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ABSTRACT 

 

 

CHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES STUDY OF BROWNIE 

CHIPS (BROWNCHIPS) MADE FROM LOCAL FLOURS 

 

 

By 

 

INDIRA HAPSARINI 

 

Brownie chips (brownchips) made from several local flours are suggested to be 

alternative snacks for the community and contributing to the diversification of 

Indonesian food consumption. This study aimed to determine the chemical and 

sensory characteristics of brownie chips made from various types of flour. The 

experiment was carried out in a completely randomized block design with 5 

treatments and three or five replications. Various types of flours, i.e., wheat flour, 

arrowroot flour, sorghum flour, sago starch, and mocaf (modified cassava flour) 

were used as raw materials for brownchips. The chemical characteristics tested 

included moisture content, ash content, fat content, protein content, and calorie 

value. Sensory attributes and consumer acceptibilities were tested using the 

hedonic method. Color, aroma, texture, and taste preference of brownchips 

products were tested on 45 panelists. Data homogenity and additivity were tested 

using the Bartlett and Tukey tests. The data were subjected to analysis of variance 

(ANOVA), followed by LSD (least significant difference) test at 5% level to 

determine differences between treatments. The best treatment was determined by 

multi criteria decision making (MCDM) composite performance index (CPI) 

method. The results showed that brownchips made from sago starch had the best 

chemical and sensory characteristics with moisture content of 2.73%, ash content 

of 1.87%, protein content of 7.94%, fat content of 31%, and calorie value of 537.36 

(kcal/ 100g). The panelists' preference score for sago starch brownchips for color, 

aroma, texture, and taste were 3.71, 3.82, 3.98, and 3.6 (like), respectively. 
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ABSTRAK 

 

 

STUDI KARAKTERISTIK KIMIA DAN SENSORI BROWNIES CHIPS 

(BROWNCHIPS) DENGAN BAHAN DASAR BERBAGAI TEPUNG 

LOKAL 

 

 

 

Oleh 

INDIRA HAPSARINI 

 

Pembuatan brownies chips (brownchips) dengan bahan baku beberapa jenis tepung 

lokal diharapkan dapat menjadi alternatif penyediaan kudapan bagi masyarakat dan 

turut berkontribusi dalam penganekaragaman konsumsi pangan Indonesia. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan sensori 

brownchips yang dibuat dari berbagai macam tepung. Percobaan ini menggunakan 

rancangan acak kelompok lengkap (RAKL) dengan 5 perlakuan dan 3 atau 5 

ulangan. Perlakuan berbagai jenis tepung yang digunakan sebagai bahan baku 

brownchips, yaitu tepung terigu, tepung garut, tepung sorghum, pati sagu, dan 

mocaf (modified cassava flour). Karakteristik kimia yang diuji adalah kadar air, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan nilai kalori. Karakteristik sensori diuji 

menggunakan metode hedonik. Kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa 

produk brownchips diujikan pada 45 orang panelis. Homogenitas dan aditifitas data 

diuji menggunakan uji Bartlett dan Tuk ey. Data kemudian diproses menggunakan 

analisis ragam, diikuti uji lanjut menggunakan uji BNT (beda nyata terkecil) taraf 

5% untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Perlakuan terbaik ditentukan 

menggunakan multi criteria decision making (MCDM) metode composite 

performance index (CPI). Hasil penelitian menunjukkan bahwa brownchips dengan 

karakteristik kimia dan sensori terbaik terbuat dari pati sagu dengan kadar air 

2,73%, kadar abu 1,87%, kadar protein 7,94%, kadar lemak 31%, nilai kalori 

537,36 (kkal/100g). Kesukaan panelis terhadap brownchips pati sagu untuk warna, 

aroma, tekstur, dan rasa berturut-turut memiliki nilai skor 3,71, 3,82, 3,98, dan 3,6 

(suka). 

 

Kata Kunci : biskuit, karakteristik kimia, karakteritik sensori, tepung lokal  
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Biskuit didefinisikan SNI 2973:2011 sebagai produk bakeri kering yang dibuat 

dengan cara memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau 

tanpa substitusinya, minyak atau lemak, dengan atau tanpa penambahan bahan 

pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan. Menurut Caleja et al. 

(2017), biskuit merupakan kudapan yang populer dikonsumsi karena bersifat 

praktis, dapat dikonsumsi di mana saja, serta tersedia dalam berbagai jenis dengan 

harga terjangkau. Salah satu bentuk biskuit yang populer dipasarkan di Indonesia 

baru-baru ini adalah brownies chips (brownchips) atau brownie brittle. Biskuit ini 

dibuat dari adonan brownies yang dicetak tipis dan dipanggang kering membentuk 

kepingan yang praktis dikonsumsi. 

 

Produk biskuit yang beredar di pasaran umumnya dibuat menggunakan tepung 

terigu yang berasal dari gandum. Berdasarkan data Bahan Pusat Statistik (BPS), 

sepanjang bulan Januari hingga Mei 2022 impor gandum dan meslin Indonesia 

mencapai 4,359 juta ton (Kencana, 2022). Dwi Andreas Santosa, guru besar 

Fakultas Pertanian IPB menjelaskan bahwa sejak tahun 2010 hingga 2022 

konsumsi gandum masyarakat Indonesia telah meningkat dari di bawah 5% 

menjadi lebih dari 27%. Lebih lanjut dijelaskan bahwa konsumsi gandum di 

Indonesia dalam 30 tahun mendatang diprediksi dapat mencapai 50%, yaitu lebih 

tinggi dibanding konsumsi beras (BBC Indonesia, 2022). 
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Pemerintah Indonesia mencanangkan gerakan Percepatan Penganekaragaman 

Konsumsi Pangan (P2KP) yang merupakan perwujudan dari Peraturan Presiden 

nomor 22 tahun 2009 tentang Kebijakan Percepatan Penganekaragaman 

Konsumsi Pangan Berbasis Sumber Daya Lokal untuk memecahkan permasalahan 

konsumsi gandum yang tinggi. Salah satu kegiatan yang termasuk dalam gerakan 

P2KP adalah pengembangan pangan lokal (Dinas Ketahanan Pangan Lumajang, 

2017). Indonesia kaya akan berbagai tanaman sumber karbohidrat yang tepungnya 

berpotensi digunakan sebagai pengganti tepung terigu untuk berbagai olahan 

pangan, termasuk untuk bahan baku brownchips. Di antara tepung-tepung lokal 

yang memiliki karakteristik unggul dan berpotensi sebagai bahan baku 

brownchips tersebut adalah tepung sorghum, tepung garut, pati sagu dan mocaf.  

 

Menurut Chavan et al. (2015), kandungan serat dan mikronutrien sorghum lebih 

tinggi dibandingkan gandum. Pati sorghum juga lebih sulit dicerna oleh tubuh 

sehingga merupakan bahan pangan yang baik untuk penderita diabetes. Garut 

yang secara turun-temurun telah dikonsumsi oleh masyarakat di beberapa daerah 

di Indonesia memiliki serat pangan yang cukup tinggi, yaitu sebesar 9.78%, 

namun pengolahannya menjadi pangan fungsional masih terbatas. Serat pangan 

dalam umbi ini mempunyai potensi menurunkan kolesterol sehingga dapat 

mencegah beberapa penyakit degeneratif, termasuk penyakit jantung koroner 

(Faridah et al., 2014).  Sagu merupakan sumber daya alam yang melimpah tetapi 

belum banyak dimanfaatkan di Indonesia. Terdapat 1,3 juta ha hutan sagu di 

Indonesia sementara pemanfaatannya hanya mencapai 0,1% dari total area sagu 

nasional (Tjokrokusumo, 2018). Produk olahan sagu dijelaskan oleh Purwani 

(2014) memiliki keunggulan dibandingkan komoditas lain, di antaranya indeks 

glikemik (IG) yang rendah, kandungan amilosa tinggi, dan kandungan antioksidan 

yang bermanfaat bagi kesehatan.  Mocaf (modified cassava flour) merupakan 

produk hasil fermentasi tepung singkong dengan bantuan bakteri asam laktat 

(Maharani et al, 2021). Mocaf memiliki kelebihan dibandingkan tepung sigkong, 

di antaranya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan larut 

yang lebih tinggi (Rasyid et al., 2020). Fermentasi juga mengurangi flavor 

singkong yang kurang disukai. Mocaf memiliki kadar abu yang lebih rendah 
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(0,4%) kadar pati yang lebih tinggi (85-87%) kadar serat yang lebih tinggi 

dibanding tepung terigu (Widasari, 2014).  

 

Penggunaan tepung lokal dalam pembuatan produk brownchips sudah dilakukan, 

tetapi laporannya belum banyak dipublikasikan. Brownchips dengan bahan baku 

beberapa jenis tepung lokal diharapkan dapat menjadi alternatif kudapan bagi 

masyarakat dan turut berkontribusi dalam penganekaragaman konsumsi pangan 

Indonesia. Perlu dilakukan pengkajian karakteristik kimia dan sensori brownchips 

yang dibuat dari tepung terigu, garut, mocaf, sorghum, dan pati sagu untuk 

mengetahui jenis tepung yang menghasilkan brownchips dengan karakteristik 

terbaik.  

 

1.2 Tujuan 

 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui bahan baku yang menghasilkan 

brownchips dengan karakteristik kimia dan sensori terbaik di antara tepung terigu, 

garut, mocaf, sorghum, dan pati sagu.  

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Biskuit merupakan produk pangan populer yang disukai dan sudah banyak 

dikembangkan dari segi gizi untuk semua kalangan usia (Davidson, 2019). Istilah 

‘biskuit’ umum digunakan untuk biskuit, kreker, kukis, dan produk-produk 

pengembangannya yang menggunakan berbagai jenis adonan, teknik pembuatan, 

serta isian dan toping (Chavan, dkk., 2016).  Brownies chips (brownchips) atau 

brownie brittle merupakan salah satu bentuk biskuit yang dewasa ini populer 

dipasarkan di Indonesia.  Biskuit ini dibuat dari adonan brownies yang dicetak 

tipis dan dipanggang kering membentuk kepingan yang praktis dikonsumsi.  

Biskuit umumnya terbuat dari tepung terigu yang berbahan dasar gandum, namun 

tingginya penggunaan tepung terigu oleh masyarakat Indonesia yang gandumnya 

100% merupakan produk import dapat berakibat kerawanan ketersediaan bahan 

pangan berbasis terigu.  Menurut BPS 2019, konsumsi gandum masyarakat 
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Indonesia mencapai 30,5 kg/ tahun/kapita.  Oleh karena itu, penggunaan jenis-

jenis tepung lokal sebagai alternatif terhadap tepung terigu sangat diperlukan 

sebagai upaya diversifikasi pangan serta mengurangi ketergantungan penduduk 

Indonesia terhadap gandum.  Di antara tepung-tepung lokal yang berpotensi dapat 

mensubstitusi tepung terigu sebagai bahan baku adalah tepung sorghum, tepung 

garut, tepung sagu dan mocaf. Penggunaan tepung selain terigu sebagai bahan 

baku biskuit juga menguntungkan penderita celiac disease yang tidak dapat 

mengkonsumsi gluten.  

 

Menurut Stefoska‐Needham et al. (2016), sorghum mengandung pati tercerna 

lambat dan serat pangan sehingga berpotensi untuk mengontrol gula darah dan 

mempengaruhi hormon yang berhubungan dengan nafsu makan. Dalam 

penelitiannya, biskuit sorghum secara signifikan terbukti dapat mengurangi rasa 

lapar dan memberikan sensasi kenyang yang lebih lama dibandingkan dengan 

biskuit gandum.  

 

Umbi garut memiliki kadar serat pangan yang cukup tinggi (9,78%) sehingga 

berpotensi mencegah beberapa penyakit degeneratif (Faridah et al., 2014). 

Menurut Marsono (2002), garut memiliki kandungan indeks glikemik rendah (GI= 

14) dibanding jenis umbi-umbian yang lain, sehingga baik bagi kesehatan 

terutama untuk penderita diabetes. 

 

Sagu memiliki kandungan amilosa tinggi, indeks glikemik (IG) yang rendah, dan 

kandungan antioksidan sehingga baik dikonsumsi oleh penderita diabetes 

(Purwani, 2014 dan Syartiwidya, 2019). Hal ini didukung oleh Wahjuningsih 

(2015) yang melaporkan bahwa tikus yang diberi pakan beras analog dari sagu 

memiliki jumlah sel penghasil insulin yang lebih tinggi.  

 

Menurut Widasari (2014), dibandingkan tepung terigu, mocaf memiliki kadar abu 

yang lebih rendah (0,4%) kadar pati yang lebih tinggi (85-87%) kadar serat yang 

lebih tinggi. Pemberian mocaf pada tikus terinduksi diabetes mellitus tipe 2 
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dilaporkan Firdaus et al. (2018) dapat meningkatkan sensitivitas insulin dan 

mengurangi gula darah. 

 

Penggunaan tepung terigu, tepung sorghum, tepung garut, pati sagu dan mocaf 

sebagai bahan baku biskuit telah diteliti sebelumnya (De Petre et al., 2016, Rasyid 

et al., 2020, Maya et al., 2020, dan Irmawati  et al., 2014), namun penggunaannya 

dalam produk brownchips belum pernah diteliti. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penelitian mengenai karakteristik kimia dan sensori brownchips yang dibuat 

menggunakan tepung terigu, tepung sorghum, tepung garut, pati sagu dan mocaf 

untuk mengetahui bahan baku yang menghasilkan brownchips dengan 

karakteristik terbaik.  

 

1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini adalah terdapat bahan baku yang 

menghasilkan brownchips dengan karakteristik kimia dan sensori terbaik di antara 

tepung terigu, tepung sorghum, tepung garut, pati sagu dan mocaf.



 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Biskuit 

 

Biskuit merupakan kudapan yang populer dikonsumsi karena bersifat praktis, 

dapat dikonsumsi di mana saja, serta tersedia dalam berbagai jenis dengan harga 

terjangkau (Caleja et al., 2017). Biskuit didefinisikan SNI 2973:2011 sebagai 

produk bakeri kering yang dibuat dengan cara memanggang adonan yang terbuat 

dari tepung terigu dengan atau tanpa substitusinya, minyak atau lemak, dengan 

atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang 

diizinkan. Chavan et al. (2016) menjelaskan bahan-bahan yang umum digunakan 

beserta fungsinya dalam pembuatan biskuit pada Tabel 1.  

 

Biskuit dapat diklasifikasikan berdasarkan tipe adonan, teknik pembuatan, serta 

bahan tambahan yang digunakan, misalnya untuk isian dan toping (Chavan et al., 

2016). Jenis biskuit dalam SNI 2973:2011 dijelaskan Badan Standardisasi 

Nasional terdiri dari krekers, kukis, wafer, dan pai. Krekers didefinisikan sebagai 

jenis biskuit yang dalam pembuatannya dapat memerlukan proses fermentasi, 

berbentuk pipih, dan jika dipatahkan memperlihatkan penampang yang berlapis 

akibat proses laminasi. Kukis merupakan jenis biskuit yang bertekstur renyah dan 

jika dipatahkan menampakkan penampang yang bertekstur kurang padat karena 

memiliki adonan yang lunak. Wafer dibuat dari adonan cair sehingga 

menghasilkan biskuit yang renyah dan jika dipatahkan penampangnya tampak 

berongga. Pai merupakan jenis biskuit yang memiliki tekstur berserpih (flaky) 

karena dibuat dari adonan berlapis lemak padat atau emulsi lemak sehingga
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mengembang selama pemanggangan dan menghasilkan penampang yang tampak 

berlapis.  

 

Pengembangan produk biskuit yang marak dipasarkan di Indonesia salah satunya 

adalah produk brownies chips (brownchips) yang sering juga disebut dengan 

istilah keripik brownies. Produk ini dibuat dengan cara memanggang adonan 

brownies dengan bentuk pipih hingga kering seperti biskuit. Menurut Mega 

Siswindarto yang berhasil mendapatkan omzet ratusan juta per bulan dari 

brownies chips dengan merk dagang BronChips, produk ini lahir setelah 

dilakukan survei terhadap konsumen produk brownies panggang yang sebelumnya 

diproduksi olehnya. Hasil survei tersebut menyatakan bahwa konsumen lebih 

memilih kudapan berbentuk makanan ringan yang lebih tahan lama (Damayanti, 

2021). Hal ini sesuai dengan pernyataan Mybest (2023) bahwa produk keripik 

brownies populer karena praktis dikonsumsi dan awet disimpan hingga beberapa 

bulan. 

 

Tabel 1. Fungsi bahan dalam pembuatan biskuit, kukis, dan kreker 

 

Bahan Fungsi 

Tepung Membentuk jaringan viskoelastis, mengikat seluruh 

bahan secara merata pada adonan, memberikan tekstur, 

kekerasan, dan bentuk 

Pemanis Memberikan rasa manis, berpengaruh terhadap warna dan 

keseluruhan rasa 

Shortening  Mengurangi kekerasan adonan, memperbaiki tekstur 

Air Membentuk gluten pada adonan, melarutkan bahan-bahan 

dan mengatur suhu adonan 

Emulsifier Memperbaiki ketercampuran bahan yang sulit larut, 

memperbaiki penyebaran lemak pada adonan 

Ragi dan enzim Bertanggung jawab dalam proses fermentasi pada kreker, 

mengubah struktur gluten dan memecah Sebagian 

pentosan pada tepung 

Antioksidan Mencegah ketengikan oksidatif pada lemak, 

meningkatkan umur simpan produk biskuit 

Bahan pengembang Memproduksi gas, memperbaiki tekstur 

Garam Memperkuat struktur gluten, meningkatkan profil rasa, 

memperlambat proses fermentasi 

Sumber: Chavan et al. (2016) 
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Produk biskuit banyak dikembangkan dari segi gizi untuk semua kalangan usia 

serta orang-orang dengan masalah kesehatan yang berhubungan dengan gizi dan 

penyakit kronis, seperti kanker, penyakit kardiovaskuler, malgizi, obesitas, 

termasuk diabetes (Davidson, 2019, Goubgou et al., 2021).  

 

Tabel 2. Penggunaan berbagai tepung lokal dalam pembuatan biskuit atau kukis 

 

Jenis 

Tepung 

Persentase 

substitusi (%) 
Fungsi Kesehatan Pustaka 

Sorghum 30-70 Kandungan serat pangan lebih 

tinggi, indeks glikemik rendah 

Sandhya dan 

Waghray 

(2018) 

Mocaf 50-100 Indeks glikemik rendah, bebas 

gluten 

Masrikhiyah 

(2021) 

Pati Sagu 100 Kandungan serat pangan 3.69-

5.96% dan pati resisten 11% 

serta indeks glikemik rendah 

(<55) 

Maya et al. 

(2020) 

Tepung 

Garut 

100 Kandungan serat pangan, 

rafinosa, laktulosa, dan 

stakiosa (komponen prebiotik) 

Nurliyani et 

al. (2013) 

Tepung 

Beras 

50 Bebas gluten Rai et al. 

(2014) 

Maizena 50 Bebas gluten Rai et al. 

(2014) 

 

2.2 Tepung Terigu 

 

Gandum (Triticum aestivum L.) yang termasuk dalam famili Poaceae merupakan 

tanaman serealia yang digunakan sebagai makanan pokok bagi sebagian besar 

populasi dunia. Taksonomi gandum dipaparkan Elfianis (2022) sebagai berikut.  

Kingdom : Plantae 

Infra Kingdom : Tracheobionta 

Sub Kingdom : Viridiplantae 

Divisi : Tracheophyta 

Super divisi : Embryophyta 

Sub Divisi : Spermatophyta 
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Kelas : Magnoliopsida 

Ordo : Poales 

Famili : Poaceae/Graminae 

Genus : Triticum  

Spesies : Triticum aestivum 

Gandum kaya akan protein, mineral (Cu, Mg, Zn, P, dan Fe), vitamin (B dan E), 

riboflavin, niacin, tiamin, serta serat pangan. Protein yang terdapat dalam biji 

gandum merupakan sumber energi yang penting serta memiliki peran utama 

dalam penentuan kualitas pembuatan roti (Khalid et al., 2023). 

 

Secara struktural, bagian-bagian dari biji gandum terbagi menjadi embrio, 

endosperma dan kulit biji. Komponen utama gandum berada di di endosperm 

yang mengandung pati dan protein (Wang et al., 2015). Dalam pembuatan tepung 

terigu, kulit dan embrio gandum akan dihilangkan sehingga hanya bagian 

endosperma yang digiling menjadi tepung. Endosperma gandum memiliki 

komponen utama berupa pati dan protein yang kemudian menjadi faktor penentu 

kualitas tepung terigu (Zhang, 2020). Proses pembuatan tepung terigu dijabarkan 

Setiokusumo et al. pada Gambar 1 berikut. 
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Gambar 1. Diagram alir proses pengolahan biji gandum menjadi tepung terigu 

(Setiokusumo et al., 2015) 

 

Gluten pada prinsipnya menentukan keberhasilan pembuatan roti dari tepung 

terigu. Gluten terbentuk ketika glutenin dan gliadin, dua protein tidak larut air 

yang terkandung dalam gandum terhidrasi atau tercampur dengan air lalu 

membentuk ikatan disulfida (Gavin, 2022). Protein gluten menghasilkan adonan 

viskoelastik yang kohesif saat tepung dicampur dengan air sehingga mampu 

menahan gas yang dihasilkan dalam proses fermentasi dan menghasilkan tekstur 

roti yang empuk setelah dipanggang (Khalid et al., 2023). 

 

  

Biji Gandum

pre cleaning

pembersihan pertama

conditioning

pembersihan kedua

penggilingan

pengayakan

Butiran lolos ayak

Tepung Terigu

Butiran 

tidak lolos 

ayak 
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Tabel 3. Perbandingan karakteristik kimia tepung terigu dengan tepung bebas 

gluten 

 

Parameter Tepung 

Terigu 

Tepung 

Sorghum 

Pati Sagu Mocaf Tepung 

Garut 

Kadar air 

(%) 

13,2**** 12,4**** 14,23-14,43* 6,9***** 8,18*** 

Kadar 

Protein (%) 

10,5**** 11,7**** 0,22* 1,2***** 0,77*** 

Kadar Abu 

(%) 

0,58**** 4,0**** 1,58-8,96* 0,4***** 5,28*** 

Kadar Pati 

(%) 

66,9**** 72,2**** 64,67-96,62* 87,3***** 66,15*** 

Kadar 

Serat (%) 

0,4**** 6,30  0,08* 3,4***** 9,30** 

Kadar 

Lemak (%) 

0,9**** 4,0**** 0,20-0,22* 0,4***** 0,31*** 

Sumber: *Duque  et al. (2018), **Faridah et al. (2014), ***Kumalasari (2018), 

****Rai  et al. (2014), *****Salim (2011), Wahyani dan Rahmawati (2013) 

 

Ragi umumnya ditambahkan pada terigu dalam pembuatan roti untuk 

mengembangkan adonan dan meningkatkan profil rasa. Selama proses fermentasi, 

pati dari terigu dipecah menjadi gula-gula sederhana yang menjadi nutrisi bagi 

ragi untuk berkembang biak. Selama proses tersebut, gas karbon dioksida yang 

dihasilkan akan terperangkap oleh pati dan gluten sehingga adonan mengembang. 

Proses pemanggangan atau pengukusan kemudian akan menghasilkan tekstur 

empuk pada produk roti (Zhang, 2020). Jenis-jenis tepung terigu berdasarkan 

kandungan protein dan penggunaannya terdapat pada Tabel 4.  

 

Tabel 4. Jenis tepung terigu dan penggunaannya  

 

Jenis Tepung 

Terigu 

Kandungan 

Protein 

Penggunaan 

Cake 6-8% Cake 

Pastry 7,5-9,5% Biskuit dan pie crust 

All-Purpose 10-13% Produk bakeri secara umum 

Roti 12-15% Roti dengan ragi 

Whole Wheat 13-14% Roti 

High Gluten 13-15% Bagel, digunakan untuk meningkatkan 

kandungan protein pada tepung lain seperti 

tepung rye, whole-grain, atau specialty flour. 

Sumber: Gavin (2022) 
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2.3 Sorghum 

 

Sorghum (Sorghum bicolor) merupakan tanaman dari kelas monocotyledonae, 

ordo poales, famili poaceae, dan subfamily panicoideae (Iriani dan Makkulawu, 

2013). Tanaman sorghum memiliki kemampuan adaptasi agroekologi yang luas, 

produktivitas tinggi, ketahanan terhadap hama dan penyakit serta kekeringan 

sehingga cocok dibudidayakan di Indonesia yang memiliki lahan-lahan kering dan 

curah hujan rendah (Koten et al., 2012 dan Ariska et al., 2017).  

 

Menurut Susilowati dan Saliem (2013), beberapa daerah di Indonesia yang telah 

membudidayakan tanaman sorghum di antaranya adalah Jawa, Sulawesi Selatan, 

Sulawesi Tenggara, Nusa Tenggara Barat (NTB) serta Nusa Tenggara Timur 

(NTT), dengan pola tradisional digunakan di Jawa Tengah (Purwodadi, Pati, 

Demak, Wonogiri), Daerah Istimewa Yogyakarta (Gunung Kidul, Kulon Progo), 

Jawa Timur (Lamongan, Bojonegoro, Tuban, Probolinggo). 

 

Biji sorghum memiliki banyak kegunaan, di antaranya sebagai bahan baku industri 

pembuatan gula, monosodium glutamat, asam amino, beras sorghum, dan tepung 

sorghum yang dapat digunakan sebagai substitusi terigu dalam pembuatan berbagai 

macam produk pangan (Suwardi dan Suwarti, 2020).  

 

Budijanto dan Yuliyanti (2012) menjelaskan bahwa tahap pembuatan tepung 

sorghum adalah penyosohan biji sorghum untuk memisahkan kulit dari biji, 

perendaman biji sorghum dalam air, penyimpanan dalam kemasan aluminium 

selama 12 jam yang dilanjutkan dengan penggilingan. Proses perendaman 

dilakukan untuk mengurangi kadar tannin yang merupakan zat antigizi serta 

menimbulkan rasa sepat dan pahit (Mustika et al., 2019). Hal ini didukung oleh 

Amrinola dan Hariyadi (2015) yang menyatakan bahwa menghilangkan tannin 

dari bahan makanan di antaranya dapat dilakukan dengan perendaman, perebusan, 

fermentasi, dan pemyosohan kulit luar biji.  
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Menurut Kurniadi et al. (2013), sorghum umumnya mengandung protein kasar 8,9 

– 10,48%, lemak 2,5 – 3,7%, serat kasar 1,2 – 3,01%, abu 1,2 – 6,94%, pati dan 

gula 61,24 – 76,6 % dengan berat kering (BK) sekitar 88,94 – 93,31%, sementara 

Afify et al. (2011) melaporkan bahwa mineral yang terdapat dalam sorghum di 

antaranya adalah fosfor, kalium, magnesium, zat besi, dan zink.  

 

Sorghum mengandung oligosakarida yang merupakan komponen prebiotik, yaitu 

senyawa yang tidak dapat dicerna dalam tubuh namun dapat memberikan manfaat 

positif bagi tubuh dengan menstimulasi pertumbuhan dan aktivitas bakteri baik 

secara selektif dalam usus besar, sehingga dapat meningkatkan ketahanan sistem 

pencernaan (Sukarminah, 2017). 

 

2.4 Garut 

 

Umbi garut (Marantha arundinacea L.) memiliki kadar serat pangan yang cukup 

tinggi (9.78%) sehingga berpotensi mencegah beberapa penyakit degeneratif, 

termasuk penyakit jantung koroner, melalui mekanisme penurunan kolesterol 

dalam darah (Faridah et al., 2014). Menurut Amalia (2014), umbi garut 

mengandung asam folat, Vit. B kompleks seperti niacin, thiamin, piridoksin, asam 

pantotenat dan riboflavin, serta beberapa mineral penting, seperti kalium, 

tembaga, besi, mangan, fosfor, magnesium, dan seng. Kandungan gizi pada100 

gram tepung garut meliputi energi 355 kkal, protein 0,7 g,  lemak 0,2 g, 

karbohidrat 85,2 g, kalsium 8 mg, fosfor 22 mg, besi 1,5 mg (Koswara, 2013).  

Tepung umbi garut merupakan tepung yang diolah dari umbi tanaman garut. 

Pembuatan tepung garut dijelaskan Koswara (2013) dimulai dengan memilih 

umbi garut yang berkualitas baik, tidak lembek dan tidak berbau busuk. Umbi 

garut kemudian dibersihkan dari kulit arinya, dicuci, dan dipotong dengan 

ketebalan sekitar 5 mm untuk memudahkan dalam proses pengeringan. 

Pengeringan dilakukan menggunakan oven selama 10 jam dengan suhu 60oC. 

Umbi garut yang telah dikeringkan kemudian digiling dan diayak menggunakan 

ayakan 80 mesh untuk menghasilkan tepung dengan ukuran partikel seragam. 
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2.5 Pati Sagu 

 

Sagu (Metroxylon sp.) merupakan tanaman yang banyak tumbuh di daerah rawa 

dan pinggir sungai di Indonesia terutama di Papua, Maluku, Sulawesi dan Riau 

(Hariyanto, 2011). Pati sagu memiliki kandungan serat pangan 3,13%, kadar 

amilosa (27,45%), dan pati resisten yang tinggi (11%) (Puspita, 2019). Pati sagu 

juga mengandung antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan (Purwani, 2014). 

Menurut Duque et al. (2018), kadar total polifenol dan aktivitas antioksidan 

tepung sagu setara dengan beberapa bahan pangan sumber antioksidan seperti 

anggur dan buah-buahan lain. 

 

Proses pembuatan tepung sagu diawali dengan pengupasan kulit terluar batang 

dan pemarutan empulur sagu, dilanjutkan dengan proses ekstraksi yang dilakukan 

dengan perendaman dan pengendapan pati. Pati kemudian dipisahkan dari air dan 

diberi bahan anti browning (sodium bisulfit) sebelum dikeringkan menjadi tepung 

(Sakiynah et al., 2013). 

 

2.6 Mocaf (Modified Cassava Flour) 

 

Mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan tepung yang terbuat dari singkong 

(Manihot esculenta crantz) yang difermentasi (Unayah et al., 2020). Menurut 

Suryaningrum dan Rustanti (2016), mocaf memiliki viskositas, kemampuan 

gelasi, daya rehidrasi, dan kemampuan melarut yang lebih tinggi dibandingkan 

tepung singkong. Bakteri asam laktat yang digunakan dalam proses fermentasi 

memproduksi enzim-enzim yang menghancurkan dinding sel ubi kayu serta 

menghidrolisis kandungan gula menjadi asam-asam organik (Triyono et al., 

2019). Modifikasi dengan fermentasi ini dilakukan untuk mengurangi kandungan 

HCN yang terdapat secara alami pada singkong (Rasyid et al., 2020). Menurut 

Amanu dan Susanto (2014), fermentasi dapat menurunkan kadar HCN hingga 0 

ppm. Proses fermentasi juga dapat menutupi aroma khas singkong yang kurang 

disukai (Rani dan Susanto, 2015). 
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Pembuatan mocaf dijelaskan Putri et al. (2018) dimulai dengan pengupasan dan 

pencucian singkong. Singkong yang telah dikupas dan dicuci kemudian dipotong 

tipis membentuk kepingan untuk kemudian difermentasi. Perbandingan starter 

mocaf dan air yang digunakan dalam penelitian tersebut adalah 1:1000. Setelah 

proses fermentasi selesai, dilakukan proses pengeringan dan penepungan. 

Diagram alir proses pembuatan mocaf dijabarkan oleh Triyono et al. (2019) 

sebagai berikut. 

 

Gambar 2. Diagram alir pembuatan mocaf 

(Sumber: Triyono et al., 2019) 

 

Tergantung pada jenis varietas ubi kayu yang digunakan, mocaf memiliki kadar 

pati sekitar 75.49%, air 11.04 %, protein 2.45 %, lemak 0.73 %, dan abu 1.95 % 

(Rasyid et al., 2020). Mocaf memiliki karakteristik fisik yang setara dengan 

tepung terigu tipe II (protein sedang) sehingga dapat digunakan sebagai substitusi 

tepung terigu sebanyak 30%-100% serta dapat mengurangi konsumsi tepung 
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terigu hingga 20-30% (Unayah et al., 2020 dan Philia et al., 2020). Perbedaan 

mocaf dan terigu juga terletak pada kandungan gluten. Mocaf tidak mengandung 

gluten sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita celiac disease (Suryaningrum 

dan Rustanti, 2016). Mocaf juga dapat digunakan untuk memproduksi pati 

resisten 3 (rs3) yang baik untuk penderita diabetes (Philia et al., 2020). 



 

 

 

III. BAHAN DAN METODE 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, 

Laboratorium Pengolahan Limbah, Fakultas Pertanian Universitas Lampung, 

Laboratorium Daya dan Alat Mesin Pertanian Teknik Pertanian Universitas 

Lampung, dan Balai Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Bandar Lampung 

dari bulan Juli hingga November 2022. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

3.2.1 Alat 

 

Alat-alat yang digunakan adalah timbangan digital, mixer, loyang, baskom 

stainless, sendok, spatula, cetakan kue, kertas roti anti lengket, dan oven listrik. 

Alat-alat analisis yang digunakan di antaranya neraca analitik, oven, desikator, 

bom kalorimeter, cawan keramik, tanur, piring, tabung Soxhlet, labu didih, 

heating mantle, labu Kjedahl, alat dekstruksi, beaker glass, dan labu ukur. 

 

3.2.2 Bahan 

 

Tepung sorghum, garut, dan mocaf yang digunakan adalah merk Hasil Bumiku 

yang diproduksi di Banguntapan, Bantul, Jogjakarta, pati sagu yang digunakan 

adalah merk Sakti yang diproduksi oleh PD. Harsindo United Internusa, 

Tangerang, Banten. Tepung terigu yang digunakan adalah tepung terigu merk 

Kunci Biru. Inulin yang digunakan sebagai bahan pemanis merupakan produk 

impor dengan merk Orafti GR. Bahan-bahan tambahan yang digunakan di
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antaranya adalah minyak goreng, santan bubuk, cokelat bubuk, gula aren, garam, 

dan vanili. Bahan-bahan untuk analisis yang digunakan di antaranya adalah 

pelarut heksan, akuades, asam sulfat bebas nitrogen, larutan katalis tembaga, 

katalis selen, kalium sulfat bebas nitrogen dan indikator methyl red (MR). 

 

3.3 Rancangan Percobaan 

 

Percobaan ini dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) faktor tunggal berupa jenis tepung dalam lima ulangan untuk parameter 

uji kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan uji hedonik. Jenis tepung yang 

digunakan sebagai bahan baku brownchips, yaitu tepung terigu, tepung sorghum, 

tepung garut, mocaf, dan pati sagu. Penentuan pengulangan minimal ditentukan 

menggunakan rumus Federer yaitu (n-1)(r-1) ≥ 15, dengan n = jumlah perlakuan 

dan r = banyak pengulangan, sehingga didapatkan r ≥ 5. Data yang diperoleh diuji 

homogenitasnya menggunakan uji Bartlett dan aditifitasnya menggunakan uji 

Tuckey. Data kemudian diproses menggunakan analisis sidik ragam untuk 

mengetahui ada tidaknya pengaruh perlakuan dan diuji lanjut menggunakan uji 

BNT (Beda Nyata Terkecil) taraf 5% untuk mengetahui perbedaan antar 

perlakuan. Parameter uji kadar protein dan nilai kalori dianalisis menggunakan 

metode deskriptif.  

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

Penelitian ini terdiri dari pembuatan brownchips yang dilanjutkan dengan analisis 

sifat kimia dan sensori. Tepung yang digunakan sebagai bahan utama brownchips 

adalah tepung terigu, tepung sorghum, tepung garut, pati sagu, dan mocaf. Tepung 

sebanyak 50 g dicampurkan dengan bahan-bahan kering lainnya yaitu 20 g bubuk 

kakao, 50 g inulin, 30 g santan bubuk, 0,5 g vanili, dan 0,5 g garam sementara 108 

g telur dikocok bersama 30 g gula aren kemudian ditambahkan 55 ml minyak. 

Bahan kering kemudian dicampurkan dengan bahan basah dan diaduk rata. 

Adonan dioles tipis (± 2 mm) pada loyang beralaskan kertas roti anti lengket (non-

sticky baking paper) kemudian dipanggang dalam oven dengan suhu 125oC 
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selama 15 menit. Adonan dipotong-potong kemudian dipanggang kembali selama 

10 menit. Brownchips didinginkan kemudian dimasukkan dalam pouch plastik 

kedap udara. Diagram alir pembuatan brownchips dapat dilihat pada Gambar 3 

berikut. 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan brownchips 
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3.5 Pengamatan 

 

Pengamatan yang dilakukan pada produk brownchips yaitu pengamatan terhadap 

karakteristik kimia yang terdiri dari kadar air (AOAC, 2005), kadar abu (AOAC, 

2005), kadar lemak (AOAC, 2005), kadar protein (SNI 2973:2011), nilai kalori 

menggunakan bom kalorimeter, serta karakteristik sensori  menggunakan uji 

hedonik (Setyaningsih et al., 2010). 

 

3.5.1 Karakteristik Kimia 

 

3.5.1.1 Kadar Air (AOAC, 2005) 

 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri. Cawan 

yang akan digunakan dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C selama 30 

menit atau sampai didapat berat tetap. Setelah itu didinginkan dalam desikator 

selama 30 menit lalu ditimbang. Sampel ditimbang sebanyak 5 gram (B1) dalam 

cawan tersebut lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C sampai 

tercapai berat tetap (8-12 jam). Sampel didinginkan dalam desikator selama (30 

merit) lalu ditimbang (B2). Perhitungan kadar air dilakukan sebagai berikut: 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =  
𝐵1 − 𝐵2

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

 

3.5.1.2 Kadar Abu (AOAC, 2005) 

 

Sampel biskuit sebanyak yang sudah dihilangkan kandungan airnya ditimbang 

(B1) dan diletakkan pada cawan porselen. Sampel tersebut kemudian dibakar 

dalam tanur dengan suhu 550oC selama 2,5 jam. Sampel kemudian didinginkan 

dalam desikator selama 10 menit hingga mencapai suhu ruang dan ditimbang 

(B2). Kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut.  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 (%) =  
𝐵2

𝐵1
× 100% 
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3.5.1.3 Kadar Lemak (AOAC, 2005) 

 

Pengujian kadar lemak dilakukan menggunakan metode Soxhlet. Labu lemak 

dikeringkan dalam oven (T=100-105oC) hingga beratnya konstan lalu ditimbang 

(B1). Sampel biskuit dihaluskan dan ditimbang sebanyak 5 gram (S). Sampel 

tersebut dibungkus menggunakan kertas saring, kemudian dimasukkan dalam alat 

ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan dengan labu lemak. Perangkat soxhlet 

diisi dengan pelarut heksan hingga sampel terendam. Heating mantle diaktifkan, 

waktu mulai dicatat saat pelarut heksan mulai menguap dan melarutkan lemak 

dalam sampel. Ekstraksi lemak dilakukan selama 5-6 jam. Pelarut heksan 

dikeluarkan dari perangkat soxhlet. Ekstrak lemak yang berada di dalam labu 

lemak dikeringkan dalam oven (T=100-105oC) untuk menghilangkan sisa pelarut. 

Labu dan ekstrak lemak kemudian didinginkan dan ditimbang (B2). Kadar lemak 

dihitung menggunakan formula berikut. 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =  
𝐵2 − 𝐵1

𝑆
× 100% 

 

3.5.1.4 Kadar Protein (Badan Standardisasi Nasional, 2011) 

 

Kadar protein dianalisis menggunakan metode Kjehdahl berdasarkan SNI 

2973:2011 untuk sampel biskuit.  Sampel brownchips yang sudah dihaluskan 

ditimbang sebanyak 1-5g (W) dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl. Asam 

sulfat pekat ditambahkan sebanyak 25 ml beserta 15g K2SO4, CuSO4.5H2O 

sebagai katalis, dan 8-10 butir batu didih. Destruksi kemudian dilakukan dalam 

lemari asam hingga larutan berwarna hijau jernih. Larutan didinginkan kemudian 

diencerkan menggunakan akuades secukupnya. Larutan NaOH 30% sebanyak 75 

ml ditambahkan kemudian larutan dipastikan bersifat basa menggunakan indikator 

PP.  Distilasi dilakukan selama 10 menit atau hingga distilat tertampung sebanyak 

150 ml dalam labu Erlenmeyer yang berisi 50 ml larutan H2BO3 4%. Ujung 

pendingin dibilas menggunakan akuades. Campuran distilat dititrasi menggunakan 
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larutan HCl 0,01N dan penetapan blanko dilakukan. Kadar protein dihitung 

dengan rumus berikut.  

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 (𝑁 × 6,25)(%) =  
(𝑉1 − 𝑉2) × 𝑁 × 14,007 × 6,25

𝑊
× 100% 

Keterangan: 

V1 = volume HCl 0,01 N untuk titrasi sampel (ml) 

V2 = volume HCl 0,01 N untuk titrasi blanko (ml) 

N = Normalitas larutan HCl 

W = bobot sampel (mg) 

14,007 = bobot atom Nitrogen 

6,25 = faktor protein 

 

3.5.1.5 Nilai Kalori  

 

Nilai kalori brownchips ditentukan menggunakan metode bom kalorimeter. 

Sampel yang diuji diditempatkan dalam wadah kecil dalam ruangan yang 

dikelilingi oleh air. Sampel brownchips yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 

0,2g dan ditempatkan dalam cawan sampel. Kawat sepanjang 10 cm dipasangkan 

dan dipastikan menyentuh sampel dalam cawan. Perangkat dipasang dan diisi 

oksigen. Insulator diisi menggunakan air dan perangkat ditutup. Pengaduk serta 

alat penghitung suhu dan waktu dinyalakan. Suhu dihitung setiap satu menit 

hingga menit ke 5. Pembakaran kemudian dimulai dengan mengalirkan listrik 

melalui kawat. Molekul makronutrien dalam sampel akan dioksidasi sempurna 

menjadi air, karbondioksida dan nitrogen oksida. Suhu dicatat setiap 15 detik 

mulai detik ke 45 sejak pembakaran. Suhu kemudian dicatat setiap menit hingga 

menit ke 15 setelah pembakaran. Energi dalam sampel diubah menjadi panas yang 

kemudian menaikkan suhu air di sekeliling ruang pembakaran. Data suhu air yang 

dicatat sebelum dan sesudah pembakaran serta panjang kawat yang tersisa (mm) 

digunakan untuk menghitung jumlah panas yang dihasilkan oleh makanan yang 

dibakar tersebut dalam satuan kalori/gram. 
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3.5.2 Karakteristik Sensori (Setyaningsih et al., 2010) 

 

Pengujian karakteristik sensori brownchips dilakukan dengan uji hedonik 

menggunakan 50 panelis. Parameter sensori dari para panelis dilakukan untuk 

mengetahui penerimaannya terhadap rasa, warna, dan aroma dan tekstur 

brownchips, yang di-skor dengan 5 skala sebagai berikut.  

1 = sangat tidak suka 

2 = tidak suka 

3 = agak suka 

4 = suka 

5 = sangat suka 

Selanjutnya, hasil uji hedonik ditabulasikan dalam suatu tabel kemudian dianalisis 

menggunakan analisis sidik ragam dan uji lanjut BNT pada taraf 5%. 

 

3.5.3 Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Metode Composite Performance 

Index 

 

Penentuan Perlakuan terbaik dilakukan dengan metode CPI (Composite 

Performance Index). Terdapat 2 tren kriteria pada metode CPI, yaitu trend positif 

dan trend negatif. Kriteria trend positif adalah kriteria yang semakin tinggi 

nilainya maka semakin baik. Pada kriteria ini, nilai minimum pada setiap kriteria 

ditransformasikan ke nilai 100 dan nilai lainnya ditransformasikan secara 

proposional ke nilai yang lebih tinggi. Kriteria trend negatif adalah kriteria yang 

semakin rendah nilainya maka semakin baik. Pada kriteria ini, nilai minimum 

pada setiap kriteria ditransformasikan ke nilai 100 dan nilai lainnya 

ditransformasikan secara proporsional ke nilai yang lebih rendah. Nilai alternatif 

diperoleh dengan cara menjumlahkan perkalian antara nilai kriteria dengan bobot 

kriteria. Menurut Rahim et al.(2017), nilai CPI dapat dicari dengan menggunakan 

persamaan-persamaan berikut. 

𝑇𝑟𝑒𝑛𝑑 (−) =  
𝑉𝑎𝑙𝑢𝑒 𝑀𝑖𝑛

𝑉𝑎𝑙𝑢𝑒 𝑁
 𝑥 100 (Persamaan 1) 

           𝑇𝑟𝑒𝑛𝑑 (+) =  
𝑉𝑎𝑙𝑢𝑒 𝑁

𝑉𝑎𝑙𝑢𝑒𝑀𝑖𝑛
 𝑥 100 (Persamaan 2) 
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Nilai CPI direpresentasikan dalam matrik, Vij, 

𝑉𝑖𝑗 = [
𝑉11 𝑉12 𝑉𝑖𝑚
𝑉21 𝑉22 𝑉2𝑚
𝑉𝑛1 𝑉𝑛2 𝑉𝑛𝑚

]  

Menentukan peringkat setiap alternatif dapat dihitung dengan menggunakan 

persamaan 3 dan persamaan 4 berikut. Peringkat 1 diberikan pada alternatif 

dengan nilai tertinggi, peringkat 2 diberikan pada alternatif berikutnya, dan 

seterusnya.  

 

∑ 𝑊𝑗 =  1.0𝑚
𝑗=1     (Persamaan 3) 

NAi = ∑ ∑ 𝑉𝑖𝑗 ∗  𝑊𝑗𝑚
𝑖=1

𝑛
𝑖=1    (Persamaan 4) 

Keterangan : 

n  = Banyak alternatif; i = 1, 2, …, n 

m = Banyak kriteria; j = 1, 2, …, m 

NAi = Total nilai akhir alternatif ke i 

Vij = Nilai CPI alternatif ke i untuk kriteria ke j 

Wj = Tingkat kepentingan (bobot) kriteria ke j 



 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

 

Simpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah pati sagu merupakan bahan 

baku yang menghasilkan brownchips dengan karakteristik kimia dan sensori 

terbaik, yaitu kadar air 2,73%, kadar abu 1,87%, kadar protein 7,94%, kadar lemak 

31%, dan nilai kalori 537,36 kkal/100g. Kesukaan panelis terhadap brownchips pati 

sagu terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa berturut-turut memiliki nilai 3,71, 

3,82, 3,98, dan 3,6 (suka). 

 

5.2 Saran 

 

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini adalah perlu dilakukan pengujian 

lanjut terhadap indeks glikemik in vivo serta masa simpan brownchips yang dibuat 

dari tepung terigu, garut, sorghum, mocaf, dan pati sagu.  
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