 

sebagai berikut. 

1.1 Latar Belakang 

Menurut Ismayani (2007:5) brownies adalah jenis cake coklat yang padat awalnya 

merupakan adonan gagal dan keras dimana adonan terbuat dari tepung terigu, telur, 

lemak, gula pasir, dan coklat masak dengan cara dioven. Kriteria cookies menurut 

SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari 

adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah bilah dipatahkan dan 

penampangan potongannya bertestur padat (BSN, 1992). Brownies merupakan kue 

yang bertekstur lembut dan padat, berwarna coklat kehitaman dan memiliki rasa khas 

coklat (Suhardjito, 2006). Olahan makanan yang satu ini banyak digemari oleh 

masyarakat, baik dari kalangan anak-anak, remaja, maupun orang tua dikarenakan 

dominan rasa coklatnya yang lezat dan tekturnya yang lembut. Brownies merupakan 

olahan kue yang berbahan dasar tepung terigu. Tepung terigu mengandung 

karbohidrat 77,3 gram per 100 gram, protein 8,9 gram per 100 gram dan serat 2,7 

gram per 100 gram. Dalam adonan, tepung berfungsi sebagai pembentuk struktur dan 

tekstur brownies, pengikat bahan-bahan lain dan mendistribusikannya secara merata, 

serta berperan dalam membentuk cita rasa. Tepung terigu yang biasa digunakan untuk 

membuat brownies adalah terigu protein sedang (Astawan, 2009:51). 

Bahan dasar pembuatan brownies pada umumnya menggunakan tepung terigu. 

Penggunaan tepung terigu sebagai bahan makanan utama dikarenakan tepung terigu 

mempunyai fleksibelitas yang tinggi dalam berbagai olahan makanan. Besarnya 

konsumsi terigu menyebabkan naiknya impor terigu Indonesia. Sebagai salah satu 

upaya mengurangi impor terigu tersebut perlu dilakukan beberapa penelitian 

penggunaan bahan pangan lain sebagai alternatif subsitusi bahan pangan untuk 

pembuatan makanan maupun keperluan lain.  

1 
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Dalam ini banyak variasi brownies yang menggunakan bahan baku selain tepung 

terigu. Hal tersebut menunjukkan bahwa kecenderungan tepung terigu sebagai bahan 

pokok dalam pembuatan brownies dapat digantikan dengan penggunaan bahan lain. 

Kondisi ini dapat menjadi saaran untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung 

terigu. Bahan lain yang dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu adalah 

tepung tempe. 

Tempe merupakan bahan makanan tradisional khas Indonesia, yang sudah sangat 

populer dikalangan masyarakat Internasional. Dibandingkan dengan bahan makanan 

lain sebagai sumber protein, harga tempe tergolong lebih murah, dan proses 

pembuatannya sangat sederhana. Tempe diolah melalui proses fermentasi atau 

pemeraman biji kedelai oleh jamur Rhizopus sp. Selain mempunyai rasa khas yang 

enak, nilai gizinya cukup tinggi, sehingga tidak diragukkan lagi kemampuannya untuk 

memenuhi kebutuhan gizi dan kesehatan. 

Sebagai bahan makanan, tempe menjadi salah satu makanan alternatif yang sehat 

dan dapat mencegah penyakit. Tingginya kandungan protein dan serat kasar karena 

terbuat dari kedelai, dan dapat berfungsi efektif untuk memperbaiki status gizi buruk, 

dan mengatasi ganguan pencernaan (diare) bahkan menghentikan infeksi saluran 

cerna anak pada usia 6-24 bulan. Namun tempe tidak tahan disimpan lama karena 

cepat busuk, ketahanannya hanya 2-3 hari. Hal ini disebabkan oleh proses fermentasi 

lanjut yang menyebabkan degradasi protein sehingga terbentuk amoniak. Amoniak 

yang menyebabkan munculnya aroma busuk. Oleh karena itu perlu dilakukan 

perlakuan untuk memperpanjang umur simpan dan salah satu produk turunan tempe 

yaitu dibuat tepung tempe yang kemudian dikembangkan menjadi produk olahan dari 

tepung tempe. Dilihat dari segi pemasaran, tepung tempe relatif lebih praktis 

sedangkan dari segi diversivikasi produk, tepung tempe lebih mudah diolah menjadi 

produk lain misalnya dengan menambahkan pada makanan lain tanpa mengurangi 

citra rasa makanan tersebut (Rahmawati dan Sumiyati, 2000:1). Kandungan tepung 

tempe ini memiliki protein 21,7%, dan serat 5,18%. 

Penelitian telah melakukan penelitian awal dengan brownies substitusi tepung 

tempe: 15% tepung tempe dan 85% tepung terigu menghasilkan brownies warna 
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coklat tua, rasa manis, aroma khas coklat, tektur dalam moist dan tektur luar kering. 

Pra penelitian berikutnya 30% tepung tempe dan 70% tepung terigu menghasilkan 

brownies warna coklat, rasa cukup manis, tekstur dalam moist dan tekstur luar kering. 

Sedangkan pra penelitian 45% tepung tempe dan 55% tepung terigu menghasilkan 

brownies warna coklat kehitaman, rasa cukup manis, aroma khas coklat, tekstur dalam 

cukup moist dan tekstur luar kering. Berdasarkan percobaan yang dilakukan maka 

penelitian menggunakan substitusi 15% tepung tempe dan 85% tepung terigu, 30% 

tepung tempe dan 70% tepung terigu, dan 45% tepung tempe dan 55% tepung terigu 

dalam pembuatan brownies. Selanjutnya dilakukan uji kualitas organoleptik dan uji 

kesukaan serta untuk mengetahui kandungan gizi yaitu kadar protein dan serat kasar. 

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti mengangkat dalam bentuk skripsi 

dengan judul “EKSPERIMEN PEMBUATAN BROWNIES TEPUNG TERIGU 

SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE” 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan pengunaan tepung tempe yang berbeda ukurannya sebesar 0% 

(kontrol), 15%, 30%, 45% kontrol maka permasalahan dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut : 

1.2.1 Apakah ada pengaruh antara penggunaan substitusi tepung tempe terhadap 

kualitas organoleptik brownies subtitusi tepung tempe dengan presentase 0% 

(kontrol), 15%, 30% dan 45%? 

1.2.2 Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas brownies substitusi 

tepung tempe? 

1.2.3 Bagaimana kandungan gizi kadar protein dan serat brownies substitusi tepung 

tempe 0% (kontrol), 15%, 30% dan 45% ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1.3.1 Untuk mengetahui apakah ada pengaruh  penggunaan substitusi tepung tempe 

terhadapa kualitas organoleptik brownies tepung tempe dengan persentase 0% 

(kontrol), 15%, 30% dan 45%. 
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1.3.2 Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kualitas brownies 

substitusi tepung tempe. 

1.3.3 Untuk mengetahui kandungan gizi kadar protein dan serat brownies substitusi 

tepung tempe 0% (kontrol), 15%, 30% dan 45% 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat bagi masyarakat  

1.4.1.1 Tepung tempe dapat di aplikasikan pada berbagai produk pangan seperti brownies 

1.4.1.2 Memberikan masukan dan informasi kepada masyarakat tentang pembuatan 

brownies dengan substitusi tepung tempe 

Manfaat bagi akademis 

1.4.1.3 Memberikan informasi tentang manfaat tempe untuk referensi dan masukan bagi 

mahasiswa 

1.4.1.4 Tepung tempe mempunyai kandungan gizi yang tinggi 

1.5 Penegasan Istilah 

Untuk menghindari terjadinya kesalahan dalam mengartikan judul 

“EKSPERIMEN PEMBUATAN BROWNIES SUBSTITUSI TEPUNG TEMPE”, 

serta untuk membatasi permasalahan yang ada dalam penelitian ini maka penulis 

memberikan penegasan istilah sesuai dengan batasan yang menjadi masalah adalah 

sebagai berikut: 

1.5.1 Eksperimen  

Eksperimen adalah prosedur penelitian  yang dilakukan untuk mengungkapkan 

hubungan sebab akibat antara variabel yang sengaja diadakan terhadap variabel 

diluar variabel yang diteliti (Hadari dan Martini, 1996:130). Eksperimen pada 

penelitian ini adalah pembuatan brownies substitusi tepung tempe dengan 

presentase tepung tempe 0% (kontrol), 15%, 30% dan 45%. Menurut  Kamus 

Besar Bahasa Indonesia (1994:148) kata pembuatan merupakan proses atau cara 

membuat sehingga menjadi sebuah produk yang baru dan dapat dikombinasikan 

dengan bahan lain dan nantinya akan diperoleh suatu produk yang bervariasi lagi. 

Pada penelitian ini adalah proses pembuatan brownies substitusi tepung tempe 

mulai dari tahap persiapan, pengolahan sampai brownies siap dikonsumsi. 
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1.5.2 Brownies Tepung Terigu Subtitusi Tepung TempeTempe 

Brownies merupakan salah satu jenis cake yang berwarna coklat kehitaman 

dengan tekstur kering diluar dan didalam moist dari pada cake karena brownies 

tidak membutuhkan pengembang atau gluten (Astawan, 2009:51). Jadi dengan 

kata lain yang dimaksud brownies adalah sejenis kue yang termasuk kelompok 

cake yang berwarna coklat kehitaman dengan tekstur sedikit kering dan padat dari 

pada cake. Dalam penelitian ini, mengacu pada bahan pembuatan brownies tepung 

terigu subtitusi tepung tempe terdiri dari tepung terigu medium (sedang), 

margarine, telur, gula, dan coklat (coklat bubuk dan coklat masak).  

Substitusi memiliki arti penggantian sebagian. Substitusi yang dimaksud dalam 

penelitian ini adalah penggantian sebagaian dari bahan utama yaitu tepung terigu 

dengan tepung lain dalam hal ini tepung tempe dengan persentase yang berbeda 

yaitu 15%, 30%, 45%.  

Tepung Tempe adalah tepung yang terbuat dari kedelai segar yang diiris tipis, 

dikukus dalam uap air panas pada suhu 105oC selama 10 menit, kemudian tiriskan 

untuk mengurangi kadar air dan dinginkan pada suhu dengan sinar matahari. 

Tempe kering kemudian diblender. Tepung yang dihasilkan kemudian diayak 

dengan ayakan 80 mesh, dan pekerjaan tersebut diulang-ulang sampai 

memperoleh tepung tempe yang homogen (Rahmawati dan Sumiyati, 2000:4). 

Hasil akhirnya tepung tempe yaitu menghasilkan warna putih kecoklatan dan 

aroma khas tepung tempe. 

Yang di maksud brownies tepung terigu subtitusi tepung tempe adalah 

brownies yaitu kue yang termasuk kelompok cake yang berwarna coklat 

kehitaman dengan tekstur sedikit kering dan padat dari pada cake, yang  bahannya 

terdiri dari tepung terigu medium (sedang), margarine, telur, gula, dan coklat 

dengan substitusi / penggantian sebagian bahan utama yaitu 15%, 30%, 45%.  

1.6 Sistematika Skripsi 

Sistematika skripsi terdiri dari tiga bagian yaitu bagian awal skripsi, bagian isi, dan 

bagian akhir yang dapat disajikan sebagai berikut: 

1.6.1 Bagian Awal 
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bagian awal halaman berisi judul, halaman pengesahan, halaman motto dan 

persembahan, kata pengantar daftar isi, daftar gambar, daftar tabel dan daftar 

lampiran. 

1.6.2 Bagian Isi 

BAB 1 PENDAHULUAN 

Bab ini berisi latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, 

manfaat penelitian, penegasan istilah dan sistematika skripsi. 

BAB 2 LANDASAN TEORI 

Dalam bab diuraikan tentang materi yang mendasari penelitian ini, yaitu : tinjauan 

tentang brownies, tepung tempe, bahan-bahan dalam pembuatan brownies, proses 

pembuatan brownies, syarat mutu brownies, pemanfaatan tepung tempe dalam 

pembuatan brownies, dilanjutkan dengan kerangka berfikir dan hipotesis. 

BAB 3 METODOLOGI PENELITIAN  

Metode penelitian ini di gunakan sebagai pegangan atau pedoman dalam kegiatan 

penelitian. Pada bab ini akan diuraikan tentang metode penentuan objek 

penelitian, pendekatan penelitian, metode pengumpulan data, alat pengumpulan 

data, dan metode analisa data untuk menguju kebenaran hipotesis yang diajukan. 

BAB 4 HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Dalam bab ini diuraikan tentang data penelitian secara garis besar serta 

pembahasan, sehingga data yang ada mempunyai arti. 

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN 

Dalam kesimpulan dan saran diuraikan tentang rangkuman hasil penelitian yang 

ditarik dari Analisis dan Pembahasan. Saran berisi tentang alternatif perbaikan 

atau masukan yang berkaitan dengan penelitian. 

1.6.3 Bagian Akhir 

Pada bagian akhir skripsi berisi tentang : 

Daftar pustaka berisi daftar buku dan literatur lain yang berkaitan dengan 

penelitian. 

Lampiran merupakan kelengkapan skripsi yang berisi data penelitian secara 

lengkap, contoh-contoh perhitungan dan keterangan lain yang mendukung. 
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BAB II  

LANDASAN TEORI 

2.1 Tinjauan Umum Tentang Brownies 

2.1.1 Pengertian Brownies 

Menurut Ismayani (2007:5) brownies adalah jenis cake coklat yang padat awalnya 

merupakan adonan gagal dan keras dimana adonan terbuat dari tepung terigu, telur, 

lemak, gula pasir, dan coklat masak dengan cara di panggang atau dioven. Kriteria 

cookies menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang 

dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relative renyah bilah dipatahkan dan 

penampangan potongannya bertestur padat (BSN, 1992). Brownies merupakan kue yang 

bertekstur lembut dan padat, berwarna coklat kehitaman dan memiliki rasa khas coklat 

(Suhardjito, 2006). Olahan makanan yang satu ini banyak digemari oleh masyarakat, baik 

dari kalangan anak-anak, remaja, maupun orang tua dikarenakan dominan rasa coklatnya 

yang lezat dan tekturnya yang lembut. Brownies merupakan olahan kue yang berbahan 

dasar tepung terigu. Sedangkan menurut Astawan (2009:51) brownies adalah salah satu 

jenis cake yang berwarna coklat kehitaman dengan tekstur sedikit lebih keras dari pada 

cake karena brownies tidak membutuhkan pengenmbang atau gluten. 

Berdasarkan penjelasan diatas yang dimaksud brownies adalah sejenis kue yang 

termasuk kelompok cake yang berwarna coklat kehitaman dengan tekstur sedikit lebih 

keras dari cake. Bahannya terdiri dari tepung terigu, margarine, telur, gula dan coklat 

(coklat bubuk dan coklat masak).  

 

Gambar 2.1 Brownies 

Kandungan gizi brownies tiap 100g dapat dilihat pada tabel di bawah ini: 
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Tabel 2.1 Kandungan gizi per 100 gram brownies  

No Unsur Gizi Jumlah  

1 Energi (kkal) 434 

2 Karbohidrat (g) 76,6 

3 Lemak (g) 14 

4 Kalium (mg) 219 

5 Natrium (mg) 303 

Sumber : Astawan (2009:53) 

Brownies merupakan sumber energi yang baik. Berdasarkan tabel diatas nilai 

energi per 100 gram brownies adalah 434 kkal, melebihi beras (335 kkal/100 gram) 

ataupun mie (339 kkal/100 gram). Energi pada brownies umumnya berasal dari 

karbohidrat (yaitu tepung dan gula) serta lemak. Kadar karbohidrat pada brownies adalah 

76,6 gram/100 gram sedangkan lemaknya mencapai 14 gram/100 gram. 

Kandungan gizi lain dari brownies adalah kalium (219 mg/100 gram) dan natrium 

(303 mg/100 gram). Bagi penderita hipertensi tidak perlu menghindari mengkonsumsi 

brownies. Kandungan natrium yang tinggi pada brownies dapat diimbangi oleh 

kandungan kaliumnya. Natrium dan kalium 12 akan bekerja sama mempertahankan 

tekanan osmotik didalam darah, selain juga membantu menjaga keseimbangan asam dan 

basa (Astawan, 2009:53). 

2.1.2 Bahan Pembuatan Brownies 

Brownies biasanya terbuat dari tepung terigu, telur, mentega, baking powder, coklat 

bubuk, dan coklat batang.  

Brownies adalah sejenis kue yang termasuk kelompok cake yang berwarna coklat 

kehitaman dengan tekstur sedikit lebih keras dari pada cake. Bahannya terdiri dari tepung 

terigu, margarine, telur, gula, dan coklat (coklat bubuk dan coklat masak). 

2.1.2.1 Tepung Terigu 

Tepung terigu merupakan hasil penggilingan biji gandum bagian dalam 

(endosperma) tanpa melibatkan bagan lembaga dan dedak (lapisan luar) (Astawan, 

2009:248). Tepung terigu memiliki karakteristik yang berbeda dengan tepung yang lain. 

Tepung terigu terbuat dari biji gandum yang mengandung protein (gluten). Setiap varietas 
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biji gandum memiliki kandungan gluten yang berbeda-beda, karenanya dipasaran beredar 

berbagai jenis tepung terigu (Sutomo, 2012:40). 

Pada umumnya tepung yang digunakan untuk brownies adalah tepung terigu. 

Dalam adonan, tepung berfungsi sebagai pembentuk struktur dan tekstur brownies. 

Pengikat bahan-bahan lain dan mendistribusikannya secara merata, serta berperan dalam 

membentuk citra rasa. Tepung terigu yang biasa digunakan untuk membuat brownies 

adalah tepung terigu sedang (Astawan, 2009:51). 

Digunakan tepung terigu sedang karena cenderung membentuk adonan lebih 

lembut dan lengket. Selain itu, tepung jenis ini lebih mudah terdispersi dan tidak punya 

daya serap air terlalu tinggi, sehingga dalam pembuatan adonan butuh sedikit cairan 

(Astawan, 2009:51). 

Berdasarkan kandungan glutennya tepung terigu dibedakan menjadi 3 katagori, katagori 

tersebut adalah: 

1. Tepung terigu dengan kandungan protein tinggi( hard flour) hard flour memiliki 

kandungan protein antara 12%-14%. Tepung jenis ini merupakan tepung yang 

sangat baik untuk membuat berbagai jenis roti. 

2. Tepung terigu dengan kandungan protein sedang (medium flour) memiliki 

kandungan protein antara 10-11,15%. Tepung jenis ini merupakan yang 

digunakan untuk berbagai jenis aplikasi produk, seperti untuk membuat aneka 

cake, mie basah, bolu, dan aneka pastry 

3. Tepung terigu dengan kandungan protein rendah (soft flour) soft flour memiliki 

kandungan protein antara 8%-9,5%. Tepung jenis ini sangat tepat digunakan 

untuk pembuatan produk yang tidak memerlukan volume atau kekenyalan namun 

lebih memerlukan tingkat kerenyahan. Produk-produk yang cocok menggunakan 

bahan dasar tepung soft adalah cookies atau biskut, wafer, goreng-gorengan, mie 

kering (Syarbini, 2013:17) 

Dalam proses pembuatan brownies pemakaian tepung terigu biasanya diayak terlebih 

dahulu kemudian dicampur dengan bahan lainnya, dimasukkan dalam adonan pada saat 

pencampuran semua adonan. 

Kandungan gizi tepung terigu tiap 100 gram dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 
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Tabel 2.2 Kandungan gizi tepung terigu dalam 100 gram 

No Kandungan Gizi Jumlah  

1 Protein (g) 8,9 

2 Lemak (g) 1,3 

3 Karbohidrat (g) 77,3 

4 Air (g) 12 

5 Vitamin A (SI) 0 

6 Serat  2,7 

Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan 2005 

Dalam pembuatan brownies tepung yang digunakan adalah tepung terigu jenis 

medium karena brownies tidak memerlukan volume yang besar atau mengembang, jadi 

tepung terigu cocok untuk membuat brownies menggunakan tepung terigu medium. 

Fungsi dari tepung terigu dalam pembuatan brownies adalah sebagai pembentukan 

struktur dan tekstur brownies, peningkatan bahan-bahan lain dan mendistribusikannya 

secara merata, serata berperan dalam membentuk cita rasa (Syarbini, 2013:24) 

2.1.2.2 Gula 

Menurut Sutomo (2012), dipasaran banyak dijual aneka jenis gula. Masing-masing 

gula memiliki karakteristik dan tingkat kemanisan yang berbeda-beda. Dalam pembuatan 

kue, ada beberapa jenis gula berdasarkan bentuk fisik diantaranya: gula pasir adalah gula 

yang dihasilkan dari tebu atau bid (sukrosa), mempunyai kristal yang besar, derajat 

kemanisan 100% 

Dalam proses pembuatan brownies pemakaian gula biasanya dicampur dengan telur 

lalu dikocok dengan mixer hingga kental. Fungsi gula dalam pembuatan brownies 

membentuk rasa manis, memperpanjang umur simpan brownies (M. Husin Syarbini). 

Kandungan gizi gula tiap 100 gram dapat dilihat pada tabel di bawah ini: 
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Tabel 2.3 Kandungan gizi gula pasir dalam 100 gram 

No Kandungan Gizi Jumlah  

1 Energi (kkal) 364 

2 Protein (g) 0 

3 Lemak (g) 0 

4 Karbohidrat (g) 94,0 

5 Kalium (mg) 5 

6 Fosfor (mg) 1 

7 Besi (mg) 0,1 

8 Air (g) 5,4 

Sumber: senior Copyright © 2011 www.pustakabumi.com 

2.1.2.3 Lemak 

Lemak atau shortening adalah penambahan lemak atau minyak untuk melembutkan 

roti, kue, dan sebagainya, tau untuk menggoreng (YB Suhardjito, 2006:46). Lemak 

merupakan salah satu komponen penting dalam pembuatan brownies. Lemak yang 

biasanya digunakan dalam pembuatan brownies adalah Margarin. Mentega (butter) 

adalah lemak hewani hasil separasi antara fraksi lemak dan non lemak dari susu. Margarin 

adalah lemak plastis yang dibuat dari proses hidrigensi parsial minyak nabati. Dalam 

pembuatan brownies, umumnya digunakan margarin karena harganya lebih murah 

dibandingkan mentega. Penggunaan lemak dalam pembuatan brownies dapat 

meningkatkan rasa, menyebabkan produk tidak cepat menjadi keras dan lebih empuk. 

Selain itu, penambahan lemak menyebabkan nilai gizi dan rasa lezat brownies bertambah 

(Astawan, 2009:52). 

Kandungan gizi margarine tiap 100 gram dapat dilihat pada tabel dibawah ini. 

Tabel 2.4 Kandungan margarine dalam 100 gram 

No Kandungan Gizi Jumlah  

1 Energi (kkal) 720 

2 Protein (g) 0,6 

3 Lemak (g) 81 

4 Karbohidrat (g) 0,4 

5 Kalium (mg) 20 

6 Fosfor (mg) 16 

7 Besi (mg) 2000 

8 Bdd (%) 100 

Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2005:38 
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2.1.2.4 Telur 

Telur ayam merupakan jenis telur yang sering digunakan untuk membuat kue. Pilih 

telur yang masih baru, tidak retak, dan tidak ada kotoran yang menempel. Telur yang baru 

ditandai dengan putih telur yang masih kental dan kuning telur masih bulat utuh (Sutomo, 

2012:40). Telur dalam pembuatan brownies berfungsi untuk membentuk suatu kerangka 

yang bertugas sebagai pembentuk struktur. Telur juga berfungsi sebagai pelembut dan 

mengikat. Fungsi lainnya untuk aerasi, yaitu kemampuan menangkap udara pada saat 

adonan dikocok sehingga udara menyebar rata pada adonan. Telur dapat mempengaruhi 

warna, aroma, dan rasa. Lisitin dan kuning telur mempunyai daya pengemulsi, sedangkan 

lutein (pigmen kuning telur) dapat membangkitkan warna produk (Astawan, 2009:52). 

Dalam pembuatan brownies pemakaian telur biasanya dicampur dengan gula 

dikocok dengan mixer hingga kental. Jangan terlalu mengocok telur terlalu mengembang 

karena justru akan dihasilkan tekstur brownies yang empung menyerupai cake. Cukup 

kocok telur hingga mengembang saja.  

Kandungan gizi telur ayam tiap 100 gram dapat dilihat pada tabel di bawah ini: 

Tabel 2.5 Kandungan telur ayam dalam 100 gram  

No Kandungan Gizi Jumlah  

1 Energi (kkal) 162 

2 Protein (g) 12,8 

3 Lemak (g) 11,5 

4 Karbohidrat (g) 0,7 

5 Kalium (mg) 54,0 

6 Fosfor (mg) 180 

7 Besi (mg) 3,0 

 Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan 2005 

2.1.2.5 Coklat Masak (Compound Chocolate) 

Coklat memiliki berbagai jenis yang hampir tak terhitung kombinasi dan merknya. 

Fungsi coklat blok dalam pembuatan brownies yaitu memberikan rasa dan warna. 

Pemakaian coklat blok pada pembuatan brownies dicampur dengan margarine yang 

dilelehkan dalam panci tim sehingga diperoleh adonan coklat tim.  
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2.1.2.6 Coklat Bubuk 

Coklat bubuk terbuat dari ampas biji coklat (bungkil) yang telah dipisahkan lemak 

coklatnya. Bungkil ini dikeringkan, kemudian dihaluskan menjadi bubuk coklat. Bubuk 

coklat inilah yang digunakan antara lain sebagai bahan baku kue. Simpan coklat bubuk 

ditempat yang tertutup rapat dan sejuk dan kering agar bubuk coklat tidak berjamur dan 

tahan lama (Sutomo, 2012:80). 

Coklat bubuk berfungsi untuk memperkuat rasa, aroma, dan warna pada pembuatan 

brownies (Cucu Cahyana & Yeni Ismani, 2004:10). Pemakaian coklat bubuk dalam 

pembuatan brownies diayak terlebih dulu kemudian dicampur dengan tepung terigu, dan 

baking powder. Dimasukkan dalam adonan pada saat pencampuran semua bahan. 

2.1.2.7 Baking Powder 

Baking powder adalah bahan peragi yang merupakan hasil reaksi antara asam 

dengan sodium bicarbonate, dengan memakai atau tidak memakai pati atau tepung 

sebagai bahan pengisi. Baking powder ada 2 macam yaitu menggunakan bahan asam 

dengan reaksi yang cepat dan menggunakan bahan asam yang reaksinya lambat, baking 

powder yang reaksinya cepat biasanya terdiri dari calcium acid phosphate. Setelah 

pencampuran adonan, jenis baking powder ini akan melepaskan cukup banyak gas peragi 

dalam waktu yang relatif pendek dan selanjutnya akan membebaskan gas dengan cepat 

pada waktu adonan didiamkan. Baking powder yang reaksinya lambar terdiri dari sodium 

pyrophosphate atau sodium pluminium sulphate. Jenis ini tidak telalu banyak 

membebaskan gas peragi sampai adonan itu dipanaskan di dlam oven, penggunaan baking 

powder dengan daya kerja yang lambat dimana pada pembuatan adonan hanya akan 

sedikit gas yang hilang. 

Jumlah baking powder yang digunakan harus ditimbang secara tepat. Bila kuantitas 

baking powder melebihi batas, setelah mengembang di dalam oven, kue akan menjadi 

bantat atau mengkerut, remah kue berwarna gelap dan rasanya akan berbeda. Bila baking 

powder terlalu sedikit maka kue tidak dapat sepenuhnya mengembang sehingga 

susunannya menjadi padat berat (Suhadjito, 2006:61-62). 
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Pemakaian baking powder dalam pembuatan brownies biasanya dicampur dengan 

tepung, dan coklat bubuk. Dimasukkan dalam adonan pada saat pencampuran semua 

bahan. 

2.1.3 Formula brownies 

Tabel. 2.6 Resep Brownies 

Nama Bahan Satuan  

Tepung terigu  120 g 

Gula pasir 150 g 

Telur 100 g 

Coklat batang 200 g 

Coklat bubuk 25 g 

Margarine 100 g 

Baking powder ½ sdt 

Sumber : Budi Sutomo, S.Pd (http://budiboga.blogspot.com) 

2.1.4 Proses Pembuatan Brownies 

2.1.4.1 Seleksi Bahan 

Pertama hal yang perlu dilakukan sebelum kita membuat brownies adalah dengan 

melakukan pemilihan bahan. Hal ini dilakukan untuk memilih berbagai bahan dasar yang 

mempunyai kualitas baik. Karena dengan menggunakan bahan dasar yang mempunyai 

kualitas baik. Karena dengan menggunakan bahan dasar yang mempunyai kualitas baik 

tentunya akan menghasilkan brownies yang baik pula.  

Tepung yang mempunyai warna masih putih tidak kusam, tidak berbau apek, dan 

tidak menggumpal yang akan digunakan untuk membuat brownies, Telur ayam yang 

digunakan dipilih telur yang masih baru dan tidak busuk, Mentega yang dipilih belum 

ekspayet, Coklat blok yang dipilih yang masih baik dan enak tidak pahit, Coklat bubuk 

yang digunakan tidak menggumpal dan tidak berbau penguk, Baking powder yang dipilih 

yang kualitas baik, Gula pasir yang digunakan belum menggumpal dan baik digunakan. 

2.1.4.2 Pembuatan (cara memubuat) 

Pembuatan adonan dalam brownies meliputi tepung terigu, telur, tepung tempe, 

gula pasir, coklat bubuk, coklat blok, dan baking powder. Pencampuran adonan dilakukan 

dengan kocok telur dan gula pasir menggunakan mixer selama 5 menit dalam kecepatan 

sedang, campur tepung dan coklat bubuk baking powder lalu masukkan kedalam kocokan 

http://budiboga.blogspot.com/


15 
 

 
 

telur aduk hingga rata, sisihkan kemudian lelehkan margarine dan coklat batang hingga 

leleh kemudian setelah suam-suam kuku masukkan kedalam adonan lalu aduk hingga 

merata. 

2.1.4.3 Pengovenan 

Tuang adonan brownies kedalam loyang yang diberi alas kertas roti dan beroles 

margarine. Panggang didalam oven bertemperatur 160o C selama 60 menit atau hingga 

brownies matang. Angkat dan dinginkan. 

2.1.5 Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan brownies substitusi tepung tempe 

2.1.5.1 Timbangan 

Timbangan digunakan untuk mengukur bahan-bahan padat. Jenis timbangan  yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital atau timbangan kue. 

2.1.5.2 Mixer 

Mixer adalah yang digunakan untuk mengaduk adonan dari mencampur bahan-

bahan dalam kondisi kering hingga membentuk adonan (M.Husin Syarbini 2013:55). 

2.1.5.3 Baskom 

Baskom adalah alat yang biasanya digunakan untuk mencuci sayuran atau buah. 

Baskom biasanya terbuat dari bahan plastik, stainless steel, ataupun keramik (Oden, 

2012). Baskom diperlukan untuk bermacam-macam kegiatan, antara lain sebagai wadah 

bahan, wadah produk, tempat pencampuran dan tempat pengadukan (Aan W, 2012:40). 

Baskom yang digunakan harus dalam keadaan kering dan bersih. Baskom yang digunakan 

adalah baskom yang terbuat dari bahan plastik. 

2.1.5.4 Loyang 

Loyang adalah wadah yang digunkan untuk meletakkan adonan sebelum dibakar, 

adonan diletakan di dalam loyang dengan ukuran 22 cm x 10 cm (M.Husin Syarbini 

2013:66) 

2.1.5.5 Panci 

Panci digunakan untuk melelhkan margarine sama cokelat bok. Panci yang 

digunakan harus dalam keadaan bersih dan terbuat dari email ataustainless steel agar tidak 

terjadi reaksi dengan adonan (Aan W, 2012:49). 
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2.1.5.6 Kompor 

Kompor adalah perapian untuk memasak yang menggunakan minyak tanah, gas. 

Kompor yang baik adalah kompor yang nyala apinya  berwarna biru. Dalam penelitian 

ini menggunakan kompor gas. 

2.1.5.7 Pisau 

Pisau yang digunakan selama pengolahan sebaiknya terbuat dari stainless steel. 

Pisau dalam pembuatan brownies digunakan untuk memotong cokelat blok sebelum 

dilelehkan. 

2.1.5.8 Sendok 

Sendok adalah alat yang digunakan untuk  mengambil sesuatu, bentuknya bulat, 

cekung dan bertangkai. Jenis sendok yang digunakan adalah sendok makan. Sendok 

makan digunakan untuk menuangkan bahan pada saat mau di timbang. Peralatan 

pembantu tersebut harus dalam keadaan bersih dan kering. 

2.1.6 Kriteria Brownies 

Berdasarkan pengamatan peneliti, maka dapat disimpulkan bahwa kualitas brownies 

dapat dilihat dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur yang akan dijelaskan sebagai 

berikut : 

2.1.6.1 Warna 

Warna brownies pada umumnya adalah coklat pekat atau coklat kehitaman yang 

mempengaruhi warna dalam pembuatan brownies adalah coklat. Coklat yang digunakan 

adalah coklat masak (dark cooking chocolate) dan coklat bubuk.Hal tersebut yang 

menimbulkan warna coklat pekat atau coklat kehitaman pada brownies. 

2.1.6.2 Aroma 

Aroma brownies adalah harum khas coklat, bahan yang dapat mempengaruhi aroma 

brownies adalah mentega, telur, dan coklat.Tetapi bahan yang mendominasi aroma 

brownies adalah coklat sehingga aroma yang ditimbulkan brownies yaitu harum khas 

coklat. 
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2.1.6.3 Tekstur  

Teksture brownies adalah tampak luar kering, dalamnya lembab tetapi kurang 

mengembang dan agak kasar.Hal tersebut disebabkan oleh adonan yang berat yaitu coklat 

dan mentega yang dicairkan sehingga tekstur brownies lembab dan kurang mengembang. 

2.1.6.4 Rasa  

Rasa brownies merupakan kombinasi mutlak antara dua unsur rasa manis dan rasa 

coklat. Hal yang dapat memberikan rasa manis adalah gula sedangkan coklat memberikan 

rasa khas coklat pada brownies. jadi rasa brownies yang baik adalah manis legit khas 

coklat. 

2.1.7 Faktor-Faktor dalam Pembuatan Brownies 

Produk brownies yang beredar di pasaran, kualitasnya berbeda-beda, ada yang 

kualitasnya bagus dan ada pula yang kualitasnya kurang bagus. Perbedaan kualitas 

tersebut disebabkan oleh beberapa faktor antara lain: pemilihan bahan baku, 

perbandingan bahan, proses penggilingan, proses pencampuran, proses pembentukan dan 

proses pemasakan (Endah Warastutiningsih, 2004). 

2.1.7.1 Pemilihan Bahan Baku 

Bahan baku adalah bahan dasar yang digunakan dalam membuat suatu produk. 

Pemilihan bahan baku merupakan salah satu hal yang berpengaruh pada suatu produk 

makanan, maka dalam pembuatan brownies dilakukan pemilihan bahan yang berkualitas 

baik. Hal ini dilakukan supaya mendapatkan hasil brownies dengan kualitas baik. 

2.1.7.2 Perbandingan Bahan 

Perbandingan bahan menentukan kualitas brownies yang dihasilkan, karena 

perbandingan yang tepat akan menghasilkan brownies yang berkualitas baik sesuai 

dengan kriteria. Perbandingan bahan sebaiknya mengikuti rentangan antara maksimal 

sampai minimal sesuai dengan resep standar. Untuk substitusi perbandingan bahan dasar 

tepung tempe dengan tepung terigu antara lain; (1) 15% : 85%, (2) 30% : 70%, (3) 45% : 

55%. Dengan jumlah presentase tersebut bahan-bahan yang akan dibuat ditimbang sesuai 

dengan jumlah yang dibutuhkan. 

 

 



18 
 

 
 

2.1.7.3 Proses Pencampuran 

Proses pencampuran adonan brownies  ini harus diperhatikan. Adonan brownies 

dicampur secara merata sehingga adonan yang dicampur menjadi homogen. 

2.1.7.4 Proses Pengovenan 

Tuang adonan brownies ke dalam loyang diberi alas kertas roti dan beroles 

margarine. Panggang didalam oven bertemperatur 180o C selama 35 menit atau hingga 

brownies matang. Angkat dan dinginkan. 

2.2 Tinjauan Tentang Tempe 

2.2.1 Tempe 

Tempe merupakan produk pangan yang sangat populer di Indonesia yang diolah 

dengan fermentasi kedelai dalam waktu tertentu menggunakan jamur Rhizopus sp. yang 

tumbuh pada kedelai akan menghidrolisis senyawa-senyawa komplek menjadi senyawa 

sederhana yang mudah di cerna oleh manusia. Secara umum tempe mempunyai ciri 

berwarna putih karena pertumbuhan miselia-miselia jamur yang menghubungkan antara 

biji-biji kedelai sehingga terbentuk tekstur yang kompak. Degredasi yang terjadi dalam 

komponen-komponen kedelai selama fermentasi menyebabkan timbulnya flavour tempe 

yang khas (Syarief et al. 1999 dalam Dhevina, 2010:19). 

Proses fermentasi menjadikan tempe memiliki kelebihan bila dibandingkan dengan 

kacang kedelai yang merupakan bahan dasarnya. Kelebihan tersebut adalah daya cerna 

dan asam amino essensialnya relatif tinggi. Selama proses fermentasi terjadi penguraian 

dan penyederhanaan komponen-komponen yang pada dasar siserap oleh tubuh. Tempe 

yang baik dicirikan oleh permukaan yang ditutupi miselium kapang (benang-benang 

halus) secara merata, kompak dan berwarna putih. Antara butiran kedelai dipenuhi oleh 

miselium dengan ikatan yang kuat dan merata, sehingga bila diiris tempe tersebut tidak 

hancur (Syarief et al. 1999 dalam Dhevina, 2010:19).  

Salah satu  kelemahan tempe adalah tidak tahan lama disimpan. Tempe segar hanya 

dapat disimpan satu sampai dua hari pada suhu ruang tanpa banyak mengurangi sifat 

mutunya (Winarno et al. 1998 dalam Dhevina, 2010:20) 
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Tabel 2.7 Komposisi Kimia tempe per 100 gram 

No Kandungan Gizi Jumlah  

1 Energi (kkal) 201 

2 Karbohidrat (g) 13,5 

3 Lemak (g) 8,8 

4 Protein (g) 20,8 

5 Kalsium (mg) 155 

6 Fosfor (mg) 326 

7 Besi (mg) 4 

8 Air (g) 55,3 

Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2008 

2.2.2 Tinjauan Tentang Tepung Tempe 

Tempe kedelai segar yang diiris tipis, dikukus dalam uap air panas pada suhu 105o C 

selama 10 menit, kemudian tiriskan untuk mengurangi kadar air dan dinginkan pada suhu 

kamar. Selanjutnya dilakukan pengeringan dengan oven pengering atau dengan sinar 

matahari ± 2 hari penjemuran. Tempe kering kemudian diblander. Tepung yang 

dihasilkan kemudian diayak dengan ayakan 80 mesh, dan pengayakan dilakukan 

berulang-ulang sampai memperoleh tepung tempe yang homogen (Rahmawati dan 

Sumiyati, 2000:4). 

Kriteria tepung tempe yang baik adalah tidak berjamur, tidak berkutu, bau khas tempe, 

berwarna putih agak kecoklatan. Tepung tempe memiliki massa lebih banyak dari tepung 

terigu. 

Berikut ini adalah proses pengolahan tempe menjadi tepung tempe. Peralatan yang 

digunakan untuk membuat tepung tempe yaitu kom, talenan plastik, tampah, loyang, 

blender, ayakan tepung, dan pengering  (kabinet) atau bisa juga panas alami (panas 

matahari).  
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Diagram alir proses dari pembuatan tepung tempe dapat dilihat pada gambar 2.2 berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.2 Diagram alir proses pembuatan tepung tempe 

2.2.3 Keunggulan Tepung Tempe 

Kandungan gizi tepung tempe yang tinggi antara lain: protein 43,15%, serat 18,45% 

(Lab. Chem-Mix Pramata, 2015), karbohidrat 10,1%, lemak 22,7% (Mary Astuti, 1982 

dalam Rahmawati dan Sumiyati, 2000:2) sehingga baik untuk dimanfaatkan karena 

kandungan-kandungan tersebut sangat penting bagi tubuh manusia. 

2.2.3.1 Protein 

Kandungan protein pada tepung tempe 43,15%, fungsi utama protein bagi tubuh 

ialah untuk membentuk jaringan baru dan mempertahankan jaringan yang telah ada serta 

efektif dalam memperbaiki status gizi buruk. Protein juga digunakan sebagai bahan bakar 

apabila keperluan energi tubuh tidak terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak. Protein ikut 

pula mengatur berbagai proses tubuh, baik langsung maupun tidak langsung dengan 

membentuk zat-zat pengatur proses dalam tubuh. Protein mengatur keseimbangan cairan 

dalam jaringan dan pembuluh darah (Winarno, 1991:50). 

 

Tempe Segar 

Diiris 0,2 mm 

Pengukusan suhu 105o C waktu ± 10 menit 

Ditiriskan pada nyiru/tampah 

Dikeringkan dengan sinar matahari ± 2 hari 

Diayak 80 mesh 

Tepung Tempe 
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2.2.3.2 Serat  

Tepung tempe miliki kandungan serat 18,45%. Serat dalam bahan makanan 

mempunyai sifat kimiawi yang heterogen. Berasal dari polisakarida penyusun dinding sel 

tumbuhan (structural), misalnya: sellulosa, hemisellulosa dan pektin. Adapula yang 

berasal dari polisakarida nonstruktural, misalnya: getah (secreted & reversegums). 

Sumber serat yang lain adalah polisakarida yang berasal dari rumput laut. 

Berdasarkan sifat kimia-fisika serat dapat dibedakan menjadi 2 macam, yaitu: serat 

yang larut dalam air dan serat yang tak larut dalam air. Serat yang larut dalam air 

cenderung bercampur dengan air membentuk gel, misalnya agar-agar (serat sayuran, 

buah-buahan dan kacang-kacangan), sedangkan serat tak larut dalam air mampu menahan 

air 20 kali beratnya (serat cereals, biji-bijian). Umumnya serat dapat dipakai sebagai obat 

sembelit, gangguan pencernaan dan mengurangi gangguan air besar pada tubuh 

(Loekmonohadi, 2010:34-35). 

2.2.3.3 Lemak 

Kandungan lemak tepung tempe 22,7%, lemak mempunyai fungsi sebagai: sumber 

energi, sumber asam lemak esensial, alat angkut vitamin larut lemak, menghemat protein, 

memelihara suhu tubuh, pelindungan organ tubuh (Sunita Almatsier, 2009). 

2.2.3.4 Karbohidrat 

Tepung tempe mempunyai kandungan karbohidrat 10,1%, karbohidrat mempunyai 

fungsi yaitu menyediakan energi bagi tubuh. Karbohidrat merupakan sumber utama 

energi bagi penduduk seluruh dunia, karena banyak di dapat di alam dan harganya relatif 

murah. Stu gram karbohidrat menghasilkan 4 kalori. Sebagian karbohidrat di dalam tubuh 

berada dalam sirkulasi darah sebagai glukosa untuk keperluan energi segera, sebagaian 

disimpan sebagai glikogen dalam hati dan jaringan otot, dan sebagaian diubah menjadi 

lemak untuk kemudian disimpen sebgai cadangan energi di dalam jaringan lemak. 

2.3 Kemungkinan Subsitusi Tepung Tempe pada Pembuatan Brownies 

Bahan dasar yang di gunakan untuk brownies  adalah tepung terigu, mentega, 

telur,cokelat bubuk, cokelat masak, gula, baking powder. Penggunaan tepung terigu pada 

brownies dalam penelitian ini disubstitusi dengan tepung tempe. Pembuatan brownies 
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dari Tepung tempe dapat dilihat dari beberapa aspek yaitu aspek gizi dan kesehatan, aspek 

kesukaan, dan diverfersifikasi pangan. 

2.3.1 Aspek gizi dan kesehatan 

Kandungan gizi pada tepung tempe cukup tinggi, terutama Protein 43,15%, Lemak  

22,7%, Karbohidrat 10,1%, Serat kasar 18,45%. Sehingga bila disubtitusikan dengan 

tepung terigu dalam pembuatan brownies maka akan meningkatkan gizi protein serta 

serat yang sangat bermanfaat bagi tubuh, karena berfungsi sebagai pertumbuhan dan 

pemeliharaan sebelum sel-sel dapat mensintesis protein baru, serat mempunyai fungsi 

sebagai memperlancar pencernaan. 

2.3.2 Aspek Kesukaan 

Dilihat dari aspek  kesukaan, brownies  dari subtitusi tepung tempe akan disukai oleh 

konsumen. Saat ini konsumen menyukai produk-produk baru dari bahan baku baru. 

Pembuatan brownies  dari subtitusi tepung tempe merupakan produk baru, sehingga 

masyarakat akan menyukainya. 

2.3.3 Diversifikasi Pangan 

Penganekaragaman makanan dengan mensubtitusikan tepung tempe pada produk 

makanan salah satunya brownies merupakan salah satu alternatif yang dapat digunakan 

untuk mengurangi import dan ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu. 

2.6 Kerangka Berfikir 

Tempe merupakan bahan makanan yang tidak tahan lama. Setelah melewati 2-3 hari 

akan mengalami kelayuan yang ditandai dengan berubah warna menjadi agak kehitaman 

yang menyebabkan rasa tidak enak pada tempe jika dikonsumsi. Kondisi tempe yang 

cepat rusak, sehingga perlu mengolah tempe menjadi tepung tempe agar dapat disimpan 

lebih lama. Pemanfaatan tepung tempe akan lebih mudah dan lebih praktis penggunaanya 

apabila dibandingkan dengan tempe yang masih segar, akan tetapi masih kurang 

memasyarakat karena kurang diperkenalkan oleh pihak yang mengetahuinya. Untuk itu 

perlu pemanfaatan tepung tempe pada salah satu produk makanan yaitu brownies. 

Disamping itu tepung tempe memiliki kadar serat dan protein dibandingkan dengan 

tepung terigu.  
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Pembuatan brownies pada penelitian ini adalah dengan menggunakan 0% (kontrol), 

15%, 30%, 45%. Tujuan penggunaan bahan ini adalah untuk meningkatkan kandungan 

gizi pada brownies, selain itu menghasilkan brownies yang baik. 

Untuk hasil yang baik maka perlu diadakan penilaian, yaitu penilaian subjektif dan 

penilaian objektif. Penilaian subjektif meliputi uji organolaptik, dan uji indrawi, 

sedangkan penilaian objektif yaitu mengetahui kandungan protein dan serat pada 

brownies subtitusi tempe.  

Dari deskriptif tersebut dapat disusun suatu skema kerangka berfikir untuk mengutarakan 

arah dan maksud peneliti pada gambar 2.3 berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung Tempe 

Faktor positif  

*Lebih praktis penggunaannya dari 

pada tempe 

*Lebih tahan lama dari pada tempe 

yang masih segar 

*Bisa menggantikan sebagian 

tepung terigu dalam beberapa 

produk makanan 

*Tinggi kandungan protein dan 

serat 

Faktor negatif 

*Kurang dikenal masyarakat 

*Pemanfaatannya belum maksimal 

*aroma langu 

Alternatif Pemecahan Masalah 

Pemanfaatan tepung tempe sebagai substitusi 

pembuatan brownies 

Permasalahan  

1. Apakah ada perbedaan substitusi tepung 

tempe terhadap kualitas organoleptik 

brownies 

2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat 

terhadap kualitas brownies tepung tempe 

3. Bagaimana kandungan gizi kadar protein 

dan serat brownies substitusi tepung tempe 
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Gambar 2.3 Skema Kerangka Berfikir 

 

 

 

 

 

 

 

Pemecahan Masalah 

Eksperimen pembuatan brownies subsitusi tepung 

tempe 

Tepung tempe 0%, 15%, 30%, 45% 

Tepung terigu 100%, 85%, 70%, 55% 

Hasil 

Brownies substitusi tepung 

tempe 

Penilaian subjektif  Penilaian objektif  

Uji Indrawi (Warna, 

Aroma, Testuk dan 

Rasa) 

Uji tingkat Kesukaan  Uji Laboratorium  

Analisis  

Kesimpulan  



25 
 

 
 

2.7 Hipotesis 

         Hipotesis adalah jawaban sementara terhadap rumusan masalah penelitian, dimana 

rumusan masalah penelitian telah dinyatakan dalam bentuk kalimat pertanyaan (Sugiono, 

2010:96). Berdasarkan teori yang diuraikan maka hipotesis penelitian ini adalah sebagai 

berikut : 

2.7.1 Hippotesis kerja (Ha) 

             Ada pengaruh pengaruh penggunaan tepung tempe 0% (kontrol), 15%, 30%,45% 

terhadap kualitas inderawi brownies subtitusi tepung tempe ditinjau dari segi warna, 

aroma khas coklat, aroma tepung tempe, tekstur dalam, tekstur luar dan rasa. 

2.7.2 Hipotesis Nol (Ho) 

            Tidak ada pengaruh penggunaan tepung tempe 0% (kontrol), 15%, 30%, 45% 

terhadap kualitas inderawi brownis subtitusi tepung tempe ditinjau segi warna, aroma 

khas coklat, aroma tepung tempe, tekstur dalam, tekstur luar dan rasa. 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan 

sebagai berikut: 

5.1.1 Ada pengaruh substitusi terhadap kualitas organoleptik brownies dilihat dari 

indikator warna, rasa, aroma, tektur luar dan tekstur dalam. Kualitas inderawi secara 

umum brownies memiliki kriteria berkualitas dan cukup berkualitas secara inderawi 

dengan rata-rata keseluruhan pada brownies kontrol memiliki rerata 3,7, brownies 

subtitusi tepung tempe 15% memiliki rerata 3,68, brownies subtitusi tepung tempe 30% 

memiliki rerata 3,7, dan brownies subtitusi tepung tempe 45%  memiliki rerata 3,7.  

5.1.2 Berdasarkan hasil uji kesukaan masyarakat dapat diketahui bahwa ketiga sampel 

hasil eksperimen disukai oleh masyarakat di lihat dari aspek warna, rasa, aroma, tekstur 

dalam dan tekstur luar. Brownies tepung terigu di sukai panelis dengan persentase 80,3% 

sedangkan Brownies subtitusi 15% dengan presentase 67,8% cukup disukai oleh panelis 

dan brownies subtitusi 30% dengan persentase 77,2% di sukai oleh panelis, brownies 

subtitusi 45% dengan presentase 71,8% di sukai oleh panelis. 

5.1.3 Kadar protein yang terdapat dalam brownies hasil ekperimen yaitu brownies kontrol 

mempunyai kadar protein mencapai 12,07% dan serat kasar 2,96%. Subtitusi Tepung 

Tempe 15% mempunyai kadar protein mencapai 13,74% dan serat kasar 2,63%. Subtitusi 

tepung Tempe 30% memcapai 15,11% dan serat kasar 3,18%. Subtitusi Tepung Tempe 

45% mempunyai kadar protein yaitu 15,92% dan serat kasar 2,89%. 
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5.2 Saran 

 Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil penelitian dan 

pembahasan sebagai berikut: 

5.2.1 Perlu adanya sosialisasi kepada masyarakat mengenai penggunaan tepung tempe 

sebagai bahan dalam pembuatan brownies karena warna, rasa, aroma, tekstur dapat 

diterima oleh masyarakat 

5.2.2 Perlu diadakan penelitian lanjutan untuk meningkatkan kualitas brownies tepung 

tempe karena memiliki nilai gizi yaitu mengandung protein dan serat. 
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