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RINGKASAN 

 

Fudgy brownies merupakan produk bakery yang didominasi coklat dan memiliki tekstur 

yang padat. Fudgy brownies digemari berbagai kalangan dan umum dikonsumsi sehari-hari, 

namun yang menjadi perhatian adalah kandungan energi yang terdapat di dalamnya. 

Konsumsi energi berlebih yang terjadi terus-menerus dapat meningkatkan berbagai risiko 

penyakit kronis. Satu porsi fudgy brownies yang terdiri dari 2 potong brownies (44 g) 

memiliki energi sebesar 282,98 kkal, sedangkan pada penelitian ini mengacu pada anjuran 

<250 kkal / porsi (Nix) untuk membatasi konsumsi energi agar tidak berlebih. Oleh sebab itu 

perlu dilakukan modifikasi pada formulasi brownies Toki-Toki Kitchen yang menjadi 

formulasi dasar pada penelitian ini. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi 

brownies dengan energi yang lebih rendah yang memiliki karakteristik sensori yang masih 

dapat diterima konsumen. Ditinjau dari bahan yang digunakan, bahan yang memberi energi 

paling tinggi adalah coklat compound, butter, dan gula. Perlakuan terdiri dari reduksi 

penggunaan coklat compound dari 0%, 25%, dan 50%, substitusi butter dengan alpukat dari 

0%, 50%, dan 100%, dan reduksi penggunaan gula dari 90 g menjadi 60 g setiap resepnya. 

Ketiga bahan tersebut tentunya juga memiliki peran penting pada karakteristik brownies yang 

dihasilkan. Untuk mengetahui pengaruhnya, maka pada penelitian ini dilakukan analisis 

energi, fisik (berat, penyusutan berat, tinggi, dan pengembangan), tekstur (hardness), dan 

sensori (rasa, tekstur, dan overall) dengan panelis konsumen Toki-Toki Kitchen. Modifikasi-

modifikasi yang telah disebutkan berhasil menurunkan energi pada brownies yang 

dihasilkan, dengan konsekuensi tertentu.  

 

Reduksi coklat compound dan substitusi butter berhasil menurunkan energi brownies, namun 

substitusi butter lebih berpengaruh. Pengurangan coklat compound menyebabkan brownies 

yang dihasilkan menjadi lebih keras (terjadi peningkatan hardness) dan menurunkan berat 

per porsi brownies. Substitusi butter dengan alpukat menyebabkan tekstur brownies lebih 

keras. Perbedaan kekerasan akibat pengurangan coklat compound dan substitusi butter 

berbeda nyata (P>0,05). Substitusi butter dengan alpukat pada tingkat 50% menghasilkan 

brownies dengan permukaan yang paling mulus, substitusi 0% menghasilkan brownies yang 

berporsi dan 100% pecah-pecah . Pada analisis sensori, brownies dengan formulasi A (100% 

coklat compound, 0% substitusi butter) memiliki penilaian paling tinggi untuk rasa, tekstur, 

dan overall dan pada urutan ke-2 formulasi H (50% coklat compound, 50% substitusi butter) 

untuk rasa, tekstur, dan overall yang semuanya berbeda nyata dari formulasi A. Berdasarkan 

berbagai pertimbangan, formulasi brownies yang akan digunakan adalah formulasi H yang 

memiliki energi sebesar 196,31 kkal / 44 g yang dapat menggunakan klaim reduced calorie. 
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SUMMARY 

 

Fudgy brownie is a bakery product dominated by chocolate and has a dense texture. Fudgy 

brownie is loved by various people and commonly consumed on a daily basis, but its energy 

content needs more attention. Excessive energy consumption that occurs continuously can 

increase the risk of various chronic diseases. One serving of fudgy brownie consisting of 2 

pieces of brownie (weight 44 g) has an energy of 282,98 kcal, which is considered as high 

compared to the standard used in this study (<250 kcal / 44 g) to limit energy intake to 

prevent excessive energy consumption. Therefore, modifications are made to the Toki-Toki 

Kitchen’s brownie formulation which is the basic formulation used in this study. This study 

aims to determine the formulation of brownie with lower energy that still has acceptable 

sensory characteristics. Based on the ingredients used, the ones that give the highest energy 

are chocolate compound, butter, and sugar. The modifications consisted of reducing the 

chocolate compound usage starting from 0%, 25%, and 50%, substitution of butter with 

avocado puree starting from 0%, 50%, and 100%, and reducing the sugar from 90 g to 60 g 

for each recipe. These three ingredients also have important roles for the characteristics of 

the brownie produced. To determine the effect of these modifications, this study conducted 

an analysis of energy, physical (weight, weight loss, height, and height expansion), texture 

(hardness), and sensory (taste, texture, and overall) with Toki-Toki Kitchen’s consumers as 

the panelists. The aforementioned modifications succeeded in reducing the energy in the 

brownie, but with certain consequences.  

 

Both chocolate compound reduction and butter substitution successfully decrease the energy 

in the final product, but butter substitution is more effective. Hardness difference caused by 

chocolate compound reduction and butter substitution was significantly different (P>0.05). 

Substitution of butter with avocado at 50% produced brownie with the smoothest surface. In 

sensory analysis, brownies with formulation A (100% chocolate compound, 0% butter 

substitution) got the highest rating for taste, texture, and overall and in the 2nd place was 

formulation H (50% chocolate compound, 50% butter substitution) for taste, texture, and 

overall which are all significantly different from formulation A. Based on various 

considerations, the brownie formulation that will be used is the formula H which has an 

energy of 196,31 kcal / 44 g which can be claimed as a reduced calorie product. 
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