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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI
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untuk memperroleh gelar kesarjanaan di suatu Peguruan Tinggi, dan sepanjang
pengetahuan saya juga tidak terdapat karya yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh
orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam
daftar pustaka.

Apabila di kemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat
hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata

dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku.
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RINGKASAN

Formula pembuatan brownies dapat dimodifikasi supaya memiliki kandungan lemak
yang rendah. Cara termudah adalah dengan mereduksi pemakaian margarin. Namun
tidak adanya margarin dapat menurunkan kualitas brownies sehingga guar gum dapat
ditambahkan sebagai fat replacer dalam produk bakery rendah lemak. Penambahan
brokoli (Brassica olaracea L.var italic) dalam formula bertujuan untuk meningkatkan
nilai gizi dan sifat fungsional brownies. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari
pengaruh penambahan berbagai konsentrasi guar gum (0,25%, 0,5%, 0,75%, 1%)
terhadap sifat fisikokimiawi dan sensoris serta nilai gizi brownies rendah lemak yang
disukai konsumen. Pemakaian serbuk brokoli untuk mensubstitusi tepung terigu adalah
10%. Analisa pendahuluan yang dilakukan adalah dengan melakukan uji sensori
penerimaan brownies setelah disubstitusi serbuk brokoli. Konsentrasi 10% ternyata
tidak menunjukkan perbedaan tingkat kesukaan dengan brownies kontrol. Untuk itu
penggunaan 10% serbuk brokoli selanjutnya dipakai dalam semua formulasi brownies
bebas margarin yang digantikan guar gum. Analisa pada penelitian utama meliputi %
volume pengembangan, profil tekstur (hardness, cohesiveness, springiness, chewiness,
gumminess), kadar air, aktivitas antioksidan, total fenol, vitamin C, kadar lemak, dan
serat kasar. Analisa sensori kesukaan secara rating dan ranking dilakukan oleh 30
panelis tidak terlatih. Analisa proksimat kemudian dilakukan setelah terpilih brownies
rendah lemak yang disukai oleh panelis. Variabel-variabel yang menentukan kualitas
brownies dikorelasikan menggunakan korelasi Pearson. Hasil penelitian utama
menunjukkan konsentrasi guar gum yang ditingkatkan 0,5-0,75% meningkatkan %
volume pengembangan dengan hasil tertinggi sebesar 49,43% dan dapat menurunkan
profil tekstur pada semua parameter. Selain itu, semakin besar konsentrasi guar gum,
maka aktivitas antioksidan dan total fenol semakin meningkat namun pada kadar air,
vitamin C, kadar lemak, dan serat kasar tidak terpengaruh secara signifikan. Brownies
yang paling disukai adalah kontrol, diikuti dengan brownies brokoli rendah lemak
dengan penambahan 0,5% dan 0,75% guar gum, ditunjukkan dengan nilai 3 dari skala 5
(diterima). Dari kedua perlakuan tersebut, brownies rendah lemak dengan serbuk
brokoli+0,75% guar gum dipilih untuk analisa proksimat karena memiliki profil tekstur
yang tidak jauh beda dengan kontrol serta aktivitas antioksidan dan total fenol yang
cukup tinggi yaitu sebesar 79,40% dan 41,71 mg GAE/g dalam berat kering. Brownies
ini memiliki kadar air, abu, karbohidrat, dan protein lebih tinggi secara nyata dan
sebaliknya kadar lemak jauh lebih rendah dengan penurunan mencapai 75% (19,95%
menjadi 5% dalam berat kering) daripada brownies kontrol.



SUMMARY

The formula for making brownies can be modified to produce low fat brownies. One of
the easiest ways is by reducing the use of margarine. However, the absence of
margarine in the formula would decrease the brownies quality so guar gum could be
added as fat replacer in low-fat bakery product. The addition of broccoli (Brassica
olaracea L.var italic) in the formula was aimed to increase the nutritional and
functional properties of brownies. The purposes of the research were to study the effect
of various guar gum concentrations (0.25%, 0.5%, 0.75%, 1%) on the physicochemical
and sensory properties; also on the nutrition value of the preferred low fat brownies.
Broccoli powder concentration that used to substitute wheat flour was 10%. The
preliminary analysis was done by acceptance sensory test of brownies after substituted
by broccoli powder. Using the concentration of 10% didn’t show differences in
preferences with control brownies. Therefore, 10% broccoli powder was used further in
all free margarine brownies formulation that replaced with guar gum. The analysis
were % volume expansion, texture profile (hardness, cohesiveness, springiness,
chewiness, gumminess), water content, antioxidant activity, total phenols, vitamin C, fat
content, and crude fiber. Hedonic sensory tests both rating and ranking were evaluated
by 30 untrained panelists. Proximate analysis was conducted after low-fat brownies
was chosen by panelists based on their preferences. The variables that determine the
quality of brownies were correlated using Pearson correlation. The primary test results
showed that increasing concentration of guar gum 0.5-0.75% increased % volume
expansion with the highest result 49.43% and reduced texture profiles at all
parameters. Besides that, the greater guar gum concentration, the greater antioxidant
activity and total phenols but the water content, vitamin C, fat content, and crude fiber
weren’t significantly affected. The most preferred brownies were control, followed by
both low fat broccoli brownies added with 0.5% and 0.75% guar gum as shown at
grade 3 from a scale of 5 (accepted). Between both treatments, low-fat brownies with
powdered broccoli+ 0.75% guar gum was chosen for proximate analysis because it had
texture profile that not much different from the control and antioxidant activity and total
phenol that quite high, shown by 79.40% and 41.71 GAE/qg in dry weight. This brownies
had higher water content, ash, carbohydrate, and protein and on the contrary the fat
content significantly much lower with a decline until 75% (19.95% to 5% in dry weight)
than control brownies.
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