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ABSTRAK

Obesitas banyak disebabkan oleh pola makan yang tidak sehat seperti asupan rendah serat dan antioksidan.
Diet makanan tinggi serat berkaitan dengan peningkatan rasa kenyang dan menurunkan rasa lapar sehingga dapat
membantu pengaturan berat badan. Asupan makanan tinggi antioksidan berpengaruh dalam mengurangi stres
oksidatif dan sindrom metabolik yang menjadi penyebab gangguan metabolisme seperti obesitas. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui kandungan kadar serat kasar dan aktivitas antioksidan dan daya terima sifat
sensoriknya pada brownies crispy berbasis tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit pisang raja sebagai camilan
pada obesitas. Jenis penelitian ini studi eksperimental dengan desain RAL pada 4 formulasi brownies crispy
substitusi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu, tepung kulit pisang yaitu K1(100:0:0); K2(0:80:20); K3(0:70:30);
K4(0:60:40). Uji serat kasar dilakukan dengan metode gravimetri, uji aktivitas antioksidan dengan metode
DPPH, dan sifat sensorik dengan uji hedonik pada 30 panelis dewasa tidak terlatih. Hasil uji kandungan zat gizi
dianalisis secara deskriptif dan sifat sensorik dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil analisis statistik
sifat sensorik menunjukkan tidak terdapat perbedaan pada warna dengan nilai p 0,924 (p>0,05), hasil statistik
pada aroma, tekstur, dan rasa menunjukkan terdapat perbedaan dengan nilai p aroma 0,001, p tekstur 0,003, p
rasa 0,001. Formulasi terbaik yang direkomendasikan adalah K2 dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu 80% dan
tepung kulit pisang 20% dan mengandung aktivitas antioksidan sebesar 10,649 pg/mL dan serat kasar 47,16%.

Kata Kunci: Antioksidan, Brownies crispy, Kulit Pisang Raja, Serat Kasar, Sifat Sensorik, Ubi Jalar Ungu

ABSTRACT

Obesity is mostly caused by unhealthy diet such as low intake of fiber and low antioxidants. A high-fiber diet is
associated with increased satiety and decreased hunger, which can help with weight management. A diet high in antioxidants
can reduce oxidative stress and metabolic syndrome, which can cause metabolic disorders such as obesity. This study
aims to determine the content of crude fiber content and antioxidant activity and the acceptability of sensory properties in
brownies crispy based on purple sweet potato flour and raja banana peel flour as a snack in obesity. This type of research is
an experimental study with a completely randomized design on 4 brownies crispy formulations with substitutions of wheat

flour, purple sweet potato flour, banana peel flour K1(100:0:0); K2(0:80:20); K3(0:70:30); K4(0:60:40). Crude fiber test
was conducted by gravimetric method, antioxidant activity test by DPPH method, and sensory properties by hedonic test
on 30 untrained adult panelists. Nutrient content test results were analyzed descriptively, and sensory properties were
analyzed using the Kruskal Wallis test. The results of statistical analysis of sensory properties showed no difference in color
with Pvalue 0.924 (p>0.05), statistical results on aroma, texture, and taste showed a difference with a P value aroma 0.000,
P value texture 0.003, P value taste 0.000. The best recommended formulation is K2 with 80% purple sweet potato flour
substitution and 20% raja banana peel flour and contains antioxidant activity of 10.649 ug/mL and 47.16% crude fiber.

Key words: Antioxidant, Brownies Crispy, Crude Fiber, Purple Sweet Potato, Raja Banana Peel, Sensory Properties

© 2025 Universitas Negeri Semarang 1




NUTRIZIONE ( Nutrition Research and Development Journal), Vol 5 No 1, April 2025

PENDAHULUAN

Obesitas  didefinisikan  sebagai  kondisi
kelebihan berat badan yang didasarkan pada
penimbunan lemak berlebih pada tubuh. Menurut
World Health Organization (WHO) pada tahun 2020,
yaitu sebanyak 2,6 miliar atau 38% orang di dunia
mengalami kelebihan berat badan dan sebanyak
989 juta atau 14% mengalami obesitas. Prevalensi
overweight atau kelebihan berat badan di dunia
diperkirakan akan terus mengalami peningkatan,
pada tahun 2035 diperkirakan akan meningkat
hingga mencapai 4 miliar atau lebih dari 50%,
dengan prevalensi obesitas diperkirakan meningkat

menjadi 24% populasi atau hampir 2 miliar orang

dewasa pada tahun 2035 (WHO, 2023).

Obesitas disebabkan berbagai hal seperti
pola makan, gaya hidup, serta aktivitas fisik dan
aktivitas olahraga. Pola makanan dan kebiasaan
mengkonsumsi camilan yang mengandung tinggi
lemak, tinggi kalori, tinggi gula, namun rendah serat
secara berlebih dapat meningkatkan resiko obesitas
(Banjarnahor et al., 2022). Diet makanan tinggi
serat direkomendasikan pada penderita obesitas, hal
ini berkaitan dengan peningkatan rasa kenyang dan
menurunkan rasa lapar sehingga dapat membantu
pengaturan dan penurunan berat badan (Nabila et al.,
2021). Selain asupan tinggi serat, asupan makanan
tinggi antioksidan juga diketahui berpengaruh dalam
mengurangi stres oksidatif dan sindrom metabolik
yang menjadi penyebab gangguan metabolisme

seperti  dislipidemia, obesitas sentral, resistensi

insulin, dan hipertensi (Puspitasari, 2018). Asupan

makanan tinggi serat dan antioksidan dapat dijumpai

pada buah pisang dan ubi jalar ungu.

Berdasarkan data produksi pisang pada tahun
2022 mencapai 9,24 juta ton, naik sebesar 5,77%
(504 ribu ton) dari tahun 2021. Konsumsi pisang
oleh sektor rumah tangga pada tahun 2022 mencapai
2,42 juta ton, naik sebesar 1,35% (32,14 ribu ton)
dari tahun 2021. Adapun partisipasi rumah tangga
terhadap konsumsi pisang adalah sebesar 49,35%
(Badan Pusat Statistik, 2023). Tingginya konsumsi
pisang juga menyebabkan tinggi pula limbah kulit
pisang. Kulit pisang diketahui mengandung tinggi
vitamin, mineral, bahkan kandungan antioksidan
dan serat yang lebih tinggi dibandingkan buahnya.
Kulit pisang raja memiliki aktivitas antioksidan yaitu
dengan nilai IC50 sebesar 46,82 ppm dan kadar serat
sekitar 50 gr per 100 gram (Jami’ah et al., 2018).

Produksi ubi jalar ungu di Indonesia pada
tahun 2022 mencapai hingga 1,51 juta ton dengan
konsumsi per kapitanya 3,400 Kg/kap/tahun (Pusat
Data dan Sistem Informasi Pertanian, 2023). Ubi
jalar ungu merupakan sumber karbohidrat yang
memiliki kandungan serat yang lebih tinggi yaitu
4,72% per 100 gram Ubi jalar ungu juga diketahui
banyak mengandung antioksidan yang berasal dari
antosianin sebanyak 110-210 mg/100 g, vitamin
C 10,5 mg dan beta karoten 1.208 mg (Nintami &
Rustanti, 2014).

Kulit pisang dan ubi jalar ungu memiliki kadar
pati yang tinggi sehingga dapat mudah diolah menjadi
bentuk tepung. Ubi jalar dan kulit pisang dalam
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bentuk tepung lebih fleksibel untuk diolah menjadi
berbagai jenis kue dan camilan seperti brownies
crispy. Brownies crispy umumnya menggunakan
bahan yang bernilai gizi rendah dan konsumsi
berlebih dapat meningkatkan resiko obesitas, maka
dari itu substitusi bahan makanan yang memiliki
nilai gizi seperti tinggi serat dan antioksidan dapat
membantu menambah nilai gizi brownies crispy

sehingga lebih aman dikonsumsi pada obesitas.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kandungan kadar serat kasar, aktivitas antioksidan
dan daya terima sifat sensoriknya pada formulasi
makanan brownies crispy yang umumnya memiliki
nilai gizi rendah dengan pemanfaatan ubi jalar ungu
(Ipomoea Batatas L.) dan kulit pisang raja (Musa
Paradisiaca L.) yang tinggi gizi sebagai alternatif
pilihan camilan sehat bagi obesitas yang tinggi serat

dan antioksidan

METODE

Lokasi Penelitian dan Waktu Penelitian

Lingkup penelitian dalam pembuatan formulasi
brownies crispy ini dilakukan di Laboratorium Gizi
Universitas Negeri Semarang. Lingkup tempat
penelitian uji kandungan serat kasar dan antioksidan
produk dilakukan di Laboratorium Penelitian dan
Pengujian Terpadu (LPPT) Universitas Gadjah
Mada, Yogyakarta. Pengambilan data sifat sensorik
dilakukan di lingkup wilayah Universitas Negeri

Semarang. Penelitian dilakukan selama 3 bulan yaitu

bulan September - November 2024.

Jenis dan Desain Penelitian

Jenis  penelitian ini  yaitu  penelitian
eksperimental dengan desain Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Variabel bebas dalam penelitian ini
adalah penggunaan 4 formulasi dalam pembuatan
brownies crispy (K1, K2, K3, dan K4) dengan
subtitusi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu, dan
tepung kulit pisang dengan persentase yang berbeda
yaitu K1 (100%:0%:0%), K2 (0%:80%:20%), K3
(0%:70%:30%), dan K4 (0%:60%:40%). Keempat
formulasi tersebut dibuat dengan dua kali ulangan,
sehingga diperoleh total 8 sampel (K11, K12, K21.
K22, K31, K32, K41, K42). Variabel terikat dalam
penelitian ini adalah kadar serat kasar, aktivitas
antioksidan dan hasil uji sifat sensorik. Variabel
pengganggunya terdiri dari suhu dan waktu, variabel

ini dikendalikan dengan cara mengatur suhu 150°C

dan waktu 25 menit pada pembuatan brownies crispy.

Prosedur Penelitian
Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar ungu dalam kondisi baik, segar, tidak
terlalu lunak dan tidak rusak dicuci menggunakan
air mengalir dan dikupas kulitnya hingga bersih.
Kemudian ubi jalar ungu diserut tipis memanjang dan
direndam selama 1 jam. Setelah itu ubi dikeringkan
dalam cabinet dryer selama 4 jam pada suhu 60°C,
kemudian digiling dan diayak menggunakan ayakan
80 mesh (Pehulisa et al., 2016).
Pembuatan Tepung Kulit Pisang Raja

Pisang raja dalam kondisi baik, segar, dan tidak
rusak dikupas dan disisihkan dari buah, bonggol, dan
kotoran. Kulit pisang raja dipotong menjadi bagian

kecil (1 cm x 3 cm) lalu direndam dalam larutan
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garam 5% selama 1 jam untuk menghilangkan getah
kulit pisang. Kulit pisang raja kemudian ditiriskan dan
dikeringkan di cabinet dryer selama 6 jam pada suhu
60°C, kemudian digiling dan diayak menggunakan
ayakan 80 mesh (Aryani et al., 2020).

Bahan dan Prosedur Pembuatan Brownies Crispy
Komposisi bahan baku yang digunakan pada
pembuatan brownies crispy (K1, K2, K3, K4)
dijabarkan pada tabel 1. Tahapan awal pembuatan
brownies crispy dilakukan dengan penimbangan
seluruh bahan baku. Pada satu wadah, bahan baku
telur, vanilla, dan gula stevia dicampur serta diaduk
menggunakan whisk selama 2-3 menit. Kemudian
campurkan bahan tepung dan margarin yang sudah
dilelehkan kedalam wadah, aduk secara perlahan
menggunakan spatula hingga semua bahan tercampur
merata. Adonan brownies crispy kemudian dicetak
dan diratakan menggunakan scraper ke dalam loyang
yang sudah dialasi dengan baking paper secara tipis
dan merata. Adonan kemudian dimasukkan ke dalam
oven yang sudah dipanasi dan dipanggang dengan

suhu 150°C selama 25 menit.

Pengujian Kadar Serat Kasar (Metode Gravimetri)
Pengujian kadar serat kasar dilakukan dengan
menghaluskan dan menimbang + 0,5 gr sampel
kemudian dimasukkan ke dalam labu godog dan
ditambahkan 100 ml H.SO4 0,255 N mendidih pasang
pada pendingin balik dan dipanaskan 30 menit.
Kemudian suspensi disaring melalui kertas saring
dan residu yang tertinggal dicuci dengan aquades
mendidih hingga air cucian bersifat netral. Residu dari
kertas saring dipindahkan secara kuantitatif ke dalam
labu godog dengan spatula dan sisanya dicuci dengan
larutan NaOH 0,313 N 100 mL sampai semua residu
masuk dalam labu godog. Kemudian dipasang pada
pendingin balik dan dipanaskan selama 30 menit.
Kemudian menyaring dengan kertas saring yang telah
diketahui beratnya. Dicuci dengan aquades mendidih,
10 ml K2SO4 10%, dicuci lagi dengan aquades
mendidih, lalu dengan 15 ml alkohol 95%. Kertas
saring dipanaskan dalam oven suhu 110°C selama 2
jam sampai berat konstan, masukkan desikator dan
ditimbang. Penentuan % serat kasar dihitung dengan

rumus:

Tabel 1. Komposisi Bahan Brownies Crispy

Berat Bahan

Bahan K1 K1 K2 K2 K3 K3 K4 K4
(gram) (%) (gram) (%) (gram) (%) (gram) (%)

Tepung terigu 50 43 0 0 0 0 0 0
Tepung ubi jalar ungu 0 0 40 34,5 35 30 30 26
Tepung kulit pisang 0 0 10 8,5 15 13 20 17
Telur 40 34,5 40 34,5 40 34,5 40 34,5
Gula stevia 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Margarin 25 21,5 25 21,5 25 21,5 25 21,5
Vanilla 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
TOTAL 116 100 116 100 116 100 116 100
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[(Berat Kertas Saring + Residu) - Berat Kertas Saring Kosong]

Serat Kasar (%) =

Pengujian Aktivitas Antioksidan (Metode DPPH)

Tahap awal pengujian aktivitas antioksidan
diawali dengan pembuatan larutan kontrol dengan
melarutkan 1 mL larutan DPPH 0,4 mM dengan
4 mL Ethanol yang kemudian ditentukan panjang
gelombang maksimumnya dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis dan didapatkan panjang
gelumbangnya 516 nm. Tahap kedua kemudian
penentuan absorbansi larutan kontrol dengan cara
mengukur absorbansi larutan kontrol pada panjang
gelombang maksimum. Tahap ketiga yaitu penentuan
absorbansi sampel dengan menambahkan 1 mL
larutan DPPH 0,4 mM dan ditambahkan Ethanol
hingga volume total 5 mL. Larutan diinkubasi
selama 30 menit dalam ruangan gelap. Larutan
sampel kemudian diukur absorbansinya pada panjang
gelombang maksimum untuk menentukan absorbansi
sampel. Tahap keempat yaitu penentuan nilai IC50
menggunakan rumus:

A kontrol - A sampel
A kontrol

% Inhibisi =

x 100%

Kurva regresi dibuat dengan menjadikan kadar
sampel vs %Inhibisi. Nilai IC50 dihitung dengan

menggunakan persamaan regresi yang sudah dibuat.

Uji Sifat Sensorik

Uji sifat sensorik dilakukan oleh 30 panelis
dewasa tidak terlatih yaitu terdiri dari 15 laki-laki dan
15 perempuan untuk mengetahui formulasi brownies
crispy yang memiliki aroma, rasa, warna dan tekstur

terbaik. Uji sensorik menggunakan skala hedonik

x 100

Berat Sampel

1 sampai 4 dengan parameter tidak suka, kurang
suka, suka dan sangat suka. Panelis juga diminta
memberikan komentar atau saran terkait kesukaan
pada produk. Hasil nilai sifat sensorik digunakan
untuk menentukan formulasi terpilih yang dihitung
menggunakan Metode Perbandingan Eksponensial

(MPE).

Analisis Data

Analisis data kandungan gizi kadar serat kasar
dan aktivitas dianalisis secara deskriptif. Hasil data
uji sifat sensorik dianalisis menggunakan uji beda
Kruskal Wallis dengan batas minimal kesalahan (batas
signifikan) sebesar 5% (o <0,05) yang kemudian akan
dilanjutkan dengan Uji Mann-Whitney. Penentuan
formulasi terpilih dianalisis menggunakan Metode

Perbandingan Eksponensial (MPE).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kandungan Gizi
Hasil rata-rata kandungan gizi aktivitas
antioksidan dan kadar serat kasar pada seluruh
formulasi disajikan pada tabel 2.
a. Aktivitas Antioksidan
Hasil analisis aktivitas antioksidan (IC50)
brownies crispy didapatkan hasil rata-rata dengan
kategori antioksidan sangat kuat yang ditandai
dengan nilai IC50 < 50 pg/mL, dimana semakin

kecil nilai IC50 maka semakin tinggi pula aktivitas

antioksidannya. Aktivitas antioksidan terbaik yaitu
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Tabel 2. Karakteristik Kandungan Gizi

Formulasi (Rerata+SD)

Kandungan Gizi

K1 K2 K3 K4
Aktivitas Antioksidan (pg/mL) 24,58+0,883 10.69+1,117 5,89+0,164 6,66+1,704
Serat Kasar (%) 28,47+1,852 47,16+0,728 31,14+1,583 31,22+2,064
Keterangan:

K1 = Formulasi tepung terigu 100%

K2 = Formulasi subtitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit pisang raja 80% : 20%
K3 = Formulasi subtitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit pisang raja 70% : 30%
K4 = Formulasi subtitusi tepung ubi jalar ungu tepung kulit pisang raja 60% : 40%

yang memiliki rata-rata nilai IC50 terendah yang
terdapat pada formulasi K3 (5,89 pg/mL) dengan
substitusi 70% tepung ubi jalar ungu dan 30% tepung
kulit pisang. Sedangkan aktivitas antioksidan paling
rendah terdapat pada formulasi K1 (24,58 pg/mL)
dengan substitusi 100% tepung terigu.

Pada penelitian ini diketahui bahwa nilai
aktivitas antioksidan semakin baik sejalan dengan
oleh pemberian substitusi tepung ubi jalar ungu
dan tepung kulit pisang. Peningkatan aktivitas
antioksidan berasal dari beta karoten, vitamin c.
vitamin e, antosianin, fenolik dan flavonoid (Nintami
& Rustanti, 2014; Akhter et al., 2024). Berdasarkan
(Lee et al, 2021) mengkonsumsi makanan
yang tinggi antioksidan memiliki manfaat untuk
memperbaiki masalah metabolik yang disebabkan
oleh asupan tinggi lemak, seperti pada obesitas.
Hasil penelitian ini sejalan dengan yang dilakukan
oleh (Zaidar et al., 2019; Akhter et al., 2024) yang
menyatakan bahwa penggunaan ubi jalar ungu dan
atau tepung kulit pisang pada pembuatan brownies

dapat meningkatkan aktivitas antioksidan yang

ditandai dengan penurunan nilai IC50 dibandingkan

pada penggunaan tepung terigu.
b. Serat Kasar

Berdasarkan hasil wuji kadar serat kasar
didapatkan hasil nilai dengan rata-rata tertinggi
terdapat pada formulasi K2 subtitusi 80% tepung
ubi jalar ungu dan 20% tepung kulit pisang dengan
rata-rata nilai 47,16%. Peningkatan kadar serat kasar
pada formulasi brownies crispy dipengaruhi oleh
substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit
pisang. Berdasarkan syarat mutu pada SNI (01-
273-1992) kadar serat kasar maksimal adalah 0,5%,
sehingga keempat formulasi brownies crispy tidak
dapat memenuhi standar. Di sisi lain, tingginya kadar
serat kasar pada brownies crispy dapat dijadikan
alternatif pangan sumber serat (Devi et al., 2019).
Berdasarkan (Proverawati, Nuraeni and Sustriawan,
2019) mengkonsumsi serat kasar dapat memberikan
banyak manfaat positif. Serat kasar terbukti efektif
dalam mencegah berbagai penyakit degeneratif,
seperti diabetes melitus, hipertensi, kanker usus
besar, diverticulosis, konstipasi, obesitas, penyakit
jantung koroner, gangguan kesehatan gigi, batu

empedu, serta berperan dalam meningkatkan
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kesehatan mikroflora usus (Oguntoyinbo et al., 2020).
Hasil penelitian ini sejalan dengan yang dilakukan
oleh (Toan, Vu and Anh, 2018) yang menyebutkan
bahwa kadar serat meningkat secara signifikan
0,01 (p<0,05) dengan penambahan tepung ubi jalar
ungu. Penelitian lain yang yang dilakukan (Lestari
and Saputri, 2023) menyatakan bahwa penambahan
tepung kulit pisang berpengaruh secara signifikan
0,015 (p<0,05) terhadap peningkatan kadar serat
kasar pada brownies.
Karakteristik Daya Terima Sifat Sensori
Berdasarkan hasil penelitian sifat sensorik oleh
panelis, didapatkan formulasi yang paling disukai
pada parameter warna yaitu K2 dengan 12 (40%)
panelis sangat suka dan 15 (50%) panelis suka. Pada
parameter aroma formulasi yang paling disukai yaitu
K1 dengan 16 (53,3%) panelis sangat suka dan 12
(40%) panelis suka. Pada parameter tekstur formulasi
yang paling disukai yaitu K1 dengan 16 (53,3%)
panelis sangat suka dan 11 (56,7%) panelis suka.
Pada parameter rasa formulasi yang paling disukai
yaitu K1 dengan 18 (60%) panelis sangat suka dan 9
(30%) panelis suka.

Berdasarkan hasil uji daya terima sensorik
diketahui bahwa formulasi brownies crispy yang
paling disukai dari parameter warna yaitu K2 dengan
15 orang suka dan 12 orang sangat suka, pada
parameter aroma yang paling disukai formulasi K1
dengan 12 orang suka dan 16 orang sangat suka,
kemudian pada parameter tekstur yang paling disukai
juga K1 dengan 11 orang suka dan 16 orang sangat
suka, serta parameter rasa yang paling disukai juga
K1 dengan 9 orang suka dan 18 orang sangat suka.

Nilai hasil uji sensorik dilanjutkan dengan
pengujian statistik untuk mengetahui perbedaan
warna, aroma, tekstur, dan rasa pada setiap formulasi
brownies crispy. Hasil uji statistik dipaparkan dalam
tabel 3.

Kejadian Anemia

Pada penelitian ini terdapat data kejadian
anemia yang terbagi menjadi 2 kategori yang dapat
dilihat pada Tabel 4.

a. Warna

Berdasarkan hasil analisis statistik didapatkan

hasil bahwa pada tidak terdapat perbedaan pada

karakteristis warna yaitu ditandai dengan nilai

Tabel 3. Hasil Analisis Statistik Sifat Sensorik

Karakteristik Daya Terima Sifat Sensorik

Formulasi
Warna Aroma Tekstur Rasa
K1 3.13+0.819° 3.43+0.728 343 +0.679° 3.50 £0.682
K2 3.27 £ 0.740° 3.30+0.651%® 2.67 +0.884° 3.13+£0.681®
K3 3.13 +£0.860° 2.83 £ 0.699% 2.93 +£0.829® 2.80+0.761°
K4 3.23+£0,679* 2.70 +£0.837% 2.80 +0.887° 2.40 £ 0.968°
Keterangan:

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney memiliki nilai 5%.
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P=0.924>0.05. Hal ini dikarenakan penggunaan
tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit pisang
menyebabkan kesamaan warna yaitu coklat
kehitaman pada formulasi K2, K3, K4. Warna
gelap pada tepung kulit pisang ini dipengaruhi
adanya kandungan polifenol dan tanin didalamnya
(Ermawati et al., 2016). Selain itu, kandungan serat
yang tinggi juga mempengaruhi karakteristik warna
pada brownies crispy yang coklat gelap. Semakin
tinggi kandungan serat pada suatu produk, maka
semakin pekat atau gelap pula warna yang dihasilkan
produk tersebut (Andarwulan ef al., 2011).
b. Aroma
Hasil analisis statistik aroma didapatkan
hasil bahwa terdapat perbedaan aroma brownies
crispy (P=0.001<0.05) pada formulasi KI1:K3
dan K1:K4 (P=0.001;0.001), serta pada formulasi
K2:K4 (P=0.005). Kandungan pati pada tepung ubi
jalar ungu yang menyebabkan terjadinya proses
dekstrinasi pati. Proses dekstrinasi yang diakibatkan
pemanggangan pada proses pembuatan tepung
ubi ini menyebabkan makanan beraroma ubi jalar
ungu yang khas (Krisnawati & Indrawati, 2014).
Tepung kulit pisang sebagai salah satu bahan yang
digunakan pada pembuatan brownies crispy ini juga
mempengaruhi aroma yang dihasilkan. Semakin
banyak tepung kulit pisang yang ditambahkan maka
akan semakin terasa aroma pisang pada brownies
crispy. Aroma pisang ditimbulkan karena adanya

reaksi karamelisasi gula yang terdapat pada kulit

pisang pada saat pemanggangan (Julfan et al., 2016).

c. Tekstur

Hasil analisis statistik rasa menunjukkan terdapat
perbedaan rasa brownies crispy (P=0.001<0.05)
pada formulasi K1:K3 dan K1:K4 (P=0.001;0.001),
serta pada formulasi K2:K4 (P=0.002). Rasa pada
brownies crispy dipengaruhi oleh bahan-bahan yang
digunakan pada pembuatannya, terutamanya bahan
utama tepung terigu atau tepung ubi jalar ungu dan
tepung kulit pisang. Brownies crispy yang disubstitusi
tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit pisang memiliki
tingkat kesukaan yang lebih rendah dibandingkan
dengan brownies crispy yang menggunakan tepung
terigu. Hal ini berkaitan dengan karakter rasa tepung
kulit pisang yang cukup kuat mempengaruhi dan
menyebabkan rasa sedikit lebih getir atau pahit. Rasa
getir atau pahit pada tepung kulit pisang ini mungkin
disebabkan adanya kandungan tanin dan saponin
(Tazhkira, 2020). Tanin dan saponin memiliki rasa
yang pahit atau getir, sehingga seiring bertambahnya
tepung kulit pisang maka rasa pahit atau getir yang
dihasilkan akan semakin kuat (Aryani et al., 2018).
d. Rasa

Hasil analisis statistik rasa menunjukkan terdapat
perbedaan rasa brownies crispy (P=0.001<0.05)
pada formulasi K1:K3 dan K1:K4 (P=0.001;0.001),
serta pada formulasi K2:K4 (P=0.002). Rasa pada
brownies crispy dipengaruhi oleh bahan-bahan yang
digunakan pada pembuatannya, terutamanya bahan
utama tepung terigu atau tepung ubi jalar ungu dan
tepung kulit pisang. Brownies crispy yang disubstitusi

tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit pisang memiliki

© 2025 Universitas Negeri Semarang 8



Iffah Khairunnisa / Analisis Kadar Serat Kasar dan Aktivitas Antioksidan pada Brownies Crispy ...

tingkat kesukaan yang lebih rendah dibandingkan
dengan brownies crispy yang menggunakan tepung
terigu. Hal ini berkaitan dengan karakter rasa tepung
kulit pisang yang cukup kuat mempengaruhi dan
menyebabkan rasa sedikit lebih getir atau pahit. Rasa
getir atau pahit pada tepung kulit pisang ini mungkin
disebabkan adanya kandungan tanin dan saponin
(Tazhkira, 2020). Tanin dan saponin memiliki rasa
yang pahit atau getir, sehingga seiring bertambahnya
tepung kulit pisang maka rasa pahit atau getir yang
dihasilkan akan semakin kuat (Aryani et al., 2018).
Penentuan Formulasi Terbaik

Penentuan formulasi brownies crispy yang
terbaik pada penelitian ini dilakukan dengan Metode
Perbandingan Eksponensial (MPE) yaitu formulasi
dibandingkan dengan melihat peringkat atau ranking
pada parameter antioksidan, serat kasar, warna,

aroma, tekstur, dan rasa dengan pembobotan hasil

pada setiap parameter. Hasil formulasi terbaik dapat

dilihat pada tabel 4.
Berdasarkan  penilaian formulasi terbaik
didapatkan formulasi yang memiliki ranking

tertinggi yaitu formulasi K2 dengan subtitusi tepung
ubi jalar ungu 80% dan tepung kulit pisang 20%.
Formulasi K2 memiliki tekstur yang kurang disukai
dan aktivitas antioksidan yang lebih rendah, namun
K2 memiliki kandungan serat yang lebih tinggi
(47,16%) serta memiliki warna, aroma, rasa yang
lebih disukai yaitu coklat dengan aroma pisang dan
ubi yang khas serta rasa manis yang pas dan tidak
terlalu pahit. Berdasarkan kebutuhan energi orang
dewasa dengan tiga kali makan utama dan tiga
kali selingan, untuk memenuhi kebutuhan satu kali
selingan diperlukan minimal 9 keping brownies
crispy atau 18 gram per sajian. Per sajian brownies

crispy mengandung aktivitas antioksidan sebesar

Tabel 4. Penentuan Formulasi Terbaik

Formulasi Sampel

Parameter Bobot K1 K2 K3 K4
Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor
Antioksidan 30% 4 1,2 3 0,9 1 0,3 2 0,6
Serat Kasar 30% 4 1,2 1 0,3 3 0,9 2 0,6
Warna 10% 3 0,3 1 0,1 3 0,3 2 0,2
Aroma 10% 1 0,1 2 0,2 3 0,3 4 0,4
Tekstur 10% 1 0,1 4 0,4 2 0,2 3 0,3
Formulasi Sampel
Parameter Bobot K1 K2 K3 K4
Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor
Rasa 10% 1 0,1 2 0,2 3 0,3 4 0,4
Total Skor 100% 3 2,1 2,3 2,5
Ranking 4 1 2 3

Formulasi Terbaik = K2 formulasi substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kulit pisang raja 80% : 20%
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10,649 pg/mL dan mengandung serat kasar sebesar
3,24% atau 3,24 gram. Berdasarkan BPOM No.1
Tahun 2022 pada pangan olahan mengandung serat
pangan tidak larut atau serat kasar paling sedikit
3 gram per sajian, sehingga berdasarkan BPOM

formulasi tersebut dapat memenuhi standar.

PENUTUP

Hasil kandungan gizi serat kasar tertinggi
terdapat pada formulasi K2 (47,165%), kandungan gizi
aktivitas antioksidan terbaik terdapat pada formulasi
K3 (5,89 pug/mL). Hasil uji statistik sifat sensorik
menunjukkan tidak terdapat perbedaan warna (0,924).
Hasil statistik menunjukkan terdapat perbedaan aroma
(0,001), tekstur (0,003) dan rasa (0,001). Formulasi
brownies crispy terbaik yang dipilih yaitu formulasi
K2 dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu 80% dan
tepung kulit pisang 20%. Formulasi ini memiliki rata-
rata aktivitas antioksidan IC50 sebesar 10,649 pg/
mL yang dikategorikan sangat kuat dan serat kasar
47,16%. Bagi peneliti selanjutnya dapat disarankan
untuk meneliti kandungan gizi lain yang berpengaruh
terhadap obesitas, serta dapat menambahkan bahan
lain untuk meminimalisir rasa pahit dari tepung kulit
pisang, dan fopping atau pewarna untuk meningkatkan

daya tarik.
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