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ABSTRACT 
 

Roni Ady Putra. Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Brownies with 

Germinated Mung Bean (Phaseolus radiatus L.) Flour Substitution (Supervised by 

BUDI SATOSO). 

This research aimed to study the effect of germination of mung bean flour 

and the length of germination time of mung bean on the physical and chemical 

characteristics of steam brownies. The study used a Randomized Design Complete 

Factorial (RALF) with two treatment factors and each treatment was done in three 

replication. The first factor was the substitution of germination of mung bean flour 

(0%, 25%, 50%), the second factor was the length of germination time of mung 

bean (6 and 12 hours). Physical parameter (color) and chemical parameters 

(moisture content, ash content, protein content, fat content, carbohydrate content). 

The substitution of germinated mung bean flour had a significant effect on water 

content, ash content, protein content, fat content, carbohydrate content and color 

(lightness, redness, yellowness). The length of germination time had a significant 

effect on water content, protein content, fat content, carbohydrate content and color 

(lightness, yellowness). The both interaction of factors significantly affected the 

water content, protein content, fat content, carbohydrate content and color 

(lightness, yellowness). Steam brownies with a substitution ratio of 25% mung bean 

flour with a germination time of 6 hours is the best treatment with water content 

value of 16,10%, protein content value of 18,84%, fat content value of 5,52% and 

carbohydrate content value of 47,27%. 

 

Key words: brownies, flour, mung bean, germination. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRAK 

 
Roni Ady Putra. Karakteristik Fisik dan Kimia Brownies Kukus Subtitusi Tepung 

Germinasi Kacang Hijau (Phaseolus radiatus L.) (Dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik dan kimia 

brownies kukus dengan substitusi tepung germinasi kacang hijau (Phaseolus 

radiatus L). Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan diulang sebanyak sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama yaitu konsentrasi tepung kacang hijau germinasi (0%,25%,50%), 

faktor kedua lama waktu germinasi kacang hijau (6 dan 12 jam). Parameter yang 

dianalisa meliputi karakteristik fisik (warna) dan karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat). Substitusi tepung kacang 

hijau germinasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, 

kadar lemak, kadar karbohidrat dan warna (lightness, redness, yellowness). Lama 

waktu germinasi berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, 

kadar karbohidrat dan warna (lightness, yellowness). Interaksi faktor A dan B 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat 

dan warna (lightness, yellowness). Brownies kukus dengan rasio substitusi 25% 

tepung germinasi kacang hijau dengan lama waktu germinasi 6 jam (A2B1) 

merupakan perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 16,10%, kadar protein 18.84%, 

kadar lemak 5,52% dan karbohidrat 47,27%. 

 

Kata Kunci: brownies, tepung, kacang hijau, germinasi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Sebuah varian kue berwarna coklat kehitaman yang dikenal dengan nama 

brownies memiliki tekstur yang lebih lembut daripada cake, karena tidak 

memerlukan pengembang gluten. Meskipun bahan utamanya adalah tepung terigu, 

yang keberadaannya masih bergantung pada impor karena belum banyak 

dikembangkan di Indonesia. Penggunaan tepung terigu dalam industri pangan 

Indonesia terus naik setiap tahunnya, menyebabkan peningkatan impor gandum. 

Brownies, sebagai salah satu jenis kue, menggunakan tepung terigu yang berasal 

dari biji gandum. Ada pilihan untuk mengganti atau mencampur tepung terigu 

dengan alternatif lain yang kaya akan pati dan serat (Tini, 2015). 

Masalah yang timbul dari penggunaan tepung terigu dapat diatasi dengan 

memanfaatkan bahan baku lokal yang kaya gizi namun terjangkau secara ekonomis, 

untuk menciptakan produk baru yang menguntungkan dari segi ekonomi dan 

kesehatan. Pemanfaatan sumber daya lokal dari dalam negeri, salah satunya adalah 

dengan memanfaatkan serealia sebagai bahan baku dalam pembuatan brownies. 

Salah satunya adalah dengan menggunakan kacang hijau (Phaseolus radiatus L) 

yang telah di proses menjadi tepung kacang hijau.  

Kacang hijau adalah bahan dasar makanan dan minuman yang mengandung 

banyak akan nilai gizi. Kandungan gizi dari kacang hijau terdiri dari Protein 22.90 

g, Kalium 815.70 mg, Seng 2.90 mg, Tembaga 1900 mcg, Kalsium 223 mg, Fosfor 

319 mg, Zat besi 7.50 mg, Vitamin B1, Vitamin B2 0,15 mg, Vitamin B3 1.50 mg 

dan Vitamin C 10 mg (DKBM, 2017). Kandungan gizi kacang hijau yang tinggi 

bermanfaat untuk kesehatan seperti pencegahan kurang darah (anemia) dan 

pengeroposan tulang atau Osteoporosis (Siti, 2018). Germinasi adalah salah satu 

cara untuk meningkatkan nilai gizi kacang hijau. Pada germinasi, proses 

pertumbuhan embrio dimulai dengan kulit biji yang pecah, memungkinkan bakal 

tunas untuk mulai berkembang, biasanya terlihat saat kulit biji terbuka sekitar 2-5 

mm (Munarko et al., 2019). 
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Selama germinasi, senyawa kompleks dihidrolisis menjadi senyawa yang lebih 

sederhana sehingga mudah diserap oleh tubuh seperti protein, lemak dan 

karbohidrat (Marto, 2012). Selama proses perkecambahan, nutrisi meningkat, 

senyawa anti-gizi berkurang, waktu memasak lebih efisien, dan aroma khas kacang 

yang kuat berkurang, sementara kandungan vitamin E, B, dan karoten bertambah. 

Studi oleh Mardiyanto dan Sudarwati (2015) juga menunjukkan bahwa protein larut 

dalam bahan makanan mengalami peningkatan selama proses ini. 

Vigna sinensis Malang-1 (VIMA-1) adalah jenis kacang hijau terbaik yang 

ditemukan di Indonesia. Memiliki ciri khas warna hijau yang pekat, kandungan 

proteinnya mencapai 28,02%, sementara lemaknya hanya 0,40% dari basis kering 

(Badan Litbang, 2008). Studi diperlukan untuk mengeksplorasi bagaimana tepung 

germinasi kacang hijau dapat mempengaruhi sifat-sifat fisik dan kimia brownies 

kukus, mengingat potensi kandungan gizi tinggi yang dapat dikembangkan menjadi 

bahan pengganti dalam produk pangan. 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menginvestigasi sifat-sifat fisik dan kimia 

Brownies kukus setelah menggunakan tepung dari kacang hijau yang telah 

dikecambahkan (Phaseolus radiatus L). 

 

1.3. Hipotesis 

Perubahan menggunakan tepung dari kacang hijau yang sudah berkecambah 

tampaknya mempengaruhi sifat fisik dan kimia dari Brownies. 
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