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INTISARI 
 

Brownies merupakan jenis roti yang berdasarkan cara pembuatannya 

termasuk ke dalam kategori pound cake. Karakteristik brownies yaitu memiliki 

sensasi lembab ketika digigit, tekstur lebih keras daripada cake, serta kue tidak 

terlalu mengembang. Penelitian ini memanfaatkan tepung tempe koro benguk 

sebagai bahan substitusi dengan tujuan mengurangi ketergantungan impor biji 

gandum di Indonesia serta meningkatkan nilai gizi produk brownies. Koro benguk 

(Mucuna pruriens) diketahui memiliki kandungan protein serta serat yang tinggi. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh substitusi tepung tempe koro 

benguk terhadap kualitas brownies panggang serta menentukan substitusi tepung 

tempe koro benguk yang tepat sehingga dihasilkan brownies panggang dengan 

kualitas terbaik (berdasarkan parameter pengujian kimia, fisik, mikrobiologi, dan 

organoleptik). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 4 

perlakuan konsentrasi substitusi tepung tempe koro benguk yaitu 0% (K), 20% (A), 

40% (B), dan 60% (C), dengan pengulangan sebanyak tiga kali tiap perlakuan. Hasil 

yang diperoleh pada pengujian brownies panggang yaitu kadar air berkisar antara 

10,71-11,25%, abu 1,67-1,88%, lemak 23,95-27,98%, protein 7,85-11%, 

karbohidrat 49,50-55,57%, serat tidak larut 4,50-16%, serat larut 6,10-8,50%, 

kekerasan 13,81-26,81 N, indeks kekenyalan 0,58-0,64 mm, daya kembang 23,33-

55,59% serta hasil ALT dan AKK memenuhi syarat mutu SNI 01-3840-1995. 

Brownies panggang dengan kualitas terbaik ditunjukkan pada perlakuan B (40%). 

 

Kata kunci: Tempe Koro Benguk, Mucuna pruriens, Brownies, Tinggi Serat, Tinggi 

Protein 
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ABSTRACT 

 

Brownies based on how they are made are included in the pound cake 

category. Velvet bean tempe flour is used as a substitute for baked brownies to 

reduce dependence on wheat imports in Indonesia and increase the nutritional 

value of brownie products. Velvet beans (Mucuna pruriens) are known to have high 

protein and fiber content. The aim of this research is to determine the effect of 

substitution for velvet bean tempe flour on the quality of baked brownies and to 

determine the appropriate substitution for velvet bean tempeh flour so that the best 

quality baked brownies are produced (based on chemical, physical, 

microbiological, and organoleptic test parameters). This research used a 

completely randomized design with 4 treatments of substitution concentration for 

velvet bean tempe flour (0%, 20%, 40%, and 60%), with three repetitions for each 

treatment. The results obtained from testing baked brownies were water content 

ranging between 10.71-11.25%, ash 1.67-1.88%, fat 23.95-27.98%, protein 7.85-

11 %, carbohydrate 49.50-55.57%, insoluble fiber 4.50-16%, soluble fiber 6.10-

8.50%, hardness 13.81-26.81 N, springiness index 0.58-0.64 mm, dough 

development level 23.33-55.59% and TPC and TYMC test results are in accordance 

with SNI 01-3840-1995. The best quality baked brownies were shown in treatment 

B (40%). 
 

Keywords: Velvet Bean Tempe, Mucuna pruriens, Brownies, High Fiber, High 

Protein 
 

 

 

 

 

  


