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ABSTRAK

Judul Tugas Akhir  : Eksperimen Pembuatan Brownies Dengan Bahan Dasar

Bircher Muesli Sebagai Alternatif Sarapan Pagi

Penulis : Redhita Amellia
Pembimbing | : Maria Ulfah Catur Afriasih, S. Pd, M.M
Pembimbing Il : Linda Ratnawiasih, S.Pd

Bircher Muesli is one of the healthy foods that are commonly served at
breakfast. In addition, Bircher Muesli also has a high fibre content and low sugar
because it is made from Oats. The purpose of this study is to find out what if healthy
food is innovated the way it is presented, because the majority of people assume
that healthy food taste bland, especially if the presentation is not innovated, it will
make the appetite decrease. The research method used is a quantitative descriptive
approach, by developing a formulation up to 2 trials. The result obtained from the
hedonic test to 25 panellists resulted in an assessment of the aroma 3,8 taste 3,64 ,
texture 3,24 , and colour 3,88.

Keywords : Bircher Muesli, Cake Innovation, Healthy Brownies

Bircher Muesli merupakan salah satu makanan sehat yang biasa disajikan
pada saat sarapan. Selain itu, Bircher Muesli juga memiliki kandungan serat yang
tinggi dan rendah gula karena berbahan dasar Oat. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengetahui bagaimana jika makanan sehat diinovasikan cara penyajiannya, karena
mayoritas masyarakat berasumsi bahwa makanan sehat rasanya hambar, terlebih
jika penyajiannya tidak diinovasikan, akan membuat selera makan menurun.
Metode penelitian yang digunakan berupa pendekatan deskriptif kuantitatif, dengan
melakukan pengembangan formulasi sampai 2 kali percobaan. Hasil yang didapat
dari uji hedonik kepada 25 panelis menghasilkan penilaian terhadap aroma 3,8 ,
rasa 3,64 , tekstur 3,24 , dan warna 3,88.

Kata kunci : Bircher Muesli , Inovasi Kue , Healthy Brownies
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