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VARIASI SUBSTITUSI TEPUNG BI1JI KAKAO DAN TEPUNG KULIT
BlJI KAKAO PADA OLAHAN BROWNIES DITINJAU DARI SIFAT
FISIK, DAYA TERIMA, DAN KADAR ANTIOKSIDAN

Yovita Dhias?, Isti Suryani?, Joko Susilo®
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta, JI. Tata Bumi No.3, Banyuraden,
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ABSTRAK

Perkembangan kakao di Indonesia cukup pesat, kakao merupakan tanaman
yang dapat menghasilkan biji kakao yang nantinya mampu diolah menjadi seperti
pasta, lemak, bungkil, dan bubuk untuk makanan maupun minuman. Biji kakao
tersebut juga memiliki limbah yaitu kulit biji kakao yang tentunya memiliki
kandungan gizi yang hampir sama dengan biji kakao. Kulit biji kakao berpeluang
untuk dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan. Brownies merupakan adonan
dengan bahan yang sebagian besar berasal dari cokelat, salah satunya yaitu bubuk
cokelat. Penggunaan variasi substitusi tepung biji kakao dan tepung kulit biji kakao
dalam pengolahan brownies kukus dapat menjadi upaya untuk meningkatkan
kandungan antioksidan pada olahan brownies kukus serta untuk memanfaatkan
limbah kulit biji kakao yang terbuang menjadi suatu olahan yang bernilai gizi
tinggi.

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui formula atau resep brownies
kukus tepung biji kakao dan tepung kulit biji kakao yang terbaik berdasarkan sifat
fisik, daya terima, dan kadar antioksidan.

Jenis penelitian ini adalah Eksperimental Murni dengan menggunakan
rancangan acak sederhana (RAS) dengan 4 perlakuan yaitu pencampuran tepung
biji kakao dan tepung kulit biji kakao 0%, 25%:75%, 50%:50%, 75%:25%.
Penelitian dilakukan di Laboraturium Jurusan Gizi Poltekkes Yogyakarta dan
Laboraturium CV.Chem-Mix Pratama, Bantul, Yogyakarta khusus untuk uji kadar
antioksidan.

Sifat fisik brownies kukus memiliki warna cokelat kehitaman, rasa khas
brownies kukus, aroma khas brownies kukus dan tekstur empuk. Dari 4 sampel
brownies kukus, perlakuan pada pencampuran 75%:25% adalah yang paling
disukai oleh panelis. Dalam 100 gram brownies kukus yang mengandung
antioksidan paling tinggi terdapat pada variasi campuran D yaitu 84,07%.

Formulasi atau resep brownies kukus yang terbaik berdasarkan tingkat
kesukaan adalah brownies kukus dengan pencampuran 75%:25%.

Kata kunci : tepung, tepung biji kakao, tepung kulit biji kakao, brownies
kukus, antioksidan.
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SUBSTUTUTION VARIATION OF COCOA BEANS FLOUR AND PEEL
COCOA BEANS FLOUR IN BROWNIES PROCESSED ON THE
PHYSICAL PROPERTIES, POWER ACCESSIBLE AND ANTIXYIDANT
LEVEL

Yovita Dhias?, Isti Suryani?, Joko Susilo®
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Yogyakarta, JI. Tata Bumi No.3, Banyuraden,
Gamping, Sleman, Yogyakarta 55293. 0274-617679
Email: dhias405@gmail.com

ABSTRACT

The progress of cocoa in Indonesia is rapid quite, cocoa is a plant that can
produce cocoa beans that can later be processed into pasta, fat, oilcake and powder
for food and beverages. Cocoa beans also have a waste of cocoa bean peel which
of course has nutritional content that is almost the same as cocoa beans. Cocoa
beans are likely to be used as a source of antioxidants. Brownies are dough with
ingredients that mostly come from chocolate, one of which is brown powder. The
use of substitution variations of cocoa bean flour and peel cocoa bean flour in the
processing of steamed brownies can be an attempt to increase the antioxidant
content of steamed brownies as well as to utilize waste of processed cocoa beans
into a highly nutritious processed preparation.

The purpose of this research to know the formula or recipe of brownies
steamed cocoa bean flour and cocoa bean skin flour based on the best physical
properties, receiving power, and antioxidant levels.

The study is Pure Experimental using simple randomized design (RAS) with
4 treatment that is mixing of cocoa bean flour and peel cocoa bean flour 0%, 25%:
75%, 50%: 50%, 75%: 25%. The study was conducted in Laboratory of Nutrition
Poltekkes Yogyakarta and Laboratory of CV.Chem-Mix Pratama, Bantul,
Yogyakarta specially for antioxidant level test.

The physical properties of steamed brownies have a blackish brown color,
a distinctive flavor of brownies steamed, the distinctive aroma of brownies steamed
and tender texture. Of the 4 samples of brownies steamed, 75%: 25% mixing
treatment was the most preferred by panelists. In 100 grams of steamed brownies
containing the highest antioxidant found in a mixed D variation of 84.07%.

The best steamed brownie formula or recipe based on favorite level is
brownies steamed mixing 75%: 25%.

Keywords: flour, cocoa bean flour, peel cocoa bean flour, steamed brownies,

antioxidants.
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