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ABSTRACT 

 

Red rice has higher fiber 0,8 g / 100 g than others rice. Steamed brownies is one 

of favourite cake because original chocholate taste and soft texture. Flour is the 

main ingredient to make cake. Fiber content of wheat flour lower 0,3 g / 100 g 

than red rice. Mixing red rice flour is expected to improve level of fiber. The 

experiment purpose is knowing term physical and fiber content review of making 

steamed brownies with red rice flour variation  mixture. Method experiment of 

this research is apparent experimental. Free variable in research is variation of red 

rice flour mixture whereas dependent variable is term physical and fiber content. 

Processing data result is descritive analyzed. Result experiment is show more 

mixture of red rice flour make color of steamed brownies getting dark brown, hard 

texture, aromatic special brownies and sweat taste. Highest fiber content exist in 

brownies with variations 60% of red rice flour mixture. Conclusions of this 

reseacrh  is have different in term physical and fiber content of steamed brownies 

with  red rice flour mixture.  
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INTISARI 

 

 

Beras merah memiliki kandungan serat 0,8 g/100 g lebih tinggi dibandingkan 

beras lainnya. Brownies kukus merupakan salah satu jenis cake yang diminati 

oleh masyarakat karena memiliki rasa coklat pekat dan tekstur lembut. Bahan 

utama dalam pembuatan cake adalah tepung terigu. Kandungan serat tepung terigu 

lebih rendah jika dibandingkan beras merah yaitu 0,3 g/100 g. Pencampuran 

tepung beras merah diharapkan dapat meningkatkan kadar serat dari brownies 

kukus. . Tujuan penelitian ini adalah mengetahui sifat fisik dan kadar serat pada 

brownies kukus dengan variasi campuran tepung beras merah. Metode penelitian 

ini merupakan penelitian eksperimen semu. Variabel bebas dalam penelitian ini 

adalah variasi campuran tepung beras merah sedangkan variabel terikatnya adalah 

sifat fisik dan kadar serat. Pengolahan data hasil penelitian dianalisis secara 

deskriptif. Hasil penelitian menujukkan bahwa semakin banyak campuran tepung 

beras merah warna brownies kukus semakin coklat tua, tekstur menjadi semakin 

keras, aroma menjadi khas brownies dan rasa menjadi manis. Kadar serat paling 

tinggi terdapat pada brownies dengan variasi campuran tepung beras merah 60%. 

Kesimpulan dalam penelitian ini ada perbedaan sifat fisik dan kadar serat pada 

brownies kukus dengan variasi campuran tepung beras merah.  

Kata kunci : beras merah, brownies kukus, sifat fisik, kadar serat 
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