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RINGKASAN 
 
Oat bran merupakan serealia yang mengandung betaglukan yang tinggi sehingga sangat 
baik untuk kesehatan. Karena kandungan betaglukan yang tinggi ini maka oat bran 
sangat baik untuk diaplikasikan dalam pembuatan cake seperti brownies. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi oat bran terhadap karakteristik fisik, 
kimia dan sensori dari brownies serta mengetahui formulasi brownies yang paling 
disukai. Substitusi yang digunakan adalah 0%, 7,5%, 15%, 22,5% dan 30%. Untuk 
karakteristik fisiknya, semakin banyak substitusi oat bran yang digunakan maka akan 
meningkatkan nilai hardness pada crumb, meningkatkan baking loss dan menurunkan 
volume pengembangan pada brownies. Untuk karakteristik kimianya, semakin banyak 
oat bran yang ditambahkan maka akan meningkatkan kadar abu, kadar protein, kadar 
lemak dan menurunkan kadar air serta kadar serat larut pada brownies. Untuk uji 
sensorinya, substitusi 30% menjadi pilihan panelis setelah brownies kontrol. 
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SUMMARY 
 
Oat bran has high betaglucan content, which is good for health. Therefore, oat bran is 
good to be applied in cake products such as brownies. This research is aimed to evaluate 
the effect of substitution of oat bran 22% on the physical, chemical dan sensory 
characteristics of the brownies and to find the best formulation which is chosen by 
panelists. The ratio of substitutions of oat bran are 0%, 7,5%, 15%, 22,5% and 30%. 
Based on physical characteristics, the increase of oat bran concentration increase crumb 
hardness, baking loss and decrease the volume of brownies. The results also show that 
the increase of oat bran concentration increase the ash, fat and protein contents but the 
higher concentration of oat bran will decrease moisture and soluble fiber contents. For 
sensory characteristics, substitution of 30% oat bran is chosen by most panelists. 
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