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Abstract 

 

One common health issue among adolescents, particularly teenage girls, is anemia. Anemia is a condition 

where the number of red blood cells or hemoglobin (Hb) is below normal, often due to a diet low in iron. 

Green beans, which are rich in iron, can be used as an alternative ingredient in brownies for individuals 

with anemia. Cooking techniques play a crucial role in preserving the nutritional content of food. In 

brownie preparation, the techniques used are steaming (with hot steam) and baking (with dry heat in an 

oven). This study employs a True Experimental Design with a Completely Randomized Design (CRD), 

involving 3 treatment levels, 1 control, and 6 replications. Treatments include comparisons of wheat flour 

to green bean flour ratios: P0 (100%:0%), P1 (75%:25%), P2 (50%:50%), P3 (25%:75%). Statistical 

analysis uses Kruskal-Wallis and Wilcoxon tests. The results indicate significant differences in protein, 

moisture, and iron content between steaming and baking techniques, but no significant differences in fat, 

carbohydrates, and ash content. This suggests that cooking methods affect the nutritional content and 

acceptability of brownies, with steamed and baked brownies showing variations in nutrient content and 

acceptability, particularly in protein, moisture, and iron. 
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Abstrak 

 

Salahl  satul  masalahl  kesehatanl  yangl  seringl  terjadil  padal  remajal  khususnyal  remajal  putril  ialahl  anemia.l  

Anemial  adalahl  kondisil  dimanal  jumlahl  sell  darahl  merahl  ataul  hemoglobinl  (Hb)l  kurangl  daril  normall  seringl  

disebabkanl  olehl  konsumsil  makananl  rendahl  zatl  besi.l  Kacangl  hijau,l  yangl  kayal  zatl  besi,l  bisal  menjadil  

bahanl  alternatifl  dalaml  browniesl  untukl  penderital  anemia.l  Teknikl  pemasakanl  memainkanl  peranl  pentingl  

dalaml  menjagal  kandunganl  gizil  makanan.l  Padal  pembuatanl  brownies,l  teknikl  yangl  digunakanl  adalahl  

mengukusl  (denganl  uapl  panas)l  danl  memanggangl  (denganl  panasl  keringl  dalaml  oven).l  Penelitianl  inil  

menggunakanl  Truel  Experimentall  Designl  denganl  Rancanganl  Acakl  Lengkapl  (RAL),l  penelitianl  

melibatkanl  3l  tarafl  perlakuan,l  1l  kontrol,l  danl  6l  kalil  replikasi.l  Perlakuanl  mencakupl  perbandinganl  tepungl  

terigul  :l  tepungl  kacangl  hijau,l  yaitul  P0l  (100%:0%),l  P1l  (75%:25%),l  P2l  (50%:50%),l  P3l  (25%:75%).l  

Analisisl  statistikl  menggunakanl  ujil  Kruskal-Wallisl  danl  Wilcoxon.l  Hasill  nilail  gizil  menunjukkanl  

perbedaanl  signifikanl  padal  protein,l  kadarl  air,l  danl  zatl  besil  antaral  teknikl  mengukusl  danl  memanggang,l  

tetapil  tidakl  adal  perbedaanl  signifikanl  padal  lemak,l  karbohidrat,l  danl  kadarl  abu.Hall  inil  menunjukkanl  teknikl  

pemasakanl  berpengaruhl  padal  kandunganl  gizil  danl  dayal  terimal  brownies,l  dimanal  browniesl  kukusl  danl  

panggangl  menunjukkanl  variasil  dalaml  hasill  zatl  gizil  danl  dayal  terima,l  terutamal  padal  protein,l  kadarl  air,l  

danl  zatl  besi. 

 

Katal  Kunci:L  Remaja,L  Anemia,L  Brownis,L  Zatl  Besi. 
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1. PENDAHULUAN 

 

Salahl  satul  masalahl  kesehatanl  yangl  seringl  terjadil  padal  remajal  khususnyal  remajal  

putril  ialahl  anemia.l  Anemial  adalahl  kondisil  denganl  kadarl  hemoglobinl  (Hb)l  rendah,l  

mengakibatkanl  penurunanl  kapasitasl  darahl  untukl  mengangkutl  oksigen,l  danl  gejalal  sepertil  

kelelahan,l  pusing,l  danl  sesakl  napasl  (Lathifah,l  2022).l  Kekuranganl  zatl  besi,l  vitaminl  B9,l  

B12,l  danl  Al  seringl  menjadil  penyebabnyal  (Nadhifa,l  2022).l  Anemial  gizil  besil  terjadil  akibatl  

kekuranganl  zatl  besi,l  yangl  mengakibatkanl  penurunanl  ukuranl  danl  konsentrasil  

hemoglobinl  sertal  sell  darahl  merah,l  danl  gejalal  mikrositosisl  (Citrakesumasari,l  2012).l  

Kadarl  hemoglobinl  normall  menurutl  WHOl  2015l  adalahl  <11,5l  g/dLl  untukl  anakl  5-11l  

tahun,l  <12,0l  g/dLl  untukl  usial  12-14l  tahun,l  danl  >12,0l  g/dLl  untukl  wanital  dewasal  danl  

>13,0l  g/dLl  untukl  prial  dewasal  (Norsiah,l  2015). 

Menurutl  Surveil  Demografil  danl  Kesehatanl  Indonesial  2017,l  prevalensil  anemial  

adalahl  26%l  padal  anakl  usial  5-12l  tahunl  danl  23%l  padal  wanital  usial  13-18l  tahun,l  sementaral  

17%l  padal  prial  usial  13-18l  tahunl  (Kemenkes,l  2018).l  Datal  SKRTl  2016l  menunjukkanl  

prevalensil  anemial  padal  remajal  putril  usial  15-20l  tahunl  mencapail  57,1%.l  Riskesdasl  2018l  

mencatatl  prevalensil  anemial  sebesarl  26,8%l  untukl  usial  5-14l  tahunl  danl  32%l  untukl  usial  15-

24l  tahunl  (Indonesia,l  2017).l  Dil  Kabupatenl  Tuban,l  prevalensil  anemial  padal  remajal  putril  

usial  10-18l  tahunl  adalahl  0,29%l  padal  2018,l  0,28%l  padal  2019,l  danl  0,28%l  padal  2020. 

Anemial  padal  remajal  seringl  disebabkanl  olehl  konsumsil  makananl  rendahl  zatl  besil  

yangl  mengganggul  produksil  hemoglobinl  (Agustina,l  2017).l  Faktorl  sepertil  konsumsil  gulal  

berlebihan,l  makananl  olahan,l  danl  mengabaikanl  sarapanl  jugal  berkontribusil  (Devinia,l  

2020).l  Anemial  dapatl  diatasil  denganl  tabletl  tambahl  darahl  (Fe)l  danl  makananl  tinggil  zatl  

besil  sepertil  daging,l  hati,l  ikan,l  danl  sayuranl  hijaul  (Ani,l  2013).l  Modifikasil  makananl  

selinganl  sepertil  brownisl  denganl  penambahanl  zatl  besil  dapatl  mencegahl  anemial  danl  harusl  

memenuhil  10-15%l  daril  totall  kaloril  harianl  (Lestari,l  2017). 

Brownisl  adalahl  kuel  cokelatl  lembutl  danl  padatl  yangl  disukail  banyakl  kalanganl  

karenal  rasal  cokelatnyal  yangl  lezatl  danl  teksturnyal  yangl  lembutl  (Akyunin,l  2015).l  Kini,l  

brownisl  bisal  dipanggangl  ataul  dikukusl  (Chendawati,l  2015).l  Namun,l  bahanl  utamanya,l  

tepungl  terigu,l  mengandungl  zatl  besil  rendahl  (1,3l  mg/100l  g)l  (TKPI,l  2017).l  Kurangnyal  zatl  

besil  dapatl  menyebabkanl  anemial  (Milman,l  2011).l  Untukl  meningkatkanl  kandunganl  zatl  

besi,l  brownisl  dapatl  dimodifikasil  denganl  menambahkanl  kacangl  hijau,l  yangl  kayal  akanl  

zatl  besil  (Nugrohol  etl  al.,l  2023). 

Kacangl  hijaul  mengandungl  lebihl  banyakl  zatl  besil  dibandingkanl  kacangl  tanah,l  yaitul  

7,5l  mgl  perl  100l  graml  dibandingkanl  5,7l  mgl  (Suksestyl  etl  al.,l  2017).l  Kacangl  hijaul  jugal  

kayal  protein,l  lemak,l  karbohidrat,l  danl  seratl  (TKPI,l  2017).l  Penambahanl  tepungl  kacangl  

hijaul  padal  brownisl  diharapkanl  meningkatkanl  kandunganl  zatl  besil  danl  hemoglobinl  

(Kartika,l  2019).l  Penelitianl  menunjukkanl  biskuitl  denganl  tepungl  kacangl  hijaul  memilikil  

kadarl  zatl  besil  lebihl  tinggil  (Miftahull  etl  al.,l  2019).l   

Brownisl  dapatl  dimasakl  denganl  dual  teknik:l  dikukusl  ataul  dipanggang.l  Brownisl  

kukusl  lebihl  lembutl  danl  memilikil  masal  simpanl  yangl  penedekl  karenal  uapl  airl  tidakl  banyakl  

hilangl  (Munawaroh,l  2012).l  Sebaliknya,l  brownisl  panggangl  lebihl  keringl  dil  luarl  danl  

lembutl  dil  dalam,l  denganl  masal  simpanl  lebihl  lamal  karenal  penguapanl  airl  selamal  

pemangganganl  (Hafifah,l  2021).l  Mengukusl  mempertahankanl  lebihl  banyakl  zatl  gizil  

dibandingkanl  memanggang,l  yangl  dapatl  mengurangil  kandunganl  lemak,l  vitamin,l  danl  

minerall  sepertil  zatl  besil  (Dianl  Sundari,l  2015). 
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2. METODOLOGIl  PENELITIAN 

 

2.1l  Bahanl  Penelitian 

Dalaml  penelitianl  inil  bahanl  yangl  digunakanl  dalaml  embuatanl  brownisl  panggangl  

danl  kukusl  sama,l  hanyal  sajal  yangl  membedakanl  metodel  pemasakannya.l   

 
 

Bahan 

Perlakuanl   

Tepungl  Terigul  :l  Tepungl  Kacangl  Hijau 

P0 

(100:0) 

P1 

(75:25) 

P2 

(50:50) 

P3 

(25:75) 

Tepungl  terigu 

Tepungl  kacangl  hijau 

Gulal  pasir 

Telur 

Coklatl  batang 

Coklatl  bubuk 

Margarin 

Bakingl  powder 

100l  g 

0l  g 

135l  g 

2l  butir 

150l  g 

35l  g 

100l  g 

5l  g 

75l  g 

25l  g 

135l  g 

2l  butir 

150l  g 

35l  g 

100l  g 

5l  g 

50l  g 

50l  g 

135l  g 

2l  butir 

150l  g 

35l  g 

100l  g 

5l  g 

25l  g 

75l  g 

135l  g 

2l  butir 

150l  g 

35l  g 

100l  g 

5l  g 

 

2.2l  Alatl  Penelitian 

 

No Namal  Alat Jumlah 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

Baskom 

Mangkokl  besar 

Mangkokl  besar 

Sendok 

Spatula 

Mixer 

Loyang 

Oven 

Timbanganl  digital 

2 

3 

5 

2 

1 

1 

2 

1 

1 

 

2.3l  Prosesdurl  Penelitian 

Desainl  penelitianl  inil  menggunkanl  Eksperimentall  denganl  jenisl  penelitianl  True 

Eksperimentall  Designl  denganl  metodel  Rancanganl  Acakl  Lengkapl  (RAL)l  bertujuanl  untuk 

menilail  suatul  perlakuanl  ataul  tindakan.l  Penelitianinil  menggunakanl  4l  tarafl  perlakuanl  dan 

6l  kalil  replikasil  setiapl  metodel  pemasakan.l  Perlakuanl  yangl  diterapkanl  yaitul  denganl  

perbandinganl  tepungl  terigul  danl  tepungl  kacangl  hijaul  padal  masing-masingl  P0l  (100:0),l  P1l  

(75:25),l  P2l  (50:50),l  P3l  (75:25). 

Penelitianl  inil  dilakukanl  padal  bulanl  Junil  2024.l  Pembuatanl  brownisl  dilakukanl  dil  

Laboratoriuml  kulinaril  danl  teknologil  panganl  Institutl  Ilmul  Kesehatanl  Nahdlatull  Ulamal  

Tuban.l  Sebeluml  memulail  prosesl  pembuatanl  brownis,l  langkahl  pertamal  yangl  perlul  

dilakukanl  adalahl  pembuatanl  tepungl  kacangl  hijau.l  Prosesl  inil  dimulail  denganl  mencucil  

kacangl  hijaul  denganl  airl  bersihl  untukl  menghilangkanl  kotoran.l  Lalu,l  kacangl  hijaul  yangl  

telahl  dicucil  direbusl  dalaml  airl  mendidihl  selamal  30l  menit.l  Setelahl  prosesl  perebusanl  

selesai,l  tiriskanl  kacangl  hijaul  denganl  baikl  untukl  menghilangkanl  sisal  air.l  Kacangl  hijaul  

yangl  telahl  direbusl  kemudianl  dikeringkanl  denganl  menggunakanl  foodl  dehydratorl  padal  

suhul  70℃l  selamal  2l  jam.l  Selanjutnya,l  gilingl  kacangl  hijaul  yangl  telahl  dikeringkanl  

menggunakanl  discl  mill,l  yaitul  alatl  khususl  yangl  berfungsil  untukl  menggilingl  bahanl  

menjadil  tepung.l  Setelahl  itu,l  kacangl  hijaul  yangl  telahl  digilingl  kemudianl  diayakl  

menggunakanl  ayakanl  berukuranl  60l  meshl  untukl  mendapatkanl  tepungl  yangl  halusl  danl  

seragam.l   
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Prosedurl  pembuatanl  brownisl  dil  awalil  denganl  persiapanl  semual  alatl  danl  bahan.l  

Langkahl  pertamal  yangl  dilakukanl  yaitul  penimbanganl  bahan-bahanl  terlebihl  dahulu.l  

Tahapl  selanjutnyal  melelehkanl  coklatl  batangl  danl  margarinl  (adonanl  A).l  Seletahl  itul  mixerl  

gulal  danl  telurl  selamal  5l  menitl  (adonanl  B).l  Kemudianl  pemcampuranl  adonanl  Al  danl  Bl  

denganl  bahanl  lainnyal  yaitul  coklatl  bubuk,l  bakingl  powder,l  danl  vanilil  adukl  hinggal  

merata.l  Setelahl  pembuatanl  adonan,l  prosesl  berikutnyal  yaitul  pemangganganl  jikal  brownisl  

panggang,l  sedangkanl  pengukusanl  untukl  brownisl  kukus.l  Padal  prosesl  pemangganganl  

menggunakanl  alatl  ovenl  denganl  suhul  150℃l  selamal  30l  menit.l  Sedangkanl  pengukusanl  

menggunakanl  uapl  airl  panasl  bersuhul  100℃l  selamal  ±l  35l  menit.l   

Analisisl  datal  padal  penelitianl  inil  menggunakanl  programl  computerl  secaral  statistic 

denganl  softwarel  SPSSl  26.0l  forl  windows.l  Padal  penelitianl  ini,l  datal  hasill  analisis 

Nilail  gizil  dianalisisl  menggunakanl  Ujil  Wilcoxon. 
 

3.l  HASILl  DANl  PEMBAHASAN 

 

3.1l  Perbandinganl  Kandunganl  Zatl  Gizil  Padal  Brownisl  Panggangl  danl  Kukus 
 

Perlakuan Proteinl  (%) Lemakl  (%) KHl  (%) Kadarl  Airl  (%) Kadarl  Abul  (%) Fel  l  (mg/100g) 

BP BK BP BK BP BK BP BK BP BK BP BK 

P0 

(100l  :l  0l  ) 

8,15 6,00 24,33 21,26 57,12 47,55 9,55 15,32 0,44 1,96 1,4 1,5 

P1 

(75l  :l  25) 

8,67 7,34 24,42 22,19 46,36 44,44 11,04 17,77 0,18 2,11 2,0 1,3 

P2 

(50l  :l  50) 

8,76 7,47 21,71 22,04 43,25 37,50 11,66 17,65 2,19 0,29 2,4 1,1 

P3 

(25l  :l  75) 

9,35 7,22 22,86 21,21 39,66 35,85 16,39 17,48 2,07 2,44 2,5 1,0 

Rata-rata 8,73 7 23,33 21,67 46,59 41,33 12,16 17,05 1,22 1,7 1,65 1,22 

(Sumber : Datal Primer,l2024) 

Keteranganl  :l   

BPl  :l  Brownisl  Panggang 

BKl  :l  Brownisl  Kukus 

 

Daril  tabell  dil  atas,l  terlihatl  bahwal  rata-ratal  kandunganl  gizil  hasill  laboratoriuml  

menunjukkanl  perbedaanl  antaral  browniesl  panggangl  danl  browniesl  kukus.l  Browniesl  

panggangl  memilikil  kadarl  proteinl  rata-ratal  8,73%,l  lebihl  tinggil  daril  browniesl  kukusl  yangl  

hanyal  7%.l  Kadarl  lemakl  browniesl  panggangl  rata-ratal  23,33%,l  jugal  lebihl  tinggil  

dibandingkanl  browniesl  kukusl  yangl  21,67%.l  Kadarl  karbohidratl  browniesl  panggangl  rata-

ratal  46,59%,l  lebihl  tinggil  daril  browniesl  kukusl  yangl  41,33%.l  Sementaral  itu,l  kadarl  airl  

browniesl  panggangl  rata-ratal  12,16%,l  lebihl  rendahl  dibandingkanl  browniesl  kukusl  yangl  

17,05%.l  Kadarl  abul  browniesl  panggangl  rata-ratal  1,22%,l  lebihl  rendahl  daril  browniesl  

kukusl  yangl  1,7%.l  Kadarl  Fel  browniesl  panggangl  rata-ratal  1,65%,l  lebihl  tinggil  

dibandingkanl  browniesl  kukusl  yangl  1,22%. 
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a. Kadarl  Protein 

 

 
 

Hasill  daril  penelitianl  inil  menunjukkanl  bahwal  brownisl  panggangl  danl  brownisl  

kukusl  mengalamil  perbedaanl  kadarl  protein.l  Daril  dual  teknikl  pemasakanl  yangl  berbedal  

menunjukkanl  bahwal  rata-ratal  kadarl  proteinl  brownisl  panggangl  lebihl  tinggil  sebesarl  

8,73%l  dibandingkanl  brownisl  kukusl  sebesarl  7%.l  Secaral  statistikl  jugal  menunjukkanl  

bahwal  terdapatl  perbedaanl  yangl  signifikanl  ditunjukkanl  Pl  Valuel  <0,05l  sebesarl  0,021l  

padal  dual  teknikl  pemasakanl  yangl  berbedal  terhadapl  kadarl  protein. 

Padal  dasarnyal  saatl  pemaskanl  kadarl  proteinl  dalaml  makananl  akanl  mengalamil  

denaturasi,l  tetapil  kehilanganl  kadarl  proteinl  padal  pengukusanl  biasanyal  lebihl  sedikitl  

dibandingkanl  denganl  pemanggangan.l  Kadarl  proteinl  yangl  bervariasil  dapatl  disebabkanl  

olehl  beberapal  faktorl  yaitul  komposisil  bahanl  baku,l  pemanasan,l  pengadukan,l  asaml  ataul  

basal  danl  garaml  (Setiani,l  2021).l  Padal  penelitianl  inil  suhul  yangl  digunakanl  dalaml  

pemangganganl  sebesarl  150℃l  sedangkanl  suhul  yangl  digunakanl  pengukusanl  sebesarl  

100℃. 

Kadarl  proteinl  padal  brownisl  panggangl  meningkatl  seiringl  bertambahnyal  waktul  

pemanggangan,l  sesuail  denganl  penelitianl  Sundaril  etl  al.l  (2015)l  yangl  menyatakanl  bahwal  

pemanasanl  dapatl  mempengaruhil  nilail  gizi,l  termasukl  protein.l  Suhul  tinggil  mempercepatl  

denaturasil  protein,l  danl  waktul  pemangganganl  yangl  lebihl  lamal  menghasilkanl  kadarl  

proteinl  yangl  lebihl  tinggil  (Nasution,l  2019).l  Pemangganganl  padal  suhul  150-190℃l  

mengalamil  denaturasi,l  danl  kestabilanl  ovenl  mempengaruhil  kadarl  proteinl  akhirl  (Rosita,l  

2017). 

Sebaliknya,l  padal  brownisl  kukus,l  kadarl  proteinl  cenderungl  menurunl  seiringl  waktul  

pengukusan.l  Prosesl  pengukusanl  padal  suhul  60-90℃l  menyebabkanl  denaturasil  proteinl  

yangl  tidakl  maksimall  (Azizl  etl  al.,l  2015),l  karenal  kelembapanl  yangl  lebihl  tinggil  

mengakibatkanl  brownisl  tidakl  mengerasl  sekuatl  yangl  dipanggang,l  sehinggal  proteinl  

mungkinl  tidakl  matangl  sepenuhnyal  (Hildayanti,l  2012). 

 

b. Kadarl  Lemak 
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Hasill  daril  statistikl  penelitianl  inil  menunjukkanl  bahwal  tidakl  adal  perbedaanl  yangl  

signifikanl  ditunjukkanl  Pl  Valuel  >0,05l  sebesarl  0,083l  padal  dual  teknikl  pemasakanl  yangl  

berbedal  terhadapl  kadarl  lemak.l  Padal  penelitianl  inil  ditemukanl  bahwal  tidakl  adal  perubahanl  

yangl  signifikanl  terhadapl  kadarl  lemakl  padal  brownisl  panggangl  danl  brownisl  kukusl  

bahkanl  cenderungl  mengalamil  penurunan.l  Namunl  daril  dual  teknikl  pemasakanl  yangl  

berbedal  menunjukkanl  bahwal  rata-ratal  kadarl  lemakl  brownisl  panggangl  lebihl  tinggil  

sebesarl  23,33%l  dibandingkanl  brownisl  kukusl  yangl  memilikil  nilail  rata-ratal  sebesarl  

21,67%.l  Namun,l  jikal  dilihatl  secaral  keseluruhanl  perbedaanl  angkanyal  tidakl  terlalul  jauhl  

karenal  menggunakanl  bahanl  yangl  sama.l  l  Perbedaanl  kadarl  lemakl  dalaml  brownisl  bisal  

terjadil  karenal  perbedaanl  dalaml  prosesl  memasak,l  suhul  danl  lamal  pemasakaan.l  Hall  inil  

sejalanl  penelitianl  Palupil  (2017)l  yangl  mengatakanl  bahwal  tingkatl  kerusakanl  lemakl  sangatl  

bervariasil  tergantungl  padal  suhul  yangl  digunakanl  danl  lamanyal  waktul  prosesl  pengolahan.l   

Padal  penelitianl  ini,l  brownisl  panggangl  memilikil  kadarl  lemakl  lebihl  tinggil  karenal  

lemakl  dalaml  adonanl  meresapl  danl  terdistribusil  meratal  selamal  pemanggangan.l  Kenaikanl  

kadarl  lemakl  inil  disebabkanl  olehl  bahanl  berlemakl  sepertil  margarinl  yangl  menyerapl  kel  

dalaml  adonan,l  berbedal  daril  metodel  pengolahanl  lainnyal  (Astuti,l  2014). 

Sebaliknya,l  brownisl  kukusl  memilikil  kadarl  lemakl  lebihl  rendah.l  Prosesl  pengukusanl  

menyebabkanl  penurunanl  kadarl  lemakl  karenal  lemakl  mencairl  ataul  menguapl  akibatl  uapl  

panas.l  Kerusakanl  lemakl  bervariasil  tergantungl  suhul  danl  lamal  pengolahan,l  denganl  suhul  

lebihl  tinggil  meningkatkanl  kerusakanl  lemakl  (Ella,l  2012).l  Setelahl  pengolahan,l  lemakl  

dalaml  bahanl  panganl  seringl  kalil  mengalamil  penurunanl  karenal  sifatnyal  yangl  tidakl  tahanl  

terhadapl  uapl  panasl  (Wardayati,l  2012). 

 

c. Kadarl  Karbohidratl   

 

 
 

Daril  datal  statistikl  penelitianl  inil  menunjukkanl  bahwal  tidakl  adal  perbedaanl  yangl  

signifikanl  ditunjukkanl  Pl  Valuel  >0,05l  sebesarl  0,386l  padal  dual  teknikl  pemasakanl  yangl  

berbedal  terhadapl  kadarl  karbohidrat.l  Tetapil  jikal  dilihatl  secaral  angkal  datal  penelitianl  inil  

menunjukkanl  bahwal  brownisl  panggangl  danl  brownisl  kukusl  terdapatl  perbedaanl  kadarl  

karbohidratl  padal  masing-masingl  teknikl  pemasakan.l  Berdasarkanl  dual  teknikl  pemasakanl  

yangl  berbedal  menunjukkanl  bahwal  rata-ratal  kadarl  karbohidratl  brownisl  panggangl  lebihl  

tinggil  sebesarl  46,59%l  dibandingkanl  brownisl  kukusl  denganl  rata-ratal  sebesarl  41,33%. 

Perbedaanl  kadarl  karbohidratl  yangl  lebihl  tinggil  padal  brownisl  panggangl  

dibandingkanl  denganl  brownisl  kukusl  dapatl  disebabkanl  olehl  prosesl  pemasakanl  yangl  

melibatkanl  suhul  tinggil  dalaml  oven.l  Padal  pembuatanl  brownisl  suhul  yangl  digunakanl  saatl  

prosesl  pemangganganl  menggunakanl  suhul  sebesarl  150ºCl  sedangkanl  brownisl  kukusl  

100ºC.l  Hall  inil  sejalanl  denganl  penelitianl  Meilgardl  etl  al.,l  (2012),l  mengatakanl  bahwal  

semakinl  tinggil  suhul  pemangganganl  yangl  digunakanl  makal  kadarl  karbohidratl  jugal  

meningkat,l  sehinggal  bahanl  dalaml  keadaanl  keringl  jugal  mampul  meningkatkanl  kadarl  daril  

karbohidratl  biskuit. 
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Prosesl  pemangganganl  brownisl  dapatl  menyebabkanl  pembengkakanl  molekull  

granulal  pati.l  Ketikal  brownisl  dipanggangl  padal  suhul  tinggi,l  airl  dil  dalaml  adonanl  

menguap.l  Granulal  patil  dalaml  tepungl  terigul  ataul  bahanl  lainnyal  menyerapl  airl  danl  

membengkak,l  menyebabkanl  perubahanl  strukturall  danl  peningkatanl  beratl  molekull  patil  

(Christiyanto,l  2019).l  Pembengkakanl  inil  mengarahl  padal  peningkatanl  kadarl  karbohidratl  

karenal  penyerapanl  airl  danl  perubahanl  granulal  patil  selamal  pemangganganl  (Diru,l  2022).l  

Haryantil  (2014)l  menyatakanl  bahwal  suhul  pemanasanl  yangl  lebihl  tinggil  meningkatkanl  

konsentrasil  patil  tergelatinisasi,l  sehinggal  kadarl  karbohidratl  jugal  meningkat. 

Sebaliknya,l  padal  prosesl  pengukusan,l  gelatinisasil  patil  terjadil  tetapil  kelembapanl  

tetapl  tinggil  danl  penguapanl  airl  terbatas.l  Kelembapanl  inil  dapatl  menurunkanl  kadarl  

karbohidratl  dalaml  bahan.l  Waktul  pengukusanl  yangl  lebihl  lamal  jugal  berkontribusil  padal  

penurunanl  kadarl  karbohidrat,l  karenal  patil  dalaml  bahanl  berpatil  sepertil  tepungl  terigul  larutl  

dalaml  uapl  airl  seiringl  waktul  (Jamaluddin,l  2018).l  Penelitianl  Paramintal  &l  Putril  (2015)l  

menjelaskanl  bahwal  selamal  pengukusan,l  granulal  patil  mengalamil  pembengkakanl  danl  

pecah,l  menyebabkanl  patil  amilosal  larutl  bersamal  uapl  airl  danl  menurunkanl  kadar. 

 

d. Kadarl  Air 

 

 
 

Hasill  penelitianl  inil  menunjukahl  bahwal  brownisl  kukusl  memilikil  nilail  kadarl  airl  

lebihl  tinggil  dibandingkanl  dibandingkanl  brownisl  panggang.l  Secaral  statistikl  jugal  

menunjukkanl  bahwal  terdapatl  perbedaanl  yangl  signifikanl  ditunjukkanl  Pl  Valuel  <0,05l  

sebesarl  0,043l  padal  dual  teknikl  pemasakanl  yangl  berbedal  terhadapl  kadarl  air.l  Dilihatl  daril  

nilail  laboratoriuml  menunjukkanl  bahwal  rata-ratal  kadarl  airl  dalaml  brownisl  panggangl  lebihl  

rendahl  sebesarl  12,16%l  daripadal  brownisl  kukusl  sebesarl  17,05%. 

Prosesl  pemangganganl  brownisl  dalaml  penelitianl  inil  menunjukkanl  kadarl  airl  yangl  

lebihl  rendah.l  Hall  inil  disebabkanl  olehl  suhul  tinggil  dalaml  ovenl  yangl  menguapkanl  airl  daril  

bahanl  yangl  dipanggangl  (Sitoresmi,l  2012).l  Suhul  tinggil  mempercepatl  penguapanl  air,l  danl  

menurutl  Firgiantil  (2018),l  kadarl  airl  dipengaruhil  olehl  suhu,l  waktul  pemanggangan,l  danl  

jumlahl  airl  yangl  digunakan.l  Semakinl  lamal  pemanggangan,l  semakinl  rendahl  kadarl  air.l  

Penelitianl  Wulandaril  (2018)l  menunjukkanl  bahwal  kadarl  airl  cookiesl  menurunl  seiringl  

denganl  waktul  pemangganganl  Almasyhuril  (2015)l  menambahkanl  bahwal  suhul  yangl  lebihl  

tinggil  menyebabkanl  lebihl  banyakl  kehilanganl  kadarl  air. 

Sebaliknya,l  padal  prosesl  pengukusan,l  kadarl  airl  cenderungl  lebihl  tinggi.l  Pengukusanl  

menggunakanl  uapl  airl  panasl  yangl  memasakl  makananl  padal  suhul  lebihl  rendah,l  sehinggal  

kelembapanl  makananl  terjaga.l  Bahanl  yangl  dikukusl  lebihl  lamal  akanl  menyerapl  lebihl  

banyakl  uapl  air,l  meningkatkanl  kadarl  airl  dalaml  bahanl  (Estul  Nugroho,l  2013). 
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e. Kadarl  Abu 

 

 
 

Daril  datal  statistikl  penelitianl  inil  menunjukkanl  bahwal  tidakl  adal  perbedaanl  yangl  

signifikanl  ditunjukkanl  Pl  Valuel  >0,05l  sebesarl  0,564l  padal  dual  teknikl  pemasakanl  yangl  

berbedal  terhadapl  kadarl  abu.l  Tetapil  jikal  dilihatl  secaral  angkal  datal  penelitianl  inil  

menunjukkanl  bahwal  brownisl  panggangl  danl  brownisl  kukusl  terdapatl  perbedaan.l  Daril  dual  

teknikl  pemasakanl  yangl  berbedal  menunjukkanl  bahwal  rata-ratal  kadarl  abul  brownisl  kukusl  

lebihl  tinggil  sebesarl  1,7%l  dibandingkanl  brownisl  panggangl  yangl  memilikil  rata-ratal  

sebesarl  1,22%. 

Perbedaanl  kadarl  abul  yangl  lebihl  tinggil  padal  brownisl  kukusl  dibandingkanl  denganl  

brownisl  panggangl  dapatl  disebabkanl  olehl  prosesl  pemasakanl  yangl  berbeda.l  Terdapatl  

beberapal  faktorl  yangl  mempengaruhil  kadarl  abul  suatul  bahanl  panganl  yaitul  caral  

pengabuan,l  jenisl  bahanl  pangan,l  suhul  danl  waktul  padal  saatl  pengeringanl  (Angga,l  2013). 

Prosesl  pemangganganl  brownisl  dalaml  penelitianl  inil  mengakibatkanl  kadarl  abul  

yangl  lebihl  rendah.l  Hall  inil  disebabkanl  olehl  suhul  tinggil  dalaml  ovenl  yangl  menghilangkanl  

sebagianl  kadarl  abul  melaluil  penguapanl  airl  daril  bahan.l  Menurutl  Lisal  (2015),l  kenaikanl  

suhul  pemangganganl  cenderungl  menurunkanl  kadarl  abu.l  Pemanasanl  intensifl  selamal  

pemangganganl  mengeringkanl  bahan,l  sehinggal  kadarl  abul  yangl  tersisal  menjadil  lebihl  

rendah.l  Sebagianl  besarl  kandunganl  airl  danl  bahanl  makananl  menguapl  ataul  terurail  menjadil  

gasl  selamal  prosesl  inil  (Vasundhral  etl  al.,l  2018).l  Selainl  itu,l  reaksil  kimial  sepertil  

karamelisasil  danl  reaksil  Maillardl  jugal  dapatl  mempengaruhil  komposisil  minerall  danl  

menurunkanl  kadarl  abu,l  sepertil  yangl  diungkapkanl  Sudarmadjil  (2010). 

Sebaliknya,l  prosesl  pengukusanl  padal  brownisl  dalaml  penelitianl  inil  menghasilkanl  

kadarl  abul  yangl  lebihl  tinggi.l  Pengukusanl  menggunakanl  suhul  lebihl  rendahl  menjagal  

stabilitasl  minerall  dalaml  bahanl  makanan,l  sehinggal  kadarl  abul  tetapl  lebihl  tinggil  

(Sudarmadjil  etl  al.,l  2015).l  Pengukusanl  tidakl  menyebabkanl  pembakaran,l  sehinggal  

minerall  tetapl  beradal  dalaml  bentukl  yangl  hampirl  samal  denganl  bahanl  makananl  mentah.l  

Menurutl  Sudarmadjil  dalaml  Riansyahl  etl  al.l  (2013),l  kadarl  abul  dipengaruhil  olehl  suhul  

pengabuan,l  waktu,l  danl  jenisl  bahan.l  Denisl  (2016)l  jugal  menyatakanl  bahwal  waktul  

pengukusanl  yangl  lebihl  lamal  meningkatkanl  kadarl  abu,l  danl  Ernil  etl  al.l  (2018)l  

menambahkanl  bahwal  semakinl  lamal  pemasakan,l  semakinl  banyakl  airl  yangl  menguap,l  

sehinggal  kadarl  abul  meningkat. 

 

 

 

 

0,44
0,18

2,19 2,071,96
2,11

0,29

2,44

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

P0 P1 P2 P3

Kadarl  Abu

Brownis Panggang Brownis Kukus



Arizona Selsa Hany1, Lilia Faridatul Fauziah2 
 INSOLOGI (Jurnal Sains dan Teknologi) Vol. 3 No. 6 (2024) 598 – 608 

 
Lisensi: Creative Commons Attribution 4.0 International (CC BY 4.0) 

606 

f. Kadarl  Zatl  Besi 

 
 

Hasill  penelitianl  menunjukkanl  bahwal  brownisl  panggangl  danl  brownisl  kukusl  

mengalamil  peningkatanl  kadarl  zatl  besil  denganl  penambahanl  tepungl  kacangl  hijau.l  Namunl  

terdapatl  perbedaanl  yangl  signifikanl  antaral  kedual  teknikl  pemasakanl  l  inil  dalaml  kadarl  zatl  

besil  yangl  dihasilkan.l  Rata-ratal  kadarl  zatl  besil  padal  brownisl  panggangl  lebihl  tinggil  

sebesarl  2,65%l  dibandingkanl  brownisl  kukusl  yangl  memilikil  rata-ratal  kadarl  zatl  besil  

sebesarl  1,22%.l  Analisisl  statistikl  menujukkanl  perbedaanl  yangl  signifikanl  antaral  kedual  

teknikl  pemasakanl  inil  denganl  nilail  Pl  Valuel  <l  0,05l  yaitul  sebesarl  0,043.l   

Prosesl  pemangganganl  brownisl  dalaml  penelitianl  inil  menghasilkanl  kadarl  zatl  besil  

yangl  lebihl  tinggil  dibandingkanl  pengukusan.l  Suhul  tinggil  saatl  pemangganganl  membantul  

mendistribusikanl  danl  mempertahankanl  zatl  besil  dalaml  produkl  akhirl  (Hafifah,l  2021).l  

Penelitianl  Adel  Irmal  (2020)l  jugal  menunjukkanl  bahwal  belutl  panggangl  memilikil  kadarl  zatl  

besil  yangl  lebihl  tinggil  (65,475l  mg/kg)l  dibandingkanl  belutl  kukusl  (22,57l  mg/kg),l  karenal  

suhul  tinggil  padal  pemangganganl  membantul  menjagal  zatl  besil  agarl  tidakl  larutl  sepertil  padal  

pengukusanl  (Kurnia,l  2011). 

Sebaliknya,l  kadarl  zatl  besil  padal  brownisl  yangl  dikukusl  lebihl  rendah.l  Penurunanl  inil  

disebabkanl  olehl  kontakl  langsungl  denganl  airl  selamal  pengukusanl  yangl  dapatl  

menyebabkanl  penguraianl  ataul  penurunanl  konsentrasil  zatl  besil  (Sinala,l  2016).l  Uapl  airl  

yangl  digunakanl  dalaml  pengukusanl  dapatl  mempengaruhil  bioavailabilitasl  zatl  besi,l  

menyebabkanl  reaksil  kimial  yangl  menurunkanl  kadarl  zatl  besil  dalaml  makananl  (Retno,l  

2016).l  Penelitianl  Purwaningsihl  etl  al.l  (2011)l  mendukungl  temuanl  ini,l  menunjukkanl  

bahwal  prosesl  merebusl  menurunkanl  kadarl  zatl  besil  lebihl  signifikanl  dibandingkanl  

mengukus. 

 

4.l  KESIMPULAN 

 

Berdasarkanl  hasill  penelitian,l  dapatl  disimpulkanl  bahwal  brownisl  substitusil  tepungl  

kacangl  hijaul  denganl  metodel  pemasakanl  yangl  berbedal  memberikanl  pengaruhl  signifikanl  

terhadapl  nilail  gizil  padal  kadarl  protein,l  kadarl  air,l  danl  kadarl  zatl  besi.l  l  Namunl  kadarl  lemak,l  

karbohidrat,l  danl  kadarl  abul  padal  brownisl  denganl  teknikl  pemasakanl  yangl  berbedal  tidakl  

menunjukkanl  perbedaan. 

 

UCAPANl  TERIMAKASIH 

 

Penelitil  mengucapkanl  terimal  kasihl  kepadal  dosenl  pembimbing,l  keluarga,l  danl  

seluruhl  pihakl  yangl  berkontribusil  dalaml  pelaksanaanl  penelitianl  inil  atasl  segalal  bantuan,l  

dukungan,l  danl  semangatl  yangl  diberikanl  selamal  prosesl  penulisan. 
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