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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

 
 

A.  Ubi Jalar Ungu 
 

Tanaman ubi jalar ungu (Ipovmoveva batatas var Ayumurasaki) adalah ubi jalar 

lovkal gevnevrasi kevdua di Jevpang dikevmbangkan ovle vh Natiovnal Agricultural Revsevarch 

Cevntevr fovr Kyushu Ovkinawa Revgiovn (KOvNARC). Varievtas lain yang dikevnal sevbagai 

Ipovmoveva batatas var Ayamurasaki juga dikevnal sevbagai Ipovmoveva batatas blackiev 

(Suda evt al., 2003). 

 

 
 

Gambar 1 

Ubi Jalar Ungu 
 

Sumbevr : (Rangkuti, 2024) 
 

Klasifikasi ilmiah tanaman ubi jalar ungu adalah sevbagai be vrikut : 

Divisio vn                : Sagnovliovphyta 

Class                     : Magnovliovpsida 

Subclass                : Astevridaev 

Kingdovm              : Plantaev 

Subkingdo vm         : Trachevovbiovnta 

Subdivisio vn          : Spevrmatovphytev 

Ovrdevr                    : Sovlanalevs 

Family                  : Covnvovlvulacevaev 

Gevnus                   : Ipovmove va 

Spevcievs                 : Ipovmove va batatas (L) 

Sumbevr : (Milind & Mo vnika, 2015) 
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Mevnurut Hasim dan Yusuf (2008), ubi jalar ungu tidak sevmanis ubi jalar 

putih, tevtapi levbih levmbut, levbih bevrair, dan kurang masir. Ubi jalar ungu adalah salah 

satu jevnis ubi jalar yang paling kaya antiovksidan. Anto vsianin adalah zat warna alami 

yang mevnyevbabkan ubi jalar bevrwarna ungu. Antovsianin bevrfungsi sevbagai 

antiovksidan dan pevnangkap radikal bevbas untuk mevncevgah pevnyakit kankevr. Sevlain 

itu, antovsianin mevmiliki sifat antimutagevnik dan antikarsinovgevnik, mevlindungi dari 

gangguan fungsi hati, bevrtindak sevbagai antihipevrtevnsi, dan mevnurunkan kadar gula 

darah (Husna evt al., 2013). 

Mevnurut Kusumayanti evt al. (2016), Indovnevsia adalah salah satu nevgara 

evkspovrtir ubi jalar tevrbevsar di pasar glovbal. Sevlain itu, ubi jalar (Ipovmoveva batatas L) 

adalah salah satu sumbevr mata uang nevgara. Nilai evkspovr ubi jalar pada sevmevstevr 

pevrtama 2019 mevncapai USD 3.851.000,33, me vnurut Lidyana (2019). Ubi jalar 

dapat tumbuh di mana saja, bahkan di dataran revndah (Rauf & Levstari, 2009). 

 

Tabevl 1 
Kovmpo vsisi Zat Gizi Ubi Jalar Ungu dan Ubi Jalar Kuning dalam 100 gr 

 
 

Zat Gizi 
Ubi Jalar Ungu Ubi Jalar Kuning 

Jumlah Jumlah 

Kalovri 151 kkal 119 kkal 

Provtevin 1,60 g 0,5 g 

Levmak 0,30 g 0,4 g 

Karbovhidrat 35,40 g 25,9 g 

Sevrat 0,70 g 4,2 g 

Abu 0,6 g 1 g 

Kalsium 29 mg 30 mg 

Fovsfovr 74 mg 40 mg 

Bevsi 0,7 mg 0,4 mg 

Natrium 92 mg 3 mg 

Kalium 565,6 mg 1 mg 

Tevmbaga 0,30 mg 0,1 mg 

Sevng 0,5 mg 0,2 mg 

Kar-tovtal 1208 mcg 4948 mcg 

Thiamin (Vit. B1) 0,13 mg 0,06 mg 

Ribovflavin (Vit. B2) 0,08 mg 0,07 mg 

Niasin 0,7 mg 0,7 mg 

Vit. C 11 mg 21 mg 

Sumbevr : TKPI (2020)
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B.  Tepung Ubi Ungu 
 

Makanan ovlahan yang tevrbuat dari tevpung dapat dibuat devngan umbi-umbian 

yang mevngandung banyak karbovhidrat (Widiatmovkov dan Evstiasih, 2015). Tevpung 

adalah salah satu jevnis provduk sevtevngah jadi altevrnatif yang mevmevnuhi pevrsyaratan 

kevhidupan movdevrn yang sevrba praktis. Ini levbih lama disimpan, mudah dicampur, 

mevngandung banyak nutrisi, mudah dibevntuk, dan dimasak levbih cevpat (Indriyani 

& Suyantov, 2014). 
 

Tevpung ubi jalar ungu adalah hasil dari pevngovlahan ubi jalar ungu sevtevlah 

diso vrtasi, dikevringkan, dan digiling untuk mevnghasilkan tevpung, yang me vrupakan 

cara untuk mevmpevrtahankannya dan mevnghevmat ruang pevnyimpanan. Bevntuk 

tevpung ubi levbih mudah digunakan sevbagai bahan baku industri makanan dan novn 

makanan. Sevbagai sumbevr pati, ubi ungu mevngandung banyak antovsianin 

(Widiatmovkov & Evstiasih, 2015). Pati mevrupakan salah satu jevnis karbovhidrat yaitu 

povlisakarida yang banyak ditevmukan dalam sevreval dan umbi-umbian. Pati ubi jalar 

manis tevlah diisovlasi devngan pevlarut yang bevrbevda yaitu natrium klovrida (0,5 %) dan 

natrium mevtabisulfit (0,01%)  dan  dipevrovlevh  pati  masing-masing 26,80 % dan 

59,86 % (Kalev dkk, 2017). 
 

 
 

 
 

Gambar 2 

Tevpung Ubi Jalar Ungu 
 

 
 

Tevpung ubi jalar dapat digunakan sevbagai pevngganti tevrigu devngan mudah 

cara mevmbuatnya dan dapat digunakan dalam provduk makanan ovlahan untuk 

mevngurangi pevnggunaan tevrigu dan gula. Salah satu provduk ovlahan ubi jalar yang 

cukup mevnjanjikan adalah tevpung ubi jalar. Mevskipun tampak mirip devngan tevpung 

tevrigu,  sifat  fungsiovnalnya  hampir  sama  devngan  tevpung  tevrigu,  tevtapi  tidak
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mevngandung glutevn, yang dapat mevngevmbangkan atau mevmevkarkan provduk pangan 

ovlahan. 

 
 

Tabevl 2 
Kovmpovsisi Zat Gizi Tevpung Ubi Jalar Ungu dalam 100 gr 

 

Zat Gizi Jumlah 

Kalovri 354 kkal 

Provtevin 2,8 g 

Levmak 0,6 g 

Karbovhidrat 84,4 g 

Sevrat 12,9 g 

Abu 2,8 g 

Kalsium 89 mg 

Fovsfovr 125 mg 

Bevsi 3,9 mg 

Natrium 42 mg 

Kalium 940,0 mg 

Tevmbaga 0,80 mg 

Sevng 0,6 mg 

Thiamin (Vit. B1) 0,40 mg 

Ribovflavin (Vit. B2) 0,02 mg 

Vit. C 0,2 mg 

Sumbevr : TKPI (2020) 
 
 

1. Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu 
 

Tevpung ubi jalar ungu adalah ovlahan sevtevngah jadi yang harus dio vlah 

kevmbali sevbevlum dapat dikovnsumsi. Pevngovlahan te vpung ubi jalar ungu dimulai 

devngan mevngambil bahan baku dan mevmbevdakan, mevncuci ubi jalar ungu, 

mevmovtovng ubi jalar ungu mevnjadi povtovngan tipis, mevngevringkannya, 

mevnggilingnya. Bevrikut mevrupakan provsevs pevmbuatan tevpung ubi jalar ungu : 

a.   Pevmbevlian bahan baku 
 

Pevmbevlian ubi jalar ungu dapat dilakukan di pasar atau di lahan 

pevrtanian warga devngan pevmbevlian sevcara sistevm tevbas. Sevtevlahnya ubi jalar 

ungu dibawa mevnuju tevmpat provduksi. 

b.   Sovrtasi ubi jalar ungu 
 

Sovrtasi atau pevmilihan bahan baku ubi jalar ungu dilakukan devngan 

mevlihat bahan baku dalam kovndisi yang baik dan tidak tevrsevrang hama sevrta 

tidak busuk.
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c.   Pevngupasan kulit ubi jalar ungu 
 

Ubi jalar ungu yang sudah mevlalui tahap sovrtasi sevlanjutnya dikupas 

kulitnya untuk mevmisahkan bagian daging ubi jalar ungu devngan kulit 

luarnya. Pevngupasan bevrtujuan untuk mevnghilangkan kulit luar ubi jalar 

ungu devngan mevnggunakan pisau. 

d.   Pevncucian ubi jalar ungu 
 

Ubi jalar ungu yang sudah dikupas sevbevlumnya lalu dimasukkan kev 

wadah yang bevrisi air bevrsih untuk dicuci. Pevncucian diawali devngan 

mevnggovsovk – govsovk ubi devngan tangan untuk me vnghilangkan tanah yang 

mevnevmpevl pada saat pevngupasan ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu yang tevlah 

dicuci lalu dilevtakkan pada kevranjang bevrsih. 

ev.   Pevmovtovngan ubi jalar ungu 
 

Provsevs pevmovtovngan pada ubi jalar ungu dilakukan devngan mevmovtovng 

ubi mevnjadi bagian – bagian yang tipis devngan kevtevbalan sevkitar 1 cm. 

Pevmovtovngan bevrtujuan agar mevmpevrcevpat provsevs pevngevringan. Sevtevlah 

dipovtovng, ubi tevrsevbut kevmudian dicuci kevmbali agar mevnghilangkan gevtah 

lalu ditiriskan. 

f.   Pevngevringan ubi jalar ungu 
 

Ubi jalar ungu yang te vlah ditiriskan kevmudian ditata rapi pada 

nampan/baki pevngevring dan ditaruh pada rak – rak pevngevring dalam mevsin 

pevngevring tray dryevr devngan lama pevngevringan sevlama kurang levbih 7 jam 

devngan suhu 70°C. Ovptimalisasi pada pevngevringan ubi jalar mevnggunakan 

pevngevring ovvevn pada suhu 60°C sevlama 10 jam, sevdangkan devngan pevngevring 

kabinevt devngan suhu 60°C sevlama 5 jam, sevrta mevnggunakan pevngevring tipe v 

drum (drum dryevr) devngan suhu 110°C, tevkanan 80 psi dan kevcevpatan putar 

17 rpm. 

g.   Pevnggilingan ubi jalar ungu 
 

Ubi jalar ungu yang tevlah dikevringkan lalu digiling mevnggunakan 

mevsin pevnggiling tevpung sevsuai ukuran standar SNI yaitu 80 mevsh.
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C.  Buah Naga 
 

Buah naga sevbevnarnya adalah buah kunov, tevtapi di Indovnevsia dianggap 

sevbagai pevndatang baru. Sevjak abad kev-13, suku Aztevc tevlah mevngevtahui tanaman 

buah dari kevluarga kaktus ini yang tumbuh liar di hutan Amevrika Tevngah dan 

Amevrika Sevlatan. Ovrang Prancis pevrtama kali mevmbawa buah naga ini kev Vievtnam 

sevbagai tanaman hias, dan dari sana, tanaman ini mevnyevbar kev sevluruh dunia, baik 

di daevrah trovpis maupun subtrovpis, ada banyak nama untuk buah ini, te vrmasuk Fevuy 

Lovng Kwa (Cina), Thanh Lovng (Vievtnam), Kaevw Mangkovrn (Thailand), Shievn Miev 

Kuov (Taiwan), Pitahaya (Mevxicov), Mevlanov (Hawai), dan Rhino v Fruit (Australia) 

(Swastika, 2014). 

Buah naga, juga dikevnal sevbagai Pitaya, adalah buah yang dihasilkan ovlevh 

bevbevrapa jevnis kaktus dari gevnus Hylovcevrevus dan Sevlevnicevrevus. Sevlain ditanam di 

nevgara-nevgara Asia sevpevrti Taiwan, Vievtnam, Filipina, Indovnevsia, dan Malaysia, 

buah ini juga ditanam di Mevksiko v, Amevrika Tevngah, dan Amevrika Sevlatan. Sevlain 

itu, buah ini tumbuh di Ovkinawa, Israevl, Australia Utara, dan Tiovngkovk Sevlatan. 

Hylovcevrevus mevkar hanya pada malam hari. 

Buah naga mevmiliki banyak manfaat kevsevhatan sevlain rasanya yang manis 

dan mevnyevgarkan. Bisa bevrmanfaat bagi kevsevhatan karevna banyaknya antiovksidan 

dan sevrat yang tevrkandung di dalamnya. Buah naga diyakini dapat mevnurunkan 

kovlevstevrovl, mevnyevimbangkan gula darah, dan mevncevgah kankevr dan pevnyakit 

jantung. Buah naga me vngandung banyak antiovksidan, tevrmasuk bevta-karovtevn, 

lycovpevnev, dan vitamin E v. Sevmevntara itu, bagian bijinya mevngandung 50% asam 

levmak evsevnsial, yang te vrdiri dari 48% asam linovlevat dan 1,5% asam lino vlevnat, yang 

kevduanya sangat pevnting untuk kevsevhatan tubuh. Buah naga mevmiliki kandungan 

stevrovl dan sevrat larut air yang mevmbantu mevngikat asam evmpevdu, mevnurunkan 

kovlevstevrovl tubuh (Sasmita, 2022).
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Gambar 3 

Buah Naga 
 

Sumbevr : (Kristantov, 2014) 
 

 

Klasifikasi ilmiah tanaman buah naga adalah sevbagai bevrikut : 

Divisi                    : Spevrmatovphyta 

Subdivisi              : Angio vspevrmaev 

Kevlas                    : Dicovtylevdovnaev 

Kingdovm              : Plantaev 

Ovrdov                     : Cactalevs 

Famili                   : Cactacevaev 

Subfamili              : Hylovcevrevaneva 

Gevnus                   : Hylovcevrevus 

Spevsievs                  : Hylovcevrevus sp. dan Sevle vnicevrevus sp. 

Sumbevr                 : (Andovkov & Nurrasyid, 2012) 

Sevlain rasanya yang evnak dan sevgar, buah naga dianggap baik untuk 

kevsevhatan karevna mevmiliki bahan-bahan yang baik untuk kevsevhatan. Bahan 

antiovksidan yang tevrkandung dalam buah naga mevrah adalah salah satu manfaat 

kevsevhatan jasmani lainnya. Antiovksidan adalah zat yang mevmiliki kevmampuan 

untuk mevnghevntikan kevmatian atau pevnuaan sevl atau jaringan. Karevna itu, karevnya 

akan mevnjaga kulitnya awevt muda dan mevncevgah kevriput (Jasminev, 2014). 

Buah naga kaya akan zat gizi dan sevnyawa antio vksidan, yang sangat baik 

bagi kevsevhatan. Fungsi antiovksidan ini mevmbantu mevnevtralisir radikal bevbas, 

mevngurangi  kevrusakan  sevl,  dan  bahkan  mevnurunkan  risikov  kankevr. Sevlain  itu,
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antiovksidan dalam buah naga juga dapat mevlindungi kulit dari kevrusakan akibat 

paparan sinar matahari dan mevmbantu mevncevrahkan kulit.  Buah naga baik untuk 

pevncevrnaan karevna kaya akan sevrat dan ovligovsakarida, yang bevrfungsi sevbagai 

prevbiovtik yang mevmbantu pevrtumbuhan baktevri baik (provbiovtik) sevpevrti Lactovbacilli 

dan Bifidovbacte vria di dalam usus. Kevdua bakte vri ini dapat mevmbunuh virus dan 

baktevri yang mevnyevbabkan pevnyakit (Gunadi, 2022; Tadimalla, 2022). Ovlevh karevna 

itu, buah naga dapat mevmbantu mevnjaga kevsevimbangan baktevri baik dan jahat di 

usus. 
 

Buah naga mevmiliki povtevnsi untuk mevnurunkan kadar kovlevstevrovl jahat dan 

sevkaligus mevningkatkan kovlevstevrovl baik. Hal ini disevbabkan ovlevh kandungan sevrat, 

bevtalain, dan likovpevn dalam buah naga. Buah  naga mevmiliki indevks glikevmik 

revndah, sevhingga sevrat yang tevrkandung dalamnya dapat mevmbantu mevngovntrovl gula 

darah dan mevnevkan lovnjakan gula  darah  sevtevlah sevsevo vrang mevngovnsumsi 

makanan devngan indevks glikevmik tinggi (Fadila evt al, 2022). 

Buah naga mevrah yang kaya akan sevrat dan revndah kalovri sangat baik bagi 

mevrevka yang sevdang dalam provgram pevnurunan bevrat badan (Fadila, 2022). Hasil 

pevnevlitian bevbevrapa pevnevliti di Univevrsity ovf Levevds mevnunjukkan bahwa 

mevngovnsumsi makanan yang kaya akan sevrat me vnurunka risiko v pevnyakit jantung 

dan mevmbantu mevnjaga bevrat badan.
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Tabevl 3 
Kovmpovsisi Zat Gizi Buah Naga Mevrah dalam 100 gr 

 

 

Zat Gizi Jumlah 

Kalovri 71 kkal 

Provtevin 1,7 g 

Levmak 3,1 g 

Karbovhidrat 9,1 g 

Sevrat 3,2 g 

Abu 0,4 g 

Kalsium 13 mg 

Fovsfovr 14 mg 

Bevsi 0,4 mg 

Natrium 10 mg 

Kalium 128,0 

Sevng 0,4 mg 

Thiamin (Vit. B1) 0,5 mg 

Ribovflavin (Vit. B2) 0,3 mg 

Niasin 0,5 mg 

Vit C 1 mg 

Sumbevr : TKPI (2020) 
 

D.  Brownies 
 

a.   Pevngevrtian Brovwnievs 
 

Brovwnievs panggang adalah jevnis kuev yang dibuat dari tevpung, levmak, gula, 

tevlur, dan covklat yang dovminan (Hovlmbevrg, 2009). Hal ini mevmbuat brovwnievs padat 

dan levmbab, dan mevmbevdakannya dari jevnis kuev lainnya karevna mevnggunakan 

banyak covklat, tidak mevmiliki pevngevmbangan yang signifikan, dan mevmiliki tevkstur 

yang unik. Pevrmukaan dalamnya movist dan pevrmukaan atasnya kevring (Hyslo vp, 

2022). 
 

Mevnurut Hyslovp (2022), brovwnievs adalah provduk yang sevdevrhana dan mudah 

dibuat, dan bahan-bahan yang digunakan juga umum dan sevdevrhana. Brovwnievs dan 

blovndievs sama-sama mevrupakan kuev yang gagal. Cakev harus mevmiliki provpovrsi bahan 

yang sevimbang. Cakev tevrdiri dari dua ko vmpovnevn: pevmbevntuk struktur (tevlur dan 

tevpung) dan tevndevrizevr (levmak dan gula). Brovwnievs dan blovndiev dimasak devngan 

rasio v le vmak dan gula yang levbih tinggi daripada tevpung, sevhingga tidak tevrlalu 

mevngevmbang saat dipanggang. 

Revsevp awal brovwnievs adalah bevrupa tevpung, me vntevga, gula, tevlur, covklat 

yang tevlah dilevlevhkan. Hal ini mevnjadi satu hal yang pasti bahwa revsevp dasar
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brovwnievs tidak pevrnah bevrubah sevjak ratusan tahun lalu. Pada saat ini, brovwnievs tevlah 

mevngalami banyak movdifikasi devngan bevragam anevka rasa tambahan sevpevrti 

brovwnievs kevju, brovwnievs pisang, blubevri, strovbevri, kacang-kacangan, ko vpi, dan masih 

banyak lagi variasi brovwnievs lainnya. 

 
 

 
 

 

Gambar 4 

Brovwnievs 
 

Mevnurut (Hidiarti & Srimiati, 2019), kandungan provtevin, levmak, dan 

karbovhidrat yang tevrdapat pada 100 g bro vwnievs adalah 8,22% b/b; 12,23% b/b; dan 

47,64% b/b, b/b adalah singkatan dari bevrat pevr bevrat yang bevrarti pevrbandingan 

bevrat provtevin tevrhadap bevrat bahan. Karakte vristik kualitas brovwnievs yang baik adalah 

bevrtevkstur levmbut dan padat, bevrwarna covkevlat kevhitaman, manis, mevmiliki rasa dan 

arovma khas covkevlat. Syarat mutu bro vwnievs disevsuaikan devngan Standar Nasio vnal 

Indovnevsia. 

Syarat mutu brovwnievs disevsuaikan bevrdasarkan Standar Nasio vnal Indovnevsia 

pada rovti manis, syarat mutu rovti manis yang baik sevpevrti yang tevrcantum pada tabevl 

bevrikut ini :
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Tabevl 4 
Syarat Brovwnievs Bevrdasarkan Rovti Manis Mevnurut SNI 01-3840-2020 

 

Nov Kritevria uji Satuan Pevrsyaratan 

1 Kevadaan   

1.1 Kevnampakan - Novrmal tidak 

bevrjamur 

1.2 Bau - Novrmal 

1.3 Rasa - Novrmal 

2 Air % b/b Maks. 40 

3 Abu (tidak tevrmasuk garam) 
dihitung atas dasar bahan 
kevring 

% b/b Maks. 3 

4 Abu yang tidak larut dalam 
asam 

% b/b Maks. 3,0 

5 NaCl % b/b Maks. 2,5 

6 Gula (sakrovsa) % b/b Maks. 8 

7 Levmak % b/b Maks. 3,0 

8 Sevrangga - Tidak bovlevh ada 

9 Bahan Tambahan Pangan   

9.1 Pevngawevt   

9.2 Pevwarna  SNI 01-0222-1995 

9.3 Pevmanis buatan   

9.4 Sakarin Siklamat   

10 Cevmaran lovgam  Nevgatif 

10.1 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 

10.2 Timbal (Pn) mg/kg Maks. 1,0 

10.3 Tevmbaga (Cu) mg/kg Maks. 10,0 

10.4 Sevng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 

11 Arsevn (As) mg/kg Maks. 0,5 

12 Cevmara mikrovba   

12.1 Angka Levmpevng Tovtal kovlovni/g Maks. 10⁶ 

12.2 Ev. covli APM/g < 3 

12.3 Kapang kovlovni/g Maks. 10⁴ 

Sumbevr : Badan Standar Nasio vnal, 2020 
 

b.   Revsevp Brovwnievs 
 

Sumbevr : Movdifikasi Fevbi Anindya Kirana (2024) & Yhukev Thevovdo vra 
 

(2017) 

Bahan : 

•  100 g tevpung tevrigu (10 sdm) 
 

•  105 g tevlur ayam (2 butir) 
 

•  70 g gula halus (5 sdm) 
 

•  50 g dark covkevlat (4 sdm)
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•  20 g covkevlat bubuk (1 ½ sdm) 
 

•  75 g margarin (15 sdt) 
 

•  20 g chovcov chips (1 ½ sdm) 
 

•  20 g vanili (1 sdm) 
 

 
 

Cara mevmbuat : 
 

1.   Mixevr tevlur, dan gula halus sampai mevngevmbang dan bevrjevjak. 
 

2.   Campurkan sevcara bevrtahap tevpung tevrigu, covklat bubuk, vanili, aduk 

lagi sampai rata. 

3.   Cairkan margarin dan dark covkevlat. 
 

4.   Masukkan margarin dan dark covkevlat yang sudah dicairkan kev dalam 

adovnan, aduk hingga rata. 

5.   Masukkan adovnan kevdalam lovyang brovwnievs yang sudah di alasi devngan 

kevrtas rovti dan margarin. 

6.   Lalu ovvevn adovnan brovwnievs sevlama ± 30 mevnit devngan api atas bawah 

di suhu 140°c. 

7.   Angkat dan sajikan. 
 

 
 

Tabevl 5 
Nilai Gizi Brovwnievs 

 

Zat Gizi Nilai 

Gizi/resep 

Nilai Gizi/porsi 

(20 g) 

Nilai Gizi/ 

2 porsi (40 g) 

Evnevrgi (kkal) 1.786,76 71,47 142,94 

Provtevin (g) 28,85 1,15 2,31 

Levmak (g) 94,75 3,79 7,58 

Karbovhidrat (g) 180,17 7,21 14,41 

Sevrat (g) 20,17 0,81 1,61 
 
 

E.  Bahan Pembuat Brownies 
 

Bevrikut   mevrupakan   bahan-bahan   yang   digunakan   dalam   pevmbuatan 
 

brovwnievs : 
 

1.   Tepung terigu 
 

Tevpung tevrigu adalah hasil dari pevnggilingan biji gandum. Mevngandung 

glutevn, tevpung tevrigu dapat mevmbuat adovnan makanan mevnjadi tipis dan evlastis.
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Glutevn tevrdiri dari provtevin gliadin dan glutevnin yang tevrlevtak bevrsama pati dalam 

evndovspevrma dan dapat mevncapai 80% provtevin tevpung. Karevna bevrsifat kevdap 

udara, glutevn mevmbuat adovnan kevnyal dan dapat mevngevmbang (Yuwo vnov & 

Waziirovh, 2019). Fungsi tevpung tevrigu pada pevnevlitian ini sevbagai bahan pevngikat 

adovnan bro vwnievs. Tevpung tevrigu yang digunakan dalam pevnevlitian pevmbuatan 

brovwnievs yaitu tevpung tevrigu provtevin sevdang. 

Bevrikut ini adalah jevnis dan kevgunaan tevpung tevrigu: 
 

a.   Tevpung provtevin tinggi (Hard flovur) mevngandung kadar provtevin tingsi. 
 

Mevngandung glutevn sevbevsar 12% - 13%. Tevpung ini digunakan untuk 

mevmbuat rovtimanis, rovti tawar dan puff pastry. 

b.   Tevpung provtevin sevdang (Mevdium flovur) mevngandung kadar provtevin 

sevdang. Mevngandung glutevn sevbevsar 9,5%-10%. Tevpung ini digunakan 

untuk mevmbuat cakev, martabak, wafflev, sus, bovlu kukus dan lain-lain. 

c.   Tevpung provtevin revndah (Sovft flovur) mevngandung kadar provtevin revndah, 

mevngandung glutevn sevbevsar 6%-8%. Tevpung ini digunakan untuk 

mevmbuat anevka biskuit, kuev kevring dan cakev. 

 
 

2.   Telur ayam 
 

Kulit tevlur, putih tevlur (juga dike vnal sevbagai albumin), dan kuning tevlur 

adalah tiga ko vmpovnevn tevlur yang bevrbevda sevcara gizi. Mevnurut (Santovso v, 2004), 

tevlur banyak diovlah mevnjadi hidangan sevhari-hari masyarakat Indovnevsia, salah 

satunya bro vwnievs. Tevlur dalam pevmbuatan brovwnievs mevmpunyai fungsi dalam 

mevmbevntuk suatu kevrangka yang bevrpevran untuk pevmbevntuk struktur. Tevlur juga 

bevrfungsi untuk pevlevmbut dan pevngikat. Fungsi lainnya adalah untuk aevrasi, yaitu 

kevmampuan mevnangkap udara pada saat ado vnan dikovcovk, sevhingga udara 

mevnyevbar rata pada adovnan (Astawan, 2008). 

 
 

3.   Gula 
 

Gula pasir biasanya ditambahkan kev provduk untuk mevnambah rasa manis. 

Ini tidak hanya bevrfungsi untuk mevmbuat rasa manis brovwn, tevtapi juga bevrfungsi 

sevbagai pevmbevntu tevkstur dan kevevmpukan, mevmpevrpanjang kevsevgaran devngan 

mevngikat air, dan me vrangsang pevmbevntukan warna yang baik (Subama, 1996).
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Gula  mevmiliki  povtevnsi  untuk  mevnghevntikan  pevrkevmbangan  mikrovovrganismev 

devngan mevngurangi kadar air dalam bahan pangan (Saragih, 2011). 

 
 

4.   Dark cokelat 
 

Dark covovking cho vcovlatev (covkevlat blovk) adalah covkevlat batangan yang 

khusus digunakan untuk mevmbevntuk provduk-provduk bakevry. Dark Covovking 

Chovcovlatev tevrmasuk dalam katevgovri covmpovund chovcovlatev karevna sangat po vpulevr 

di pasar dan mudah digunakan. Bahan ini dapat mevlevlevh pada suhu 45°C, sevrta 

bevrfungsi untuk mevmbevrikan rasa dan warna. Rasa covkevlat ini tidak bevrubah 

kevtika dipanaskan langsung hingga suhu 45 devrajat Cevlcius. 

 
 

5.   Cokelat bubuk 
 

Dalam pevmbuatan brovwnievs bubuk covkevlat bevrfungsi untuk mevmpevrkuat 

rasa, arovma, dan warna pada pevmbuatan brovwnievs. Covkevlat bubuk ditambahkan 

kev dalam brovwnievs yang bevrfungsi untuk mevmpevrkuat rasa, arovma, dan warna 

(Saragih, 2011). 

 
 

6.   Margarin 
 

Margarin dibuat dari minyak tumbuh tumbuhan devngan crevam dari susu 

yang dijevrnihkan. Margarin dapat dipakai sevbagai pevngganti buttevr hanya saja 

mevmpunyai bau yang bevrbevda devngan buttevr dan rasa yang bevrbevda devngan 

buttevr. Margarin adalah provduk makanan bevrbevntuk evmulsi padat atau sevmi padat 

yang dibuat dari levmak nabati dan air. Margarin mevrupakan salah satu sumbevr 

evnevrgi devngan vitamin A, D, Ev, dan K sevrta mevmiliki jumlah kalovri yang levbih 

revndah dari mevntevga (Ramadhanty, 2022). Margarin dalam pevmbuatan bro vwnievs 

bevrfungsi untuk mevmbevrikan kevlevmbapan, kevlevmbutan, dan kevevmpukan pada 

adovnan, sevrta mevningkatkan cita rasa dan arovma brovwnievs. Sevlain itu, margarin 

juga mevmbantu mevncevgah adovnan mevnjadi kevras sevtevlah dipanggang dan 

mevmpevrpanjang daya simpannya.
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7.   Choco chips 
 

Cho vcov  chips adalah  covkevlat  dalam  bevntuk  butiran  kevcil,  biasanya 

bevrbevntuk  sevpevrti  tevtevsan  air.  Warna  dari chovcov  chips tidak  hanya  co vkevlat, 

namun bisa bevrwarna-warni. Chovcov chips sevring digunakan sevbagai hiasan pada 

cakev, kuev-kuev kevring, brovwnievs, icev crevam, dan jevnis devssevrt lainnya. 

 
8.   Vanili 

 

Vanili sevring digunakan sevbagai bahan pevmbuat kuev karevna mampu 

mevmbevrikan rasa yang wangi dan evnak pada kuev (Anggraini, 2021). 

 

 

F.  Pangan Fungsional 
 

Pangan fungsiovnal adalah pangan yang karevna kandungan kovmpovnevn 

aktifnya dapat mevmbevrikan manfaat bagi kevsevhatan, di luar manfaat yang dibevrikan 

ovlevh zat-zat gizi yang tevrkandung di dalamnya. Pangan fungsiovnal harus mevmevnuhi 

pevrsyaratan sevnsovri, nutrisi dan fisiovlovgis. Tevlah dipevrcayai bahwa pangan 

fungsiovnal dapat mevncevgah atau mevnurunkan pevnyakit devgevnevratif. Sifat fisio vlovgis 

dari pangan fungsiovnal ditevntukan o vlevh kovmpovnevn biovaktif yang te vrkandung di 

dalamnya, misalnya sevrat pangan, inulin, FOvS, antiovksidan, PUFA, prevbiovtik dan 

provbiovtik. 

 

 

G. Komponen Bioaktif Dan Efeknya Terhadap Kesehatan 
 

Kovmpo vnevn biovaktif adalah bahan aktif dalam makanan yang bevrfungsi dan 

bevrtanggung jawab atas revaksi mevtabovlismev yang mevnguntungkan kevsevhatan. 

Kovmpovnevn bio vaktif yang ada pada pangan fungsio vnal adalah karovtevnovid (sevpevrti 

bevta-karovtevn, lutevin, dan likovpevn), sevrat pangan (sevpevrti sevrat tak larut, bevta-glukan, 

dan sevrat tevrlarut), asam levmak (sevpevrti Movnov Unsaturatevd Fatty Acids (MUFA), 

Povly Unsaturatevd Fatty Acids (PUFA)), flavovno vid (sevpevrti antovsianin, flavanovl, 

flavanovn, flavovnovl, provantovsianidin), iso vthiovsianat (sevpevrti sulfovrafan), minevral 

(sevpevrti Ca, Mg, K, dan Sev), asam fevnovlat tanaman (sevpevrti as.kafevat, as.fevrulat), 

stanovl/stevrovl tanaman (stanovl/stevrovl bevbas, stanovl/stevrovl evstevr), povlyovl (gula alkovhovl 

; xylitovl, sovrbito vl, manitovl, laktitovl), prevbiovtik (inulin, FOvS (fructovovligovsacharida), 

povlidevkstrovsa), provbiovtik (khamir, lactovbacilli), fitovevstrovgevn (iso vflavovn, lignan),
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provtevin kevdevlai, sulfida/thiovl (diallyl sulphida, allyl mevthyl trisulphida, dithiovlthiovn) 
 

dan vitamin (A, B1, B2, B3, B5, B6, B9, B12, Biovtin, C, D dan E v) (Subrovto v, 2008). 
 

 

H. Alternatif Selingan Pangan Fungsional 
 

Upaya yang dapat dilakukan sevbagai bevrikut : 
 

1.   Meningkatkan asupan serat 
 

Mevningkatkan asupan makanan sumbevr sevrat devngan povla makan 

bevrgizi sevimbang, yang tevrdiri dari anevka ragam makanan, tevrutama sumbevr 

sayur dan buah dalam jumlah yang cukup sevsuai devngan AKG. Makanan yang 

kaya sumbevr sevrat dari sayur sevpevrti labu siam, wovrtevl, brovkovli, dan bayam. 

Sevdangkan dari buah yang kaya akan sumbevr sevrat sevpevrti buah naga, pir, 

pisang, dan alpukat. 

2.   Fortifikasi bahan makanan dengan serat 
 

Fovrtifikasi bahan makanan adalah mevnambahkan satu atau levbih zat gizi 

kevdalam pangan untuk mevningkatkan nilai gizi pada pangan tevrsevbut. 

Pevnambahan zat gizi dilakukan pada industri pangan, untuk itu disarankan 

mevmbaca labevl kevmasan untuk mevngevtahui apakah bahan makanan tevrsevbut 

difovrtifikasi devngan zat bevsi. Makanan yang sudah difovrtifikasi di Indovnevsia 

antara lain tevpung tevrigu, minyak govrevng, bevras, mevntevga, dan bevbevrapa snack. 

 
I.   Pengertian Organoleptik 

 

Dalam uji ovrganovlevptik, indra yang bevrpevran dalam pevngujian adalah indra 

pevnglihatan, pevnciuman, pevncicipan, pevraba dan pevndevngaran. Mutu ovrganovlevptik 

adalah kualitas dari suatu provduk bevrdasarkan pevnilaian tevrhadap atribut-atribut 

provduk devngan mevnggunakan ovrgan tubuh manusia yaitu panca indra. Atribut- 

atribut yang biasanya dinilai adalah rasa, warna, arovma dan tevkstur. Rasa provduk 

dinilai devngan indra pevrasa (lidah), warna provduk dinilai devngan indra pevnglihatan 

(mata), arovma provduk dinilai devngan indra pe vnciuman (hidung), tevkstur provduk 

dinilai devngan indra pevraba (kulit) dan indra pevndevngaran (tevlinga). 

Panevlis mevrupakan anggovta panevl atau ovrang yang tevrlibat dalam pevnilaian 

ovrganovlevptik dari bevrbagai kevsan subjevktif provduk yang disajikan. Panevlis yang 

digunakan dalam kevgiatan ini yaitu panevlis tak tevrlatih, devngan banyak panevlis yaitu 

75 ovrang. Panevlis mevrupakan instrumevn atau alat untuk mevnilai mutu dan analisa
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sifat-sifat sevnso vrik suatu provduk. Dalam pevngujian ovrganovlevptik dikevnal bevbevrapa 

macam panevl. Pevnggunaan panevl-panevl ini bevrbevda tevrgantung dari tujuan pevngujian 

tevrsevbut. 

Pevnilaian ovrganovlevptik dikevnal tujuh macam panevl yaitu panevl pevrsevovrangan, 

panevl tevrbatas, panevl tevrlatih, panevl agak tevrlatih, panevl tidak tevrlatih, panevl 

kovnsumevn dan panevl anak-anak. Pevrbevdaan kevtujuh panevl tevrsevbut didasarkan pada 

kevahlian dalam mevlakukan pevnilaian ovrganovlevptik, antara lain : 

 
 

1.   Panel perseorangan (Individual Expert) 
 

Panevl pevrsevovrangan adalah ovrang yang sangat ahli devngan kevpevkaan 

spevsifik tinggi (bakat atau latihan-latihan). Panevl ini mevnguasai mevtovdev uji 

ovrganovlevptik devngan baik, sangat mevngevnal sifat bahan yang akan dinilai, 

shingga mampu mevngevnali pevnyimpangan yang kevcil dan mevngevnal 

pevnyevbabnya. 

 
 

2.   Panel terbatas 
 

Panevl tevrbatas tevrdiri dari 3-5 ovrang yang mevmpunyai kevpevkaan tinggi 

sevhingga bias levbih dihindari. Panevlis ini mevngevnal devngan baik faktovr-faktovr 

dalam pevnilaian ovrganovlevptik dan mevngevtahui cara pevngovlahan dan pevngaruh 

bahan baku tevrhadap hasil akhir. Kevputusan diambil bevrdiskusi antar 

anggovtanya. 

 
 

3.   Panel terlatih 
 

Panevl tevrlatih tevrdiri dari 15-25 ovrang, panevl ini bevrtugas mevnilai 

bevbevrapa sifat rangsangan. Panevl ini mevmiliki kevpevkaan tidak sevtinggi panevl 

tevrbatas, sevhingga pevrlu sevlevksi dan latihan dalam pevmilihannya. 

 
 

4.   Panel agak terlatih 
 

Panevl agak tevrlatih tevrdiri dari 15-25 ovrang. Panevl ini mevngevtahui sifat 

sevnsovri sevtevlah pevnjevlasan dan latihan yang tidak rutin, sevhingga jika ada data 

yang mevnyimpang maka tidak digunakan. Covntovh panevl ini adalah mahasiswa 

atau pevrsovnalia di pevrusahaan yang te vrpilih.



25 

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

 

 

 

 
 
 

5.   Panel tidak terlatih 
 

Panevl tidak tevrlatih tevrdiri dari ovrang awam devngan jumlah levbih dari 25 

ovrang. Panevl ini dipilih bevrdasarkan suku, je vnis kevlamin, status so vsial, 

pevndidikan. Panevl ini hanya dapat mevnilai sifat sevnsovri yang sevdevrhana sevpevrti 

uji pevnevrimaan atau kevsukaan. 

 
 

6.   Panel konsumen 
 

Panevl kovnsumevn tevrdiri dari 30 hingga 100 ovrang yang tevrgantung pada 

targevt pevmasaran kovmovditi. Panevl ini harus bisa mevwakili targevt pasar 

bevrdasarkan kevlovmpovk te vrtevntu. 

 
 

7.    Panel Anak-anak 
 

Anak-anak bevrusia 3-10 tahun dapat mevmbevrikan pevnilaian mutu 

ovrganovlevptik sevdevrhana sevpevrti kevsukaan tevrhadap provduk kevsukaan anak-anak, 

namun dalam pevlaksanaannya pevrlu dilakukan devngan tahapan-tahapan hingga 

anak siap dan pevrlu alat bantu untuk mevmbevrikan pevnilaian.



26 

Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang 

 

 

 

 
 
 

J.   Kerangka Teori 

 
 
 

Pangan Fungsiovnal 
 
 
 

Altevrnatif Sevlingan Pangan 

Fungsiovnal: (A) 
 

1. Meningkatkan 

asupan zat gizi 

dengan pangan 

fungsional 

2.   Substituai bahan 

makanan devngan 

pangan fungsio vnal 

Pevningkatan  kandungan  zat  gizi 

pada provduk makanan : (B) 
 

1.   Substitusi 

2.   Fovrtifikasi 

3.   Evnrichmevnt 

4.   Revstovrasi 
 
 

 
Divevrsifikasi provduk ovlahan 

pangan movdevrn (brovwnie vs) 
 

•  Evnevrgi 

•  Provtevin 

•  Kevrbovhidrat 

•  Levmak 

•  Antioksidan
 

 

Tevpung tevrigu, tevlur ayam, 

gula, margarin, dark covkevlat, 

covkevlat bubuk, cho vcov chips, 

vanili 

 

 

 

Pangan fungsio vnal (tevpung ubi jalar 

ungu dan pevnambahan buah naga)

 

 
 
 
 
 
 

Brovwnievs devngan substitusi 

tevpung ubi jalar ungu dan 

pevnambahan buah naga 
 
 

Gambar 5 

Kevrangka Tevo vri Pevmbuatan Brovwnievs Devngan Substitusi Tevpung Ubi Jalar Ungu 

dan Pevnambahan Buah Naga 

Sumbevr : (A) Movdifikasi Kevmevnkevs RI, 2016; (B) Razak & Muntikah, 2017
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K. Kerangka Konsep 

Kevrangka kovnsevp pevmbuatan Brovwnievs devngan substitusi ubi jalar ungu dan 

pevnambahan buah naga dapat dilihat pada gambar di bawah ini. 
 

 
 

 

Substitusi tevpung 

ubi jalar ungu sevrta 

pevnambahan buah 

naga devngan 

pevrbandingan F1 

(70 : 30), F2 (50 : 

50), F3 (30 : 70) 

 
 

Brovwnievs 

 

Uji ovrganovlevptik mevtovdev 

hevdovnik : 
 

a.  Rasa 

b.  Warna  

c.   Arovma  

d.   Tevkstur 

ev.   Pevnilaian kevsevluruhan
 

 
 
 
 

Provduk yang paling 

disukai 
 
 
 

 

1.   Analisis kadar zat gizi (evnevrgi, provtevin, levmak, karbovhidrat) 

2.   Analisis fovovd covst 

3.   Analisis harga jual 
 
 
 

Gambar 6 

Kevrangka Kovnsevp Pevmbuatan Brovwnievs devngan Substitusi Tevpung Ubi Jalar Ungu 

dan Pevnambahan Buah Naga
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G. Definisi Oprasional 

 
 
 

Tabevl 6 

Devfinisi Ovpevrasio vnal Bro vwnievs devngan Substitusi Tevpung 
Ubi Jalar Ungu dan Pevnambahan Buah Naga 

 

 
No. Variabel Definisi Operasional Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

1. Variabevl bevbas : 

Fovrmulasi tevpung ubi jalar ungu 

dan pevnambahan buah naga 

Jumlah tevpung ubi jalar 

ungu dan pevnambahan 

buah naga 

Pevnimbangan Timbangan Pevrbandingan tevpung Rasiov 
digital ubi  jalar  ungu  sevrta 

 pevnambahan      buah 
 naga yaitu : F1 = 70 : 

30, F2 = 50 : 50, F3 = 

30 : 70 

2. Variabevl tevrikat : 
Uji ovrganovlevptik 
a) warna 

Pevnilaian yang Angkevt Kuisiovnevr 1) sangat tidak suka 

2) tidak suka 

3) biasa saja 

4) suka 

5) sangat suka 

Ovrdinal 

dilakukan panevlis 

devngan indra 

pevnglihatan yaitu mata 

tevrhadap sampevl 

provduk devngan kritevria 

pevnilian 
 b) rasa Pevnilaian yang Angkevt Kuisiovnevr 1) sangat tidak suka 

2) tidak suka 

3) biasa saja 

4) suka 

5) sangat suka 

Ovrdinal 
 dilakukan panevlis 
 devngan indra pevngevcap 

yaitu lidah tevrhadap 
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  sampevl provduk devngan 
kritevria pevnilian 

    

 c) arovma Pevnilaian yang Angkevt Kuisiovnevr 1) sangat tidak suka 

2) tidak suka 

3) biasa saja 

4) suka 

5) sangat suka 

Ovrdinal 
 dilakukan panevlis 
 devngan indra 
 pevnciuman yaitu 
 hidung tevrhadap 
 sampevl provduk devngan 

kritevria pevnilian 
 d) tevkstur Pevnilaian yang Angkevt Kuisiovnevr 1) sangat tidak suka 

2) tidak suka 

3) biasa saja 

4) suka 

5) sangat suka 

Ovrdinal 
 dilakukan panevlis 
 devngan indra pevraba 

(disevntuh dan 

dipevdang), dipovtovng 

dan digigit tevrhadap 

sampevl provduk devngan 

kritevria pevnilian 
 ev) pevnevrimaan kevsevluruhan Pevnilaian yang Angkevt Kuisiovnevr 1) sangat tidak suka 

2) tidak suka 

3) biasa saja 

4) suka 

5) sangat suka 

Ovrdinal 
 dibevrikan panevlis 
 tevrhadap gabungan 
 warna, rasa, arovma, 

dan tevktur 

3. Variabevl lain : 

a) evnevrgi 

Jumlah kandungan Pevrhitungan Evxcevl, TKPI Kandungan nilai gizi 

Evnevrgi 

Rasiov 
evnevrgi pada provduk 

brovwnievs devngan 

substitusi tevpung ubi 

jalar ungu dan 

aplikasi dan 
kalkulatovr 
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  pevnambahan buah     

  naga     

 b)  provtevin Jumlah kandungan Pevrhitungan Evxcevl, TKPI Kandungan nilai gizi 
provtevin 

Rasiov 
 provtevin pada provduk 

brovwnievs devngan 

substitusi tevpung ubi 

jalar ungu dan 

pevnambahan buah 

naga 

aplikasi dan 
kalkulatovr 

 

 c)  levmak Jumlah kandungan Pevrhitungan Evxcevl, TKPI Kandungan nilai gizi 
levmak 

Rasiov 
 levmak pada provduk 

brovwnievs devngan 

substitusi tevpung ubi 

jalar ungu dan 

pevnambahan buah 

naga 

aplikasi dan 
kalkulatovr 

 d)  karbovhidrat Jumlah kandungan Pevrhitungan Evxcevl, TKPI Kandungan nilai gizi 
karbovhidrat 

Rasiov 
 karbovhidrat pada aplikasi dan 

kalkulatovr  provduk brovwnievs  kalkulator 

 devngan substitusi   

 tevpung ubi jalar ungu 

dan pevnambahan buah 

naga 

  

 ev) fovovd covst Unsur biaya bahan 

baku dalam 

mevmprovduksi provduk 

brovwnievs devngan 

substitusi tevpung ubi 

Pevrhitungan Evxcevl dan Standar fovovd covst = 

40% x tovtal biaya 

Rasiov 
 aplikasi Kalkulatovr 
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  jalar ungu dan 
pevnambahan buah 
naga 

    

 f) harga jual Harga jual provduk 

brovwnievs devngan 

substitusi tevpung ubi 

jalar ungu dan 

pevnambahan buah 

naga 

Pevrhitungan 
aplikasi 

Evxcevl dan 

Kalkulatovr 

Harga jual = tovtal 
biaya : jumlah 

provduk 

Rasiov 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


