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Abstract: Brownies are one of the bakery products that are very popular and commonly consumed by
people in Indonesia. Spinach (Amaranthus) is considered the king of vegetables because its nutritional
content contains vitamins A, B, and C, in addition spinach contains important mineral salts such as
calcium, phosphorus, and iron. This study aims to determine the effect of adding green spinach leaf
juice to steamed brownies and to determine the best concentration of green spinach leaf juice in
steamed brownies for organoleptic tests of color, aroma, taste, texture and water content and ash
content tests. The research treatment was the addition of green spinach leaf juice (0%, 2%, 4%, and
6%). Data analysis used a completely randomized design (CRD) method with 4 treatment levels and 3
replications. The best result of adding green spinach leaf extract to making steamed brownies was
treatment B2 (4%) green spinach leaf extract, seen from the results of water content (41.27%), ash
content (0.59%), organoleptic test of color 3.97 (like), aroma 3.84 (like), taste 4.03 (like), and texture 4
(like).
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Abstrak: Brownis adalah salah satu produk bakery yang sudah sangat populer dan umum dikonsumsi
oleh masyarakat di Indonesia. Bayam (Amaranthus) dianggap sebagai raja sayuran karena kandungan
gizinya mengandung vitamin A, B, dan C, selain itu bayam mengandung garam-garam mineral yang
penting seperti kalsium, fosfor, dan zat besi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan sari daun bayam hijau terhadap brownis kukus dan mengetahui konsentrasi terbaik sari
daun bayam hijau pada brownis kukus terhadap uji organoleptik warna, aroma, cita rasa, tekstur dan uji
kadar air dan kadar abu. Perlakuan penelitian yaitu dengan penambahan sari daun bayam hijau (0%,
2%, 4%, dan 6%). Analisis data menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 taraf
perlakuan dan 3 kali ulangan. Hasil terbaik penambahan sari daun bayam hijau pada pembuatan
brownis kukus adalah perlakuan B2 (4%) sari daun bayam hijau, dilihat dari hasil kadar air (41,27%),
kadar abu (0,59%), uji organoleptik warna 3,97 (suka), aroma 3,84 (suka), cita rasa 4,03 (suka), dan
tekstur 4 (suka).

Kata Kunci: Brownis Kukus, Bayam Hijau, Sari Daun Bayam Hijau
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A. PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang memiliki produksi sayuran melimpah dengan
beragam jenis sayuran. Pada tahun 2022 produksi tanaman sayuran mencapai 149.232.433
kuintal, dengan produksi tanaman sayuran bayam diantaranya mencapai 1.708.214 kuintal
dan jumlah produksi bayam di Sulawesi Selatan mencapai 53.976 kuintal pada tahun 2022
(BPSI, 2023). Pengolahan tanaman bayam pada umumnya dikonsumsi dengan cara diolah
sebagai sayuran yang direbus atau diolah menjadi tanaman bayam dapat digunakan sebagai
pewarna makanan alami. Pada hasil uji sari daun bayam menunjukkan adanya antosianin dan
klorofil yang tinggi sehingga dapat menjadi sarana alternatif untuk pewarna hijau pada
makanan (Hussin, 2021). Secara umum mutu suatu bahan pangan ditentukan oleh beberapa
faktor antara lain rasa, warna, tekstur, dan nilai gizi. Faktor lain seperti sifat mikrobiologi juga
dipertimbangkan, namun sebelum faktor lain dipertimbangkan, faktor warna muncul terlebih
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dahulu dan terkadang sangat menentukan (Natanael et al, 2021). Di Indonesia, brownis kukus
lebih disukai karena proses pembuatannya menambah kelembaban pada adonan,
membuatnya lebih lembut dibandingkan brownis yang dipanggang. Menurut Suwita dkk (2012)
brownis kukus mempunyai rasa manis dengan aroma yang kuat, warna menarik, tekstur
lembut, dan bentuknya padat tidak mengembang. Pada penelitian ini produk yang akan
dihasilkan untuk menjadikan sari daun bayam sebagai pewarna alami dan pengaruh cita rasa
terhadap brownis kukus (Mardiana dkk, 2021). Penelitian ini pemanfaatan sari daun bayam
hijau yang dapat menjadi salah satu alternatif pemanfaatan bayam hijau dengan mengetahui
pengaruh penambahan sari daun bayam hijau terhadap brownis kukus.

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari daun bayam hijau
terhadap brownis kukus dan mengetahui konsentrasi terbaik sari daun bayam hijau pada
brownis kukus terhadap uji organoleptik warna, aroma, cita rasa, tekstur dan uji kadar air dan
kadar abu.

B. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-Juli 2024 di Laboratorium Teknologi Pangan
Fakultas Pertanian Universitas Bosowa Makassar dan Laboratorium Quality Control SMK
Sekolah Menengah Teknologi Industri Makassar. Peralatan yang digunakan pada penelitian
ini adalah timbangan, baskom, lesung, saringan, kompor gas, kukusan, sendok, baskom,
mixer, gelas ukur, cetakan, pipet ukur, spatula plastik, kuas kue, oven, tanur, pingan penguap,
krus porselin, gegep besi, kawat kasa, neraca analitik, desikator, spatula besi. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini terdiri dari bahan utama yaitu daun bayam hijau yang diperoleh
dari tempat penjualan sayuran di pasar tradisional Kec. Tanralili, Kab. Maros. Tepung terigu
protein medium, susu bubuk, susu cair full cream, vanili bubuk, stabilizer dan Pengemulsi (SP),
telur ayam, dan gula pasir. Tahapan pembuatan sari daun bayam hijau diawali dengan memilih
daun bayam hijau yang segar untuk kemudian di sortir (pemisahan daun dari batang). Daun
bayam hijau yang telah disortir dicuci bersih dilakukan penirisan selama 30 menit, kemudian
dilakukan proses penghalusan/penggilingan. Tahapan selanjutnya pemisahan sari dan
ampas, daun bayam hijau yang telah halus kemudian diperas menggunakan tangan dan
disaring untuk menghilangkan ampas daun. Hasil akhir yang didapatkan yaitu sari daun bayam
hijau yang siap digunakan sebagai pewarna pada brownis kukus. Tahapan pembuatan
brownis kukus. Pencampuran telur ayam, stabilizer dan pengemulsi (SP), gula, dan vanili
melalui proses pengadukan selama 5 menit yang di mana adonan akan mengembang menjadi
putih berjejak. Masukkan tepung terigu, susu bubuk, dan susu cair sedikit demi sedikit sambil
diaduk merata. Pisahkan adonan dengan ukuran 200 gr/wadah dan tambahkan sari daun
bayam sesuai dengan perlakuan dalam penelitian.

Kadar Air

Penentuan kadar air menggunakan metode oven. Cawan yang akan digunakan
dikeringkan terlebih dahulu dalam oven dengan suhu 100-105°C selama 30 menit atau sampai
diperoleh berat konstan. Selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 30 menit, kemudian
ditimbang ke dalam cawan 2 gram, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105°C
hingga berat konstan (8-12 jam). Sampel didinginkan dalam desikator (30 menit) kemudian
ditimbang.

wi1-w2

Kadar Air (%) = — x100

Keterangan:

w Berat Sampel (g)

W1 '= Berat cawan + sampel sebelum dikeringkan (g)
W2 Berat cawan + sampel setelah dikeringkan (g)

Kadar Abu
Sampel ditimbang sebanyak 2 gram, kemudian dimasukkan ke dalam krus porselen
yang telah ditimbang sebelumnya. Krus dipijarkan secara bertahap pada tanur hingga suhu
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500-650°C, selanjutnya dinginkan dalam desikator, dan ditimbang abu terhadap berat sampel
awal. Ulangi hingga didapat bobot tetap. Kadar abu total dihitung berdasarkan bobot
pengujian.

wi1l-w2

Kadar Air (%) = — x100
Keterangan:
W = Berat sampel
W1 = Berat krus porselen kosong
W2 = Berat krus porselen + sampel konstan

Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik dilakukan oleh 30 orang panelis. Parameter yang diamati dan
diukur adalah uji organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Nilai uji organoleptik
didasarkan pada urutan peringkat yakni sangat tidak suka (1), agak tidak suka (2), agak suka
(3), suka (4), sangat suka (5) (Agustina, 2021).

C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil produk penelitian penambahan sari daun bayam hijau terhadap brownis kukus
pada Gambar 1. Selanjutnya dilakukan analisis kadar air, kadar abu, dan uji organoleptik
(aroma, warna, cita rasa, dan tekstur) terhadap brownis kukus.

Gambar 1. Brownis Kukus Penambahan Sari Daun Bayam Hijau

1. Kadar Air

Hasil analisis kadar air pada penambahan sari daun bayam hijau terhadap brownis
kukus diperoleh kadar air 39,49%-43,43%. Kadar air terendah terdapat pada perlakuan BO
(0%) yaitu sebesar 39,49% sedangkan kadar air tertinggi pada perlakuan B3 (6%) yaitu
sebesar 43,43%. Hasil pengukuran kadar air dari berbagai perlakuan pada brownis kukus
dengan penambahan sari daun bayam hijau dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Pengaruh Penambahan Sari Daun Bayam Hijau Terhadap Kadar Air Brownis Kukus
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Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) kadar air brownis kukus menunjukkan bahwa
penambahan sari daun bayam hijau berpengaruh nyata dengan nilai sig (0,001<0,05)
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Berdasarkan hasil uji nyata terkecil (BNT) kadar air brownis
kukus penambahan sari daun bayam hijau, terlihat bahwa penambahan sari daun bayam hijau
0% tidak berbeda nyata dengan penambahan sari daun bayam hijau 2%, tetapi berbeda nyata
dengan penambahan sari daun bayam hijau 4% dan 6%. Penambahan sari daun bayam hijau
2% tidak berbeda nyata dengan perlakuan 0% dan 4%, tetapi berbeda nyata dengan
penambahan sari daun bayam hijau 6%. Penambahan sari daun bayam hijau 4% berbeda
nyata dengan penambahan sari daun bayam hijau 0% dan 6%, tetapi tidak berbeda nyata
dengan penambahan sari daun bayam hijau 2%. Penambahan sari daun bayam hijau 6%
berbeda nyata dengan penambahan sari daun bayam hijau 0%, 2%, dan 4%.

Semakin tinggi penambahan sari daun bayam hijau diduga mempengaruhi kadar air
pada brownis kukus. Bahan yang ditambahkan pada brownis kukus dapat mempengaruhi
kadar air sejalan dengan penelitian Sugiyarti dkk (2019) bahwa semakin tinggi penambahan
sari daun bayam hijau pada brownis kukus maka kadar air dapat meningkat, peningkatan
terjadi karena bayam merupakan salah satu sayuran dengan kadar air tinggi

2. Kadar Abu
Hasil analisis kadar abu pada penambahan sari daun bayam hijau terhadap brownis
kukus diperoleh kadar abu 0,58%-0,65%. Kadar abu terendah terdapat pada perlakuan B3
(6%) yaitu sebesar 0,58% sedangkan kadar abu tertinggi pada perlakuan B0 (0%) yaitu
sebesar 0,65%. Hasil pengukuran kadar abu dari berbagai perlakuan pada brownis kukus
penambahan sari daun bayam hijau dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh Penambahan Sari Daun Bayam Hijau Terhadap Kadar Abu Brownis Kukus

Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) kadar abu brownis kukus menunjukkan bahwa
penambahan sari daun bayam hijau tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu brownis
kukus sehingga tidak dilakukan uji lanjut BNT.

Kadar abu brownis kukus semakin menurun seiring bertambahnya sari daun bayam
hijau. Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pengeringan maka akan semakin
menurun kadar abu yang dihasilkan. Hal ini diduga karena kandungan air pada brownis kukus
yang semakin meningkat seiring bertambahnya sari daun bayam hijau, sejalan dengan
penelitian Rachman dkk (2020), di mana kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara
pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan pada saat pengeringan. Hal ini juga sejalan
dengan penelitian Utama dkk (2022) bahwa kadar abu berkorelasi dengan kadar air,
meningkatnya kadar air dapat mempengaruhi kadar abu sehingga dapat menyebabkan
penurunan kadar abu.

3. Warna

Skor penilaian panelis terhadap warna brownis kukus diperoleh 3,77 (suka)-4,06 (suka).
Skor penilaian panelis terendah diperoleh pada perlakuan B1 penambahan sari daun bayam
hijau 2% vyaitu 3,77 (suka), sedangkan skor penilaian panelis tertinggi diperoleh pada
perlakuan B3 penambahan sari daun bayam hijau 6% yaitu 4,06 (suka). Hasil uji organoleptik
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warna dari berbagai perlakuan pada brownis kukus penambahan sari daun bayam hijau dapat
dilihat pada Gambar 4.
41
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Gambar 4. Pengaruh Penambahan Sari Daun Bayam Hijau Terhadap Warna Brownis Kukus

Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) warna brownis kukus menunjukkan bahwa
penambahan sari daun bayam hijau berpengaruh nyata dengan nilai sig (0,003<0,05)
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Berdasarkan hasil uji nyata terkecil (BNT) warna brownis
kukus penambahan sari daun bayam hijau, terlihat bahwa penambahan sari daun bayam hijau
0% tidak berbeda nyata dengan penambahan sari daun bayam hijau 2%, tetapi berbeda nyata
dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 4% dan 6%. Perlakuan penambahan
sari daun bayam hijau 2% berbeda nyata dengan perlakuan 4% dan 6%, tetapi tidak berbeda
nyata dengan penambahan sari daun bayam hijau 0%. Perlakuan penambahan sari daun
bayam hijau 4% berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 0% dan
2%, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 6%.
Perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 6% berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 0% dan 2%, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 4%. Adanya penambahan sari daun bayam hijau diduga
dapat mempengaruhi warna pada brownis kukus, hal ini disebabkan semakin tinggi
penambahan sari daun bayam hijau, warna yang dihasilkan akan semakin hijau. Warna hijau
pada brownis kukus dihasilkan dari kandungan klorofil pada sari daun bayam hijau (Imelda,
2023).

4. Aroma

Skor penilaian panelis terhadap aroma brownis kukus diperoleh 3,73 (suka)-3,86 (suka).
Skor penilaian panelis terendah diperoleh pada perlakuan BO penambahan sari daun bayam
hijau 0% vyaitu 3,73 (suka), sedangkan skor penilaian panelis tertinggi diperoleh pada
perlakuan B3 penambahan sari daun bayam hijau 6% yaitu 3,86 (suka). Hasil uji organoleptik
aroma dari berbagai perlakuan pada brownis kukus penambahan sari daun bayam hijau dapat
dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Pengaruh Penambahan Sari Daun Bayam Hijau Terhadap Aroma Brownis Kukus
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Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) aroma brownis kukus menunjukkan bahwa
penambahan sari daun bayam hijau berpengaruh nyata dengan nilai sig (0,003<0,05)
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Berdasarkan hasil uji nyata terkecil (BNT) aroma brownis
kukus penambahan sari daun bayam hijau, terlihat bahwa penambahan sari daun bayam hijau
0% berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 2%, 4%, dan 6%.
Perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 2% berbeda nyata dengan perlakuan 0% dan
6%, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 4%.
Perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 4% berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 0%, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 2% dan 6%. Perlakuan penambahan sari daun bayam
hijau 6% berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 0% dan 2%,
tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 4%.

Adanya penambahan sari daun bayam hijau diduga dapat mempengaruhi aroma pada
brownis kukus, hal ini disebabkan semakin tinggi penambahan sari daun bayam hijau, aroma
langu yang dihasilkan akan semakin pekat. Hal ini sejalan dengan penelitian Rahayu (2023)
bayam hijau merupakan bahan pangan yang memiliki aroma khas langu sehingga semakin
banyak penambahan sari daun bayam hijau aroma dapat berpengaruh terhadap daya terima
panelis.

5. Cita Rasa
Skor penilaian panelis terhadap cita rasa brownis kukus diperoleh 3,62 (suka)-4,09

(suka). Skor penilaian panelis terendah diperoleh pada perlakuan B1 penambahan sari daun
bayam hijau 2% yaitu 3,77 (suka), sedangkan skor penilaian panelis tertinggi diperoleh pada
perlakuan BO penambahan sari daun bayam hijau 0% yaitu 4,09 (suka), sedangkan skor
terendah diperoleh pada perlakuan B3 penambahan sari daun bayam hijau 6% yaitu 3,62
(suka). Hasil uji organoleptik warna dari berbagai perlakuan pada brownis kukus penambahan
sari daun bayam hijau dapat dilihat pada Gambar 6.
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39
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Gambar 6. Pengaruh Penambahan Sari Daun Bayam Hijau Terhadap Cita Rasa Brownis Kukus

Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) cita rasa brownis kukus menunjukkan bahwa
penambahan sari daun bayam hijau berpengaruh nyata dengan nilai sig (0,001<0,05)
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Berdasarkan hasil uji nyata terkecil (BNT) cita rasa brownis
kukus penambahan sari daun bayam hijau, terlihat bahwa penambahan sari daun bayam hijau
0% tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 2% dan 4%,
tetapi berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 6%. Perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 2% tidak berbeda nyata dengan perlakuan 0% dan 4%,
tetapi berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 6%. Perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 4% tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan
sari daun bayam hijau 0% dan 2%, tetapi berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari
daun bayam hijau 6%. Perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 6% berbeda nyata
dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 0%, 2%, dan 4%.
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Adanya penambahan sari daun bayam hijau diduga dapat mempengaruhi cita rasa pada
brownis kukus, hal ini disebabkan semakin tinggi penambahan sari daun bayam hijau, rasa
khas bayam dan cita rasa langu yang dihasilkan akan semakin pekat. Hal ini sejalan dengan
penelitian Kartono (2018) semakin tinggi penambahan sari daun bayam hijau maka cita rasa
yang dihasilkan akan cenderung khas bayam dan langu.

6. Tekstur

Skor penilaian panelis terhadap tekstur brownis kukus diperoleh 3,93 (suka)-4,24 (suka).
Skor penilaian panelis terendah diperoleh pada perlakuan B3 penambahan sari daun bayam
hijau 6% vyaitu 3,93 (suka), sedangkan skor penilaian panelis tertinggi diperoleh pada
perlakuan BO penambahan sari daun bayam hijau 0% yaitu 4,24 (suka). Hasil uji organoleptik
tekstur dari berbagai perlakuan pada brownis kukus penambahan sari daun bayam hijau dapat
dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Pengaruh Penambahan Sari Daun Bayam Hijau Terhadap Cita Rasa Brownis Kukus

Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) tekstur brownis kukus menunjukkan bahwa
penambahan sari daun bayam hijau berpengaruh nyata dengan nilai sig (0,001<0,05)
sehingga dilakukan uji lanjut BNT. Berdasarkan hasil uji nyata terkecil (BNT) tekstur brownis
kukus penambahan sari daun bayam hijau, terlihat bahwa penambahan sari daun bayam hijau
0% berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 2%, 4%, dan 6%.
Perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 2% berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 0%, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 4% dan 6%. Perlakuan penambahan sari daun bayam
hijau 4% berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 0%, tetapi
tidak berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 2% dan 6%.
Perlakuan penambahan sari daun bayam hijau 6% berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 0%, tetapi tidak berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun bayam hijau 2% dan 4%.

Menurut Gavi, dkk (2017), Tekstur yang baik dari brownies kukus adalah padat, moist,
dan pori agak rapat serta kurang mengembang. Oleh karena itu tepung yang digunakan adalah
tepung terigu jenis soft yang mengandung protein dan gluten rendah. Semakin tinggi
penambahan sari daun bayam hijau diduga mempengaruhi tekstur pada brownis kukus. Bahan
yang ditambahkan pada brownis kukus dapat mempengaruhi tekstur sejalan dengan penelitian
Awaludin dkk (2019) bahwa tekstur dipengaruhi oleh perbedaan kadar air dari brownies kukus

D. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan penambahan sari
daun bayam hijau pada brownis kukus, berpengaruh nyata terhadap kadar air, warna, aroma,
cita rasa, dan tidak berpengaruh terhadap kadar abu. Hasil terbaik brownis kukus
penambahan sari daun bayam hijau yaitu pada perlakuan B2 (4%) sari daun bayam hijau
ditinjau dari kadar air (41,27%), kadar abu (0,59%), uji organoleptik warna 3,97 (suka), aroma
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3,84 (suka), cita rasa 4,03 (suka), dan tekstur 4 (suka). Pada proses pembuatan sari daun
bayam hijau sebaiknya setelah proses pembuatan, sari daun bayam harus segera digunakan
untuk menghindari perubahan warna pada sari daun bayam hijau menjadi coklat dan
mengeluarkan aroma langu yang lebih pekat. Pada penelitian selanjutnya sebaiknya meneliti
kembali sari daun bayam hijau yang terkandung dalam batang dan tangkai bayam hijau.
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