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RINGKASAN

RULY. NOVITA SARI. Pengembangan Brownies Kukus Kaya Antioksidan Berbahan
Dasar Kluwak, Ubi Jalar Ungu, dan Pisang Kepok Kuning. Dibimbing oleh
SEDARNAWATI YASNI dan NUGRAHA EDHI SUYATMA.

Kluwak (Pangium edule R.) merupakan tanaman yang daun, biji, dan buahnya
banyak dimanfaatkan dalam masakan. Kluwak merupakan salah satu tanaman yang
banyak ditemukan di Sulawesi Selatan. Biji kluwak mengandung senyawa yang bersifat
anticksidan dan antibakteri, yang menjadikannya berpotensi besar dalam
memperpanjang masa simpan bahan pangan secara alami. Beberapa senyawa
anticksidan yang terkandung dalam biji kluwak meliputi vitamin C dan B-karoten,
golongan fenolik dan flavonoid yang berperan penting dalam menangkal radikal bebas.
Selain kluwak, komoditas pertanian lain yang sangat mudah ditemukan di Sulawesi
Selatan adalah pisang kepok kuning (Musa paradisiaca 1..) dan ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L.). Tidak hanya sebagai sumber karbohidrat, pisang merupakan komositas
pangan yang kaya akan karotenoid, polifenol dan komponen antioksidan lain.
Sementara itu, ubi jalar ungu tidak hanya memiliki kandungan unsur makro seperti
karbohidrat, tetapi juga kaya akan antosianin.

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan brownies kukus kaya antioksidan
berbahan baku lokal yang bermanfaat untuk kesehatan, menganalisis pengaruh
penambahan tepung biji kluwak, pasta ubi jalar ungu, dan pasta pisang kepok kuning
terhadap mutu fisik, aktivitas antioksidan, dan profil sensori (rating hedonik) brownies
kukus, mencari formulasi optimum brownies kukus dari tepung biji kluwak, pasta ubi
jalar ungu, dan pasta pisang kepok kuning, dan melakukan pengujian bioaksesibilitas
antioksidan yang diperoleh dari formulasi optimum. Penelitian ini terdiri dari tiga
tahapan, yaitu tahap pertama berupa persiapan bahan baku berupa pembuatan pasta
pisang kepok kuning, pasta ubi jalar ungu, dan pembelian kluwak bubuk bubuk
komersial. Tahap kedua berupa penelitian pendahuluan untuk menentukan formulasi
brownies kukus yang akan dioptimasi. Tahap ketiga adalah optimasi produk brownies
kukus dengan parameter uji berupa uji profil tekstur (kekerasan, kelengketan, dan
kekompakan atau kepaduan); uji kapasitas antioksidan (%DPPH); uji hedonik. Setelah
diperoleh satu perlakuan terbaik, maka dilanjutkan dengan uji kandungan gizi dan
simulasi pencernaan secara in vitro yang mengacu pada standar dari INFOGEST.

Optimasi formulasi dengan metode Simplex Lattice Design (SLD) memberikan
delapan formula untuk dianalisis berdasarkan respon yang telah ditetapkan. Perbedaan
persentase kluwak dan pasta ubi jalar ungu berpengaruh signifikan pada seluruh
parameter uji optimasi. Perlakuan terbaik berdasarkan hasil analisis software design
expert 13 yaitu pada penambahan bubuk kluwak sebesar 5,5%, pasta pisang kepok
sebesar 13,5%, dan pasta ubi jalar ungu sebesar 26,5% dari total bahan baku yang
digunakan. Pengujian profil tekstur menunjukkan bahwak ketiga parameter uji, yaitu
hardness (kekerasan), adhesiveness (kelengketan) dan cohesiveness (kekompakan atau
kepaduan) berbanding lurus, yakni semakin tinggi persentase pasta ubi jalar ungu pada
produic, maka nilai ketiga parameter juga akan meningkat dalam artian bahwa produk
brownies kukus semakin keras (tidak mudah hancur), lengket, dan padat. Sebaliknya,



semakin tinggi konsesntrasi bubuk biji kluwak pada produk, maka nilai hardness dan
cohesiveness yang diperoleh juga mengalami penurunan.

Pada pengujian kapasitas antioksidan dengan metode DPPH, serta pengujian
tingkat kesukaan hedonik diperoleh data yang sama dengan pengujian TPA, yakni
semakin tinggi penggunaan pasta ubi jalar pada produk brownies maka semakin tinggi
kapasitas antioksidan yang diperoleh dan semakin tinggi rating kesukaan panelis yang
diperoleh. Pemanfaatan bahan baku lokal berupa biji kluwak, ubi jalar ungu, dan pisang
kepok kuning sebagai bahan baku brownies kukus menghasilkan produk yang memiliki
manfaat untuk kesehatan. Perbedaan konsentrasi penggunaan bubuk biji kluwak dan
pasta ubi jalar ungu menunjukkan adanya pengaruh terhadap analisis mutu fisik,
kapasitas antioksidan, dan profil sensori (rating hedonik). Formulasi optimum yang
diberikan adalah penggunaan bubuk biji kluwak sebesar 5,5% dan pasta ubi jalar ungu
sebesar 26,5%. Brownies kukus menunjukkan nilai pemulihan (RI) dan nilai
bioaksesibilitas (BI) kapasitas antioksidan yang tinggi. Nilai pemulihan sebesar 99,5%
dan bioaksesibilitas pada 2 jam pertama sebesar 77,32% dan dua jam selanjutnya
sebesar 70,41%. Kandungan gizi yang terdapat pada brownies kukus menunjukkan
bahwa kadar air sebesar 47,3% b/b, kadar abu sebesar 1,58% b/b, kadar protein sebesar
6,97% b/b, kadar kadar lemak 7,55% b/b, dan kadar karbohidrat sebesar 36,62% b/b.

Kata kunci: kluwak, ubi jalar ungu, pisang kepok kuning, antioksidan, bioaksesibilitas
antioksidan.



SUMMARY

RULY. NOVITA SARI. Development of Steamed Brownies with Antioxidants Made
From Kluwak, Purple Sweet Potato, and Yellow Kepok Banana. Supervised by
SEDARNAWATI YASNI and NUGRAHA EDHI SUYATMA.

Kluwak (Pangium edule R.) is a plant whose leaves, seeds, and fruit are widely
used-in culinary applications. Kluwak is commonly found in South Sulawesi. Kluwak
seeds contain antioxidant and antibacterial compounds, making them highly potential
for naturally extending the shelf life of food ingredients. Some of the antioxidant
compounds found in kluwak seeds include vitamin C and B-carotene, as well as phenolic
and flavonoid groups, which play a crucial role in neutralizing free radicals. Apart from
kluwak, other agricultural commodities that are widely available in South Sulawesi
include yellow kepok banana (Musa paradisiaca) and purple sweet potato (lpomoea
batatas L.). Besides being a source of carbohydrates, bananas are a food commodity
rich in carotenoids, polyphenols, and other antioxidant components. Meanwhile, purple
sweet potatoes not only contain macronutrients such as carbohydrates but are also rich
in anthocyanins.

This study aims to develop antioxidant-rich steamed brownies made from local
ingredients that are beneficial for health. It analyzes the effects of adding kluwak seed
flour, purple sweet potato paste, and yellow kepok banana paste on the physical quality,
antioxidant activity, and sensory profile (hedonic rating) of steamed brownies. The
study also seeks to determine the optimal formulation of steamed brownies using
kluwak seed flour, purple sweet potato paste, and yellow kepok banana paste and to
assess the bioaccessibility of antioxidants obtained from the optimal formulation. The
research consists of three stages: preparation of raw materials, including making yellow
kepok banana paste, purple sweet potato paste, and purchasing commercial kluwak seed
powder; preliminary research to determine the steamed brownie formulation for
optimization; and the optimization of the steamed brownie product, with test parameters
including texture profile analysis (hardness, adhesiveness, and cohesiveness),
antioxidant capacity test (%DPPH), and hedonic test. Once the best formulation is
obtained, further analyses are conducted, including nutritional content testing and in
vitro digestion simulation based on INFOGEST standards.

The Simplex Lattice Design (SLD) method was used to optimize the formulation,
resulting in eight formulas analyzed based on predetermined responses. The differences
in kluwak and purple sweet potato paste percentages significantly influenced all
optimization test parameters. The best formulation, according to the Design Expert 13
software analysis, consists of 5.5% kluwak powder, 13.5% yellow kepok banana paste,
and 26.5% purple sweet potato paste of the total ingredients used. Texture profile
analysis showed that all three test parameters—hardness, adhesiveness, and
cohesiveness—were positively correlated. A higher percentage of purple sweet potato
paste in the product increased these values, meaning the steamed brownies became
harder (less crumbly), stickier, and denser. Conversely, a higher concentration of kluwak
seed powder led to a decrease in hardness and cohesiveness.

The DPPH method was used to test antioxidant capacity, and the hedonic test
showed similar results to the texture profile analysis. An increase in the amount of purple



sweet potato paste led to higher antioxidant capacity and a higher panelist preference
rating. Utilizing local ingredients such as kluwak seeds, purple sweet potatoes, and
vellow kepok bananas as the base ingredients for steamed brownies produced a product
with health benefits. The variation in kluwak seed powder and purple sweet potato paste
concentrations significantly affected physical quality, antioxidant capacity, and sensory
profile (hedonic rating) analysis. The optimal formulation consists of 5.5% kluwak seed
powder and 26.5% purple sweet potato paste. Steamed brownies showed high recovery
index (RI) and bioaccessibility index (BI) of antioxidant capacity, with a recovery index
0f 99.5%, a bioaccessibility of 77.32% in the first 2 hours, and 70.41% in the following
2 hours. The nutritional content of the steamed brownies was 47.3% moisture content
(w/w), 1.58% ash content (w/w), 6.97% protein content (w/w), 7.55% fat content (w/w),
and 36.62% carbohydrate content (w/w).

Keywords: kluwak, purple sweet potato, yellow kepok banana, antioxidants,
antioxidant bioaccessibility.
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