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MOTTO 

“Tidak ada usaha yang menghianati hasilnya, teruslah berjalan meskipun 

arahnya masih samar. Masa muda adalah masa untuk tidak takut mencoba 

sesuatu, teruslah bekerja keras dan berhentilah ketika tubuh telah gugur.” 
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RINGKASAN  

 ANGGUN PUTRI SABRINA Pembuatan Brownies Panggang dengan 

Perbandingan Tepung Terigu dan Ampas Susu Kedelai (dibimbing oleh 

SUYATNO dan IDEALISTUTI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung 

terigu dan ampas susu kedelai terhadap sifat kimia dan sensoris brownies panggang. 

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Palembang dan Laboratorium Universitas Sriwijaya pada bulan 

November hingga bulan Agustus 2026. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) non-Faktorial dengan lima perlakuan dan diulang sebanyak 

tiga kali ulangan. Perlakuan yang digunakan di dalam penelitian ini adalah M1 : 

perbandingan tepung terigu 80 % : ampas susu kedelai 20 %; M2 : perbandingan 

tepung terigu 65 % : ampas susu kedelai 35 %; M3 : perbandingan tepung terigu 50 

% : ampas susu kedelai 50 %; M4 : perbandingan tepung terigu 35 % : ampas susu 

kedelai 65 %; M5 : perbandingan tepung terigu 20 % : ampas susu kedelai 80 %.  

Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia meliputi kadar air, kadar 

protein dan kadar serat, sedangkan uji sensoris meliputi warna, aroma, rasa dan 

kelembutan. Hasil penelitian uji kimia menunjukkan bahwa kadar air tertinggi 

terdapat pada perlakuan M5 (28,02). Kadar protein tertinggi terdapat pada 

perlakuan M5 (12,25). Kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan M5 (8,24). 

Sedangkan uji sensoris terhadap warna nilai kesukaan tertinggi terdapat pada 

perlakuan M3 dengan nilai rata-rata sebesar 3,84 (agak suka). Tingkat kesukaan 

terhadap aroma terdapat pada perlakuan M4 dengan nilai rata-rata sebesar 4,20 

(suka). Tingkat kesukaan terhadap rasa terdapat pada perlakuan M4 dengan nilai 

rata-rata sebesar 4,28 (suka). Tingkat kelembutan tertinggi terdapat pada perlakuan 

M5 dengan nilai rata-rata sebesar 2,20 (lembut).  
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SUMMARY 

ANGGUN PUTRI SABRINA The Making of Baked Brownies Using 

Different Ratios of Wheat Flour and Soya Milk Residue (supervised by SUYATNO 

and IDEALISTUTI). 

This study aims to determine the effect of different ratios of wheat flour and 

soy milk residue on the chemical and sensory properties of baked brownies. The 

study was conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture, 

Muhammadiyah University of Palembang, and the Laboratory of Sriwijaya 

University from November through August 2026. This study used a non-factorial 

randomized block design (RBD) with five treatments and three replications. The 

treatments used in this study were as follows: M1: a ratio of 80% wheat flour to 

20% soy milk residue; M2: a ratio of 65% wheat flour to 35% soy milk residue; 

M3: a ratio of 50% wheat flour to 50% soy milk residue; M4: a ratio of 35% wheat 

flour to 65% soy milk residue; M5: a ratio of 20% wheat flour to 80% soy milk 

residue. The variables observed in this study for the chemical analysis included 

moisture content, protein content, and fiber content, while the sensory evaluation 

included color, aroma, taste, and tenderness. The results of the chemical analysis 

showed that the highest moisture content was found in treatment M5 (28,02). The 

highest protein content was found in treatment M5 (12,25). The highest fiber 

content was found in treatment M5 (8,24). Meanwhile, in the sensory evaluation, 

the highest level of preference for color was found in treatment M3, with an average 

score of 3.84 (somewhat like). The highest level of preference for aroma was found 

in treatment M4, with an average score of 4.20 (like). The highest level of 

preference for taste was found in treatment M4, with an average score of 4.28 (like). 

The highest level of tenderness was found in treatment M5, with an average score 

of 2,20 (tender). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Masyarakat Indonesia yang tinggal di daerah perkotaan sebagian besar 

penduduknya sering mengonsumsi makanan instan, kelompok masyarakat 

menengah ke atas telah mengalami perubahan pola makan. Pola makan mereka 

bergeser dari yang tinggi karbohidrat, tinggi serat, dan rendah lemak menjadi pola 

yang rendah karbohidrat serta serat, namun tinggi lemak dan protein. Kekurangan 

konsumsi serat juga menyebabkan terjadinya penyakit seperti kanker kolon, jantung 

koroner, divertikulosis dan apendikitis serta berbagai penyakit degeneratif lainnya 

(Santoso, 2011). Salah satu bahan pangan yang memiliki potensi besar dalam 

mendukung pemenuhan kebutuhan gizi tersebut adalah kedelai, yang dikenal 

sebagai sumber protein nabati berkualitas tinggi. 

Kedelai merupakan salah satu jenis tanaman polong-polongan yang berfungsi 

sebagai sumber utama protein dan minyak nabati di tingkat global. Tanaman ini 

dianggap sebagai komoditas pangan strategis terpenting setelah padi dan jagung. 

Kontribusi besar kedelai dalam menyediakan bahan pangan bernutrisi bagi manusia 

membuatnya dijuluki sebagai "Gold from the Soil" atau "World’s Miracle", berkat 

kualitas asam amino proteinnya yang tinggi, seimbang, dan lengkap (Aldillah et al., 

2014). Salah satu produk dari kacang kedelai yaitu susu kedelai yang berperan 

penting dalam mencegah stunting dan malnutrisi (Amali dan Akib, 2025). Dalam 

produk susu kedelai biasanya tersisa limbah berupa ampas susu kedelai. 

Ampas susu kedelai adalah produk sampingan pengolahan susu kedelai yang 

dikelola oleh industri rumah tangga maupun industri besar. Di Indonesia, biasanya 

limbah ampas susu kedelai tersebut hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak 

unggas maupun babi (Mustafa dan Elliyana, 2019). Ampas susu kedelai memiliki 

kandungan kadar air yang tinggi, umur simpan pendek sekitar 48 jam di suhu ruang 

dan mudah rusak (Adhimah et al., 2017).  Gizi yang terkandung dalam ampas 

kedelai masih cukup tinggi, terutama protein dan serat. Ampas susu kedelai 

mengandung air 89,9%, protein 1,3%, lemak 2,2%, abu 0,3%, karbohidrat 6,3%, 
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serat pangan tidak larut 1,0% dan serat larut 4,7% (Septifani, 2018). Serat yang 

dihasilkan ampas kedelai bermanfaat dalam kesehatan seperti dapat memperbaiki 

gangguan pencernaan. Serat tersebut berfungsi dapat menyerap air dan mengikat 

serta menurunkan glukosa darah dalam tubuh manusia. Selain itu tepung ampas 

tahu mengandung zat mikro seperti mineral, potasium, kalsium, isoflavon, zat besi 

dan antioksidan (Walgiyanti et al., 2024). Ampas kedelai dapat dimanfaatkan 

menjadi tepung ampas kedelai untuk menjadi substitusi tepung terigu dalam 

pembuatan cookies yang kaya akan serat pangan dan protein (Adhimah et al., 2017). 

Ampas susu kedelai yang dijadikan tepung bisa dijadikan cara alternatif untuk 

mengurangi impor gandum yang pada tahun 2017 naik mencapai 6 % atau 8,79 juta 

ton yang pada tahun sebelumnya 8,3 juta ton impor gandum (Putri et al., 2018). 

Ampas susu kedelai memiliki sifat fungsional yang mendukung pemanfaatannya 

dalam produk pangan. Sifat tersebut meliputi kemampuan menyerap dan menahan 

air, mengikat minyak, mengalami pengembangan, serta berinteraksi dengan fase air 

dan minyak dalam sistem pangan(Asghar et al., 2023). Sifat fungsional tersebut 

terutama berkaitan dengan kandungan serat pangan dan protein yang terdapat dalam 

ampas susu kedelai. Kemampuan mengikat air berpotensi memengaruhi 

kelembapan dan tekstur produk, sedangkan kemampuan mengikat minyak dapat 

berkontribusi terhadap karakteristik mouthfeel dan tekstur. Oleh karena itu, 

pemanfaatan ampas susu kedelai sebagai bahan substitusi dalam brownies 

panggang tidak hanya berpotensi meningkatkan kandungan serat pangan, tetapi 

juga dapat memengaruhi karakteristik fisik dan sensoris produk (Yoshida dan 

Prudencio, 2020). 

Brownies panggang merupakan produk pangan olahan dengan cita rasa 

manis, berwarna cokelat dan memiliki tekstur padat serta beraroma cokelat. 

Makanan ini banyak disukai oleh kalangan masyarakat dari anak – anak hingga 

orang dewasa. Biasanya tepung terigu digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

brownies selain gula, telur, emulsifier, margarin, cokelat batang dan bubuk cokelat, 

pada penelitian ini akan digunakan perbandingan tepung terigu dan ampas susu 

kedelai dalam pembuatan brownies panggang. 
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Tepung terigu merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan produk 

bakery, termasuk brownies panggang, karena memiliki sifat fungsional yang 

berperan dalam pembentukan struktur dan tekstur produk. Tepung terigu 

mengandung protein gluten yang terdiri atas gliadin dan glutenin. Kedua protein 

tersebut membentuk jaringan gluten yang memberikan sifat kohesif dan viskoelastis 

pada adonan, sehingga berperan penting dalam karakteristik produk bakery 

(Shewry, 2019). Selain protein gluten, pati merupakan komponen penting tepung 

terigu yang berinteraksi dengan air dan komponen lainnya selama proses 

pengolahan. Pada proses pemanggangan, pati mengalami pengembangan dan 

gelatinisasi sehingga berkontribusi terhadap pembentukan struktur dan 

karakteristik tekstur produk (van Rooyen et al., 2023). Oleh karena itu, substitusi 

tepung terigu dengan ampas susu kedelai dapat memengaruhi karakteristik 

brownies karena berkurangnya persentase tepung terigu yang berperan dalam 

pembentukan jaringan gluten dan struktur produk. 

Menurut hasil penelitian Adhimah et al., (2017) menunjukkan bahwa 

perlakuan tepung  ampas kedelai 40 % : tepung terigu 60 % dalam pembuatan 

cookies adalah perlakuan yang disukai panelis dan kandungan gizi protein 7,2 %; 

kadar air 2,22 %; abu 2,20; serat pangan total 0,85 % dan serat pangan tidak larut 

0,51. 

Menurut penelitian Walgiyanti et al., (2024), brownies dengan tepung ampas 

kedelai dengan penambahan flaxseed atau biji-bijian yang mengandung zat gizi 

biologis seperti asam lemak, omega-3, protein dan serat pangan yang akan 

menghasilkan brownies tinggi serat dan rendah gluten. Hasil penelitiannya 

didapatkan bahwa perbandingan tepung terigu dan tepung ampas susu kedelai 

sebanyak 1:2 adalah formulasi terbaik pada pembuatan brownies rendah gluten 

basah 12%, gluten kering 4,3%, protein 0,07%, dan serat 47,46%.  

Menurut penelitian Inayah et al., (2025), substitusi tepung ampas tahu dengan 

konsentrasi (20%, 25%, 30%) dan 50 gram kulit pisang kepok pada pembuatan 

brownies kering menghasilkan semakin banyak tepung ampas tahu ditambahkan 

maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis.  
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Menurut penelitian Mubarok et al., (2025), substitusi tepung okara dan 

penambahan bubuk kayu manis terhadap karakteristik fisikokimia cookies akan 

meningkatkan kadar air, kadar abu, dan kekerasan pada produk cookies. Perlakuan 

terbaik diperoleh pada kombinasi 50% tepung okara dengan 0,5 g bubuk kayu 

manis. Kandungan seratnya yang tinggi mampu menyerap air, meningkatkan 

viskositas adonan, dan membentuk struktur lebih padat. 

Berdasarkan latar belakang dari pendekatan penelitian-penelitian terdahulu 

mengenai produk-produk olahan dari substitusi tepung terigu dan tepung ampas 

kedelai yang bersumber dari ampas tahu ataupun ampas susu kedelai di atas sebagai 

pembanding maka penulis akan melakukan penelitian pembuatan produk dengan 

menggunakan ampas susu kedelai yang masih segar dengan judul Pembuatan 

Brownies Panggang dengan Perbandingan Tepung Terigu dan Ampas Susu 

Kedelai. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah sebagai 

berikut:  

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung terigu dan ampas susu kedelai 

terhadap sifat kimia dan sensoris brownies panggang? 

2. Berapakah perbandingan tepung terigu dan ampas susu kedelai yang 

menghasilkan brownies  panggang terbaik berdasarkan uji sensoris? 

1.3 Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1 Tujuan Penelitian  

Adapun tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung terigu dan ampas susu 

kedelai terhadap sifat kimia dan sensoris brownies panggang. 

2. Untuk mengetahui perbandingan tepung terigu dan ampas susu kedelai yang 

menghasilkan brownies panggang terbaik.  
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2.3.1 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:   

1. Memanfaatkan limbah ampas susu kedelai menjadi substitusi dalam pembuatan 

brownies panggang. 

2. Menambah nilai gizi  pada brownies panggang. 

3. Menambah inovasi  dalam pembuatan brownies panggang. 
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