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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF WHEAT FLOUR AND BREADFRUIT FLOUR 

FORMULATION ON WATER CONTENT, ASH CONTENT AND 

SENSORY PROPERTIES OF CRISPY BROWNIES 

 

By 

 

MUTIARA SHABRINA 

 

 

 

The purpose of this study was to determine the effect of wheat flour and breadfruit 

flour formulations on the water content, ash content and sensory properties of 

crispy brownies that meet SNI 2973:2018.  The treatment of wheat flour and 

breadfruit flour formulations consisted of 6 treatment levels, namely P0 (100%: 

0), P1 (80%: 20%), P2 (60%: 40%), P3 (40%: 60%), P4 (20%:80%) and P5 

(0%:100%).  The equality of data variations was tested using Bartlett's test and the 

additivity of data was tested using Tukey's test.  The data was analyzed by 

variance to determine the effect of the treatment.  The data was then analyzed 

further to determine the differences between treatments using the Honestly 

Significant Difference (HSD) test at the 5% level.  The results showed that the 

formulation of wheat flour and breadfruit flour in making crispy brownies had 

effect on the moisture content, ash content, texture score, aroma and aftertaste of 

crispy brownies.  The best formulation of wheat flour and breadfruit flour for 

making crispy brownies is P5 treatment (0% wheat flour : 100% breadfruit flour) 

with a water content of 3.54%, ash content of 1.74%, protein content of 5%, 

aroma score 4.30 (typical of breadfruit), texture score 4.40 (crisp) and aftertaste 

score 4.53 (bitter).  Crispy brownies with the best formulation support the 

diversification of breadfruit-based food processing with gluten-free products so 

the products are safe for thosewith gluten allergies. 
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Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh formulasi tepung terigu dan tepung 

sukun terhadap kadar air, kadar abu dan sensori brownies crispy yang memenuhi 

SNI 2973:2018.  Perlakuan formulasi tepung terigu dan tepung sukun terdiri dari 

6 taraf perlakuan yaitu P0 (100%:0), P1 (80%:20%), P2 (60%:40%), 

P3(40%:60%), P4 (20%:80%) dan P5 (0%:100%).  Kesamaan ragam data diuji 

dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tukey.  Data di 

analisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh perlakuan.  Data kemudian 

dianalisis lebih lanjut untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan dengan uji 

Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

formulasi tepung terigu dan tepung sukun dalam pembuatan brownies crispy 

berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, skor tekstur, aroma dan aftertaste 

brownies crispy. Formulasi tepung terigu dan tepung sukun terbaik pada 

pembuatan brownies crispy adalah perlakuan P5 (tepung terigu 0% : tepung sukun 

100%) dengan kadar air sebesar 3,54%, kadar abu sebesar 1,74%,  kadar protein 

sebesar 5%, skor aroma 4,30 (khas sukun), skor tekstur 4,40 (renyah) dan skor 

aftertaste  4,53 (pahit).  Brownies crispy perlakuan terbaik mendukung 

diversifikasi olahan pangan berbasis sukun dengan produk bebas gluten sehingga 

aman untuk yang memiliki alergi gluten. 

 

Kata kunci: biskuit, brownies, tepung sukun, tepung terigu 
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

Berdasarkan data Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (APTINDO), 

Indonesia melakukan impor gandum berkisar 10-11 juta ton/tahun.  Gandum akan 

diolah lebih lanjut menjadi tepung.  PT. ISM Bogasari Flour Mills merupakan 

salah satu industri yang memproduksi tepung terigu dengan kapasitas produksi 

terbesar pada tahun 2018 yaitu mencapai 61,5% dari total produksi Indonesia 

sebesar 3.508.800 ton/tahun (Saajidah dan Sukadan, 2020).  Tepung terigu berasal  

dari tanaman gandum yang diperoleh dari impor.  APTINDO mencatat konsumsi 

tepung terigu naik 1,8% setiap tahun pada periode Januari-September 2023.  

Kebutuhan tepung terigu terus meningkat, sehingga perlu dilakukan antisipasi 

melalui substitusi tepung terigu dengan tepung lain. 

 

Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan brownies.  Penggunaan 

tepung terigu pada brownies berfungsi untuk mengikat bahan lain, serta 

membentuk kerangka dan tekstur sehingga dihasilkan brownies dengan tekstur 

yang baik.  Setiap 100 g tepung terigu mengandung 365 kkal, 8,9 g protein, 1,3 g 

lemak, 7,3 g karbohidrat, 16 mg kalsium, 106 mg fosfor dan 1,2 zat besi (Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia, 2020).  Tepung terigu yang umum digunakan pada 

pembuatan brownies adalah tepung terigu rendah protein (Harianja, 2022).  

Tepung terigu rendah protein yang ada di pasaran, salah satunya merek “Kunci 

Biru” yang memiliki kadar protein antara 8,5-10% (Ramadhani, 2020). 
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Sukun adalah buah lokal yang memiliki bentuk bulat hingga lonjong, warna kulit 

hijau, dan memiliki produktivitas tinggi karena tersebar di berbagai wilayah 

Indonesia.  Menurut BPS, produktivitas sukun mencapai 165.032 ton pada tahun 

2022. Provinsi Jawa Tengah penghasil sukun terbanyak sebesar 35.188 ton/tahun 

pada tahun 2022.  Secara nasional, Lampung merupakan penghasil sukun pada 

urutan keenam sebesar 6.117 ton/tahun.  Tingginya produksi sukun dapat 

dimanfaatkan untuk diversifikasi produk olahan pangan berbasis sukun.  

Pengolahan sukun menjadi tepung sukun diharapkan dapat digunakan sebagai 

bahan pensubstitusi tepung terigu pada produk pangan.  

 

Tepung sukun bersifat bebas gluten, sehingga tepung sukun dapat dijadikan kue 

kering, kue basah, brownies dan jajan pasar (Sukandar dkk., 2014).  Kandungan 

gizi tepung sukun setiap 100 g yaitu protein 3,6 g , lemak 0,8 g, karbohidrat 78,9 

g, vitamin C 47,6 mg, kalsium 58,8 mg, fosfor 165,2 mg dan zat besi 1,1 mg 

(Merdian dan Moulina, 2018).  Tepung sukun memiliki kelebihan yaitu memiliki 

kandungan kalsium dan fosfor yang tinggi.  Kandungan fosfor yang tinggi pada 

buah sukun menjadikan tepung sukun sebagai pilihan untuk peningkat gizi.  

Fosfor dibutuhkan untuk pertumbuhan, pemeliharaan dan perbaikan semua 

jaringan tubuh, serta bersama kalsium dibutuhkan untuk pembentukan tulang pada 

bayi dan anak-anak (Emawati dkk., 2017).  Substitusi tepung sukun terhadap 

tepung terigu diharapkan dapat meningkatkan kadar kalsium dan fosfor brownies 

crispy. 

 

Hasil penelitian Mertayasa (2021) menunjukkan bahwa perbandingan tepung 

pisang muli dengan tepung terigu 50%:50% menghasilkan brownies crispy 

dengan karakteristik terbaik.  Penelitian Hapsarini (2023) menunjukkan bahwa 

penggunaan pati sagu di antara tepung terigu, tepung sorghum, tepung garut dan 

mocaf pada pembuatan brownies crispy menghasilkan karakteristik kimia dan 

sensori yang terbaik.  Sejauh ini belum ada penelitian mengenai substitusi tepung 

sukun pada pembuatan brownies crispy.  Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan 

untuk menentukan formulasi tepung terigu dengan tepung sukun sehingga 
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menghasilkan brownies crispy dengan kadar air, kadar abu dan sifat sensori sesuai 

SNI 2973:2018.  

 

 

1.2.  Tujuan Penelitian  

 

Tujuan penelitian adalah :  

1. Mengetahui pengaruh formulasi tepung terigu dan tepung sukun terhadap 

kadar air, kadar abu dan sensori brownies crispy. 

2. Mendapatkan formulasi tepung terigu dan tepung sukun dengan kadar air, 

kadar abu dan sensori terbaik dalam pembuatan brownies crispy yang 

memenuhi standar SNI 2973:2018.  

 

 

1.3.  Kerangka Pemikiran  

 

Pembuatan brownies crispy menggunakan bahan utama tepung terigu rendah 

protein dengan kadar protein sekitar 8-10%.  Tepung terigu rendah protein yang 

dapat dijumpai di pasaran adalah tepung terigu merek “Kunci Biru”.  Kandungan 

protein yang rendah pada tepung terigu dapat memberikan tekstur yang sesuai 

pada biskuit. Peningkatan nilai gizi brownies crispy dapat dilakukan melalui 

substitusi tepung terigu dengan tepung sukun.  Kelebihan tepung sukun adalah 

mengandung kalsium sebesar 58,8 mg dan fosfor sebesar 165,2 mg.  Tingginya 

kandungan fosfor menyebabkan tepung sukun digunakan sebagai pilihan untuk 

peningkatan gizi karena fosfor dibutuhkan untuk pertumbuhan, pemeliharaan dan 

perbaikan semua jaringan tubuh serta bersama kalsium dibutuhkan untuk 

pembentukan tulang pada bayi dan anak-anak (Emawati dkk., 2017).   

 

Kadar air biskuit dipengaruhi oleh kadar air, amilosa, dan amilopektin yang 

terdapat pada tepung yang digunakan sebagai bahan utama.  Faktor yang 

mempengaruhi kadar air suatu produk adalah kandungan air bahan baku yang 

digunakan (Irsak dkk., 2023).  Tepung terigu memiliki kadar air sebesar 14% 
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(Izwardy, 2017) sedangkan tepung sukun memiliki kadar air sebesar 9,85% 

(Surachman dkk., 2022).  Menurut Ratnasari dan Yunianta (2019) menyatakan 

bahwa biskuit dengan proporsi tepung labu kuning yang lebih tinggi dibandingkan 

proporsi tepung kacang hijau menghaslikan biskuit dengan kadar air yang 

meningkat, sedangkan penambahan tepung kacang hijau menurunkan kadar air.  

Hal ini karena tepung labu kuning memiliki kadar air yaitu sebesar 10,8%  yang 

lebih tinggi dibanding dengan tepung kacang hijau yaitu 8%.  Tepung terigu 

memiliki kadar amilosa sebesar 28% (Pradipta dan Putri, 2015) dan amilopektin 

sebesar 72%, sedangkan tepung sukun memiliki kadar amilosa sebesar 22,52% 

dan amilopektin sebesar 77,48% (Agustin, 2011).  Amilosa memiliki struktur 

lurus dan banyak mengandung gugus hidroksil sehingga lebih mudah untuk 

mengikat dan melepas air.   Amilopekin memiliki struktur bercabang yang 

memiliki bagian amorf dan bagian kristalin.  Bagian amorf tersusun oleh bagian 

percabangan dari ailopektin, sedangkan bagian kristalin tersusun atas rantai-rantai 

linier polimer (Kusnandar, 2020).  Amilosa mempunyai sifat mudah menyerap 

dan melepas air, sedangkan amilopektin mempunyai sifat sulit menyerap air 

namun air akan tertahan bila sudah terserap (Kusnandar, 2020).  Berdasarkan 

penelitian Pradiptan dan Putri (2015), penggunaan tepung kacang hijau dan 

tepung terigu pada perbandingan 3:1 menghasilkan kadar air biskuit sebesar 

5,17%.  Hal ini disebabkan kandungan amilosa tepung kacang hijau yang lebih 

tinggi dibanding tepung terigu sehingga penggunaan tepung kacang hijau yang 

lebih banyak meningkatkan kadar air biskuit.   

 

Kadar abu adalah campuran dari komponen anorganik atau mineral yang terdapat 

pada suatu bahan pangan (Kristiandi, 2021).  Kadar abu yang tinggi pada suatu 

produk dipengaruhi oleh kadar abu bahan baku yang digunakan (Ismail dkk, 

2023).  Berdasarkan penelitian Hapsarini (2023), kadar abu brownies chips 

dengan bahan baku tepung garut menghasilkan kadar abu tertinggi sebesar 2,65% 

dengan kadar abu tepung garut 2,99%, sedangkan Brownies chips berbahan baku 

tepung sagu menghasilkan kadar abu terendah sebesar 1,87% dengan kadar abu 

tepung sagu 0,06%.  Hasil penelitian Ismail dkk. (2023), biskuit bebas gluten 

dengan formulasi tepung talas dan tepung tapioka menunjukkan biskuit dengan 
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persentase tapioka 75 g menghasilkan kadar abu tertinggi yaitu 1,95%.  Semakin 

banyak penambahan tepung tapioka, kadar abu biskuit semakin tinggi.   

 

Tepung sukun memiliki warna putih sedikit kekuningan karena terjadi reaksi 

pencoklatan enzimatis yang disebabkan oleh adanya senyawa polifenol pada 

sukun (Amanto dkk., 2015).  Warna tepung sukun dipengaruhi oleh terjadinya 

proses oksidasi senyawa fenolik sukun dengan udara yang menyebabkan warna 

coklat pada sukun yang telah dikupas (Edahwati dkk., 2013). Senyawa volatil 

yang terdapat pada daging sukun teridentifikasi sebanyak 40 senyawa dengan 

senyawa cis-3-hexenol (36%) dengan jumlah terbanyak (Baba dkk., 2016).  Hasil 

penelitian Aprilia dkk. (2021), substitusi tepung sukun pada bolu kukus sebesar 

60% menghasilkan aroma sukun yang kuat.  Pada proses pembuatan tepung sukun 

terjadi reaksi pencoklatan (browning) setelah buah sukun dikupas.  Buah sukun 

mengandung komponen penyebab rasa pahit yaitu tanin, asam hidrosianida dan 

asam fitat (Puspikasari, 2023).  Menurut Islaku dkk. (2021), biskuit tepung terigu 

15% dan tepung sukun 85% menghasilkan rasa disukai didominasi oleh rasa khas 

sukun dan rasa sedikit pahit.  Tekstur biskuit dipengaruhi oleh kandungan amilosa 

dan amilopektin.  Menurut Fatkurahman dkk., (2012), terjadi proses penting saat 

pemanggangan yaitu koagulasi protein, gelatinisasi pati dan penguapan air.  Pati 

mengalami gelatinisasi saat proses pemanasan yang menyebabkan terjadinya 

penyerapan air sehingga granula pati mengalami pembengkakan (Wulandari dkk., 

2016).  Pembengkakan granula pati akan mencapai batas hingga 30% dan apabila 

sudah mencapai batas, granula pati akan pecah sehingga terjadi proses penguapan 

air (Wulandari dkk., 2016).  Islaku dkk. (2021) menyatakan bahwa biskuit tepung 

terigu dan tepung sukun menghasilkan tekstur yang disukai pada perlakuan tepung 

sukun 85% dan tepung terigu 15% dan tekstur biskuit yang tidak disukai pada 

perlakuan 100% tepung sukun.  Hal ini disebabkan oleh kandungan amilosa 

(22,52%) dan amilopektin (77,48%) pada tepung sukun sehingga semakin banyak 

penggunaan tepung sukun maka tekstur yang dihasilkan menjadi lebih keras.  

 

Penelitian yang dilakukan Sunarwati dkk. (2012), penggunaan tepung sukun 

sebanyak 45% sebagai substitusi pada pembuatan brownies kukus menghasilkan 
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warna, rasa, tekstur, aroma yang sangat disukai.  Berdasarkan penelitian 

Muhlishoh et al (2021), biskuit dengan subtitusi tepung sukun 15% merupakan 

hasil terbaik dengan rasa, aroma, warna, tekstur dan kenampakan agak disukai.  

Penelitian Hasan dkk. (2021), cookies dengan subtitusi tepung sukun 50% 

menghasilkan cookies yang dapat diterima secara sensori dengan kandungan gizi 

lebih tinggi dari cookies kontrol.  Berdasarkan penelitian sebelumnya, 

penggunaan tepung sukun sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu pada 

pembuatan brownies crispy ditetapkan dengan formulasi tepung sukun : tepung 

terigu (0%:100%, 20%:80%, 40%:60%, 60%:40%, 80%:20%, dan 0%:100%). 

Dari formulasi tepung sukun dan tepung terigu tersebut diharapkan dapat 

dihasilkan brownies crispy dengan kadar air, kadar abu dan sensori brownies 

crispy sesuai SNI 2973:2018.  

 

1.4.  Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah :  

1. Terdapat pengaruh formulasi tepung terigu dan tepung sukun terhadap kadar 

air, kadar abu dan sensori brownies crispy. 

2. Terdapat formulasi tepung terigu dan tepung sukun terbaik pada pembuatan 

brownies crispy yang memenuhi standar SNI 2973:2018.  
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1.  Biskuit 

 

Biskuit adalah adonan yang terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa subtitusi, 

minyak/lemak dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan 

tambahan pangan yang diizinkan yang dibuat dengan cara memanggang (SNI 

2973:2018).  Biskuit dikonsumsi sebagai makanan selingan yang diharapkan 

dapat menyumbangkan energi dan sebagai pengganti energi yang telah 

dikeluarkan (Rista dkk., 2018).  Bahan utama dalam pembuatan biskuit adalah 

tepung terigu, sehingga biskuit memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi.  

Kandungan karbohidrat dan gula yang tinggi pada biskuit menyebabkan 

penggunaan biskuit sebagai makanan selingan atau sarapan (Ernisti dkk., 2019). 

 

Menurut SNI 2973:2018, biskuit memiliki beberapa jenis yaitu krekers, kukis, 

wafer dan pai.  Krekers merupakan biskuit yang melalui proses fermentasi atau 

tidak dan melalui proses laminasi sehingga krekers membentuk pipihan dan bila 

dipatahkan tampak lapisan.  Kukis merupakan biskuit yang menggunakan adonan 

lunak yang memiliki tekstur renyah dan bila dipatahkan memiliki tekstur yang 

kurang padat.  Wafer adalah biskuit yang menggunakan adonan cair dan memiliki 

tekstur yang renyah, berpori-pori kasar dan bila dipatahkan tampak berongga.  Pai 

adalah biskuit bersepih (flaky) yang menggunakan adonan yang dilapisi dengan 

lemak padat atau emulsi lemak dan bila dipatahkan tampak berlapis-lapis.  Syarat 

mutu biskuit berdasarkan SNI 2973:2018 dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1.  Syarat mutu biskuit menurut SNI 2973:2018 

Kriteria uji Satuan Persyaratan 

Keadaan    

Warna  - normal 

Bau  - normal 

Rasa - normal 

Kadar air fraksi massa, % maks. 5 

Abu tidak larut dalam asam fraksi massa, % maks. 0,1 

Protein (N x 5,7) fraksi massa, % min. 4,5 

Bilangan arsen mg KOH/g maks. 0,2 

Cemaran logam   

a. Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,50 

b. Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,20 

c. Timah (Sn) mg/kg maks 40 

d. Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,05 

Cemaran arsen mg/kg maks. 0,50 

Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2018) 

 

Berdasarkan data BPS (2020), tingkat konsumsi biskuit mencapai 2,28 

kg/kapita/tahun.  Angka tersebut menunjukkan tren pertumbuhan positif sebesar 

17 persen dibandingkan tahun 2016 yang hanya mencapai 1,94 kg//kapita/tahun.  

Dalam hal ekspor, menurut data BPS, pada tahun 2017 nilai ekspor biskuit sebesar 

562 juta dolar AS meningkat pada tahun 2021 menjadi 704 juta dolar AS.  

Dengan tingginya konsumsi biskuit maka diperlukan inovasi produk biskuit.  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, salah satu inovasi produk biskuit 

adalah mensubtitusi penggunaan tepung terigu.  Penelitian yang dilakukan 

Claudia dkk. (2015) menggunakan tepung ubi jalar sebagai subtitusi tepung terigu 

pada pembuatan biscuit. 

 

Seiring dengan berkembangnya waktu, biskuit mengalami pengembangan produk 

Brownies adalah salah satu jenis cake yang menggunakan bahan dasar tepung 

terigu, telur, lemak dan gula.  Perbedaan antara brownies dan cake adalah pada 

pembuatan brownies menggunakan bahan tambahan yaitu coklat batang yang 

dicairkan dan coklat bubuk (Mertayasa, 2021).  Penambahan coklat pada brownies 

menjadikan brownies termasuk dalam family cake yang memiliki karakteristik 

khusus.  Karakteristik brownies yaitu tekstur yang padat, pori rapat dan kurang 

mengembang (Ginting dkk., 2023).  Berdasarkan proses pemasakannya, terdapat 

dua jenis brownies yaitu brownies kukus dan brownies panggang.  Brownies 



9 
 

 

kukus menggunakan proses pengukusan, sedangkan pada brownies panggang 

dilakukan proses pemanggangan dengan oven untuk menurunkan kandungan air 

sehingga brownies panggang memiliki umur simpan yang lebih lama 

dibandingkan brownies kukus (Mulyadi dkk., 2022).  Perkembangan varian 

produk brownies adalah jenis brownies crispy.  Brownies crispy merupakan 

pengembangan produk biskuit yang dikenal dengan keripik brownies dengan 

bentuk pipih hingga kering seperti biskuit (Hapsarini, 2023).  Produk brownies 

crispy yang telah banyak dipasarkan memiliki inovasi atau perbedaan antar 

produk.  Produk Usaha Mikro Kecil Menengah (UMKM) yaitu “brownies chips 

(bronchips)” menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama dan produk 

UMKM “Brownies Crsipy Anorganik” menggunakan tepung talas sebagai bahan 

baku utama   Produk “brownies crispy Lemonilo” melakukan inovasi yaitu 

menggunakan tepung MOCAF sebagai subtitusi tepung terigu.  Selain itu, 

penelitian (Hapsarini, 2023) menggunakan berbagai macam tepung lokal yaitu 

tepung sorghum, tepung garut, dan pati sagu.  Karakteristik yang dapat dilihat 

pada produk tersebut adalah produk memiliki bentuk yang pipih dan rasa khas 

coklat yang dikemas menggunakan plastik klip, sehingga produk brownies crispy 

yang telah beredar dapat lebih ringkas dari produk brownies lainnya.   

 

 

 

 

Gambar 1.  Brownies crispy 

                                                               Sumber : dokumen pribadi 
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2.2.  Tepung Terigu 

 

Tepung terigu berasal dari bulir gandum yang melewati proses penggilingan 

sehingga dihasilkan tepung yang halus.  Gandum memiliki tiga bagian yaitu bran, 

germ dan endosperm.  Bran (kulit) dan germ (lembaga) adalah bagian dari biji 

gandum yang dapat dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan kayu lapis, sedangkan 

endosperma digiling untuk menghasilkan tepung terigu.  Bagian gandum yang 

dijadikan tepung adalah endosperm gandum (Triticum asevicitum) (Kusnandar 

dkk., 2022).  Proses pembuatan tepung terigu meliputi penerimaan biji gandum, 

pembersihan biji gandum, conditioning, penggilingan, pengayakan dan 

pengemasan.  Gandum utuh memiliki kandungan gizi karbohidrat 60-80%, protein 

6-17%, lemak 1,5-2,0%, mineral 1,5%-2,0% dan sejumlah vitamin.  Tepung 

terigu memiliki kelebihan yaitu kemampuan membentuk gluten.  Gluten adalah 

protein yang terdapat dalam gandum yang digunakan untuk meningkatkan 

elastisitas dan tekstur adonan berbasis karbohidrat.  

 

 

Gambar 2.  Tepung terigu  

          Sumber : dokumen pribadi 

 

Gluten terdiri dari glutenin dan gliadin.  Glutenin memberikan pengaruh terhadap 

sifat elastis sedangkan gliadin memberikan pengaruh terhadap kelenturan adonan 

(Barak dkk., 2014).  Menurut (Kusnandar dkk., 2022) berdasarkan kadar protein 

dan kadar gultennya, tepung terigu dibagi menjadi tiga kelompok yaitu kadar 

protein tinggi (12-14%), kadar protein sedang (10-12%) dan kadar protein rendah 

(8-10%).   
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Kandungan gluten menentukan kadar protein terigu (Prayugo dkk., 2022).  

Kandungan protein tepung terigu dipengaruhi oleh gandum yang digunakan.  

Varietas dan jenis gandum yang digunakan sebagai bahan baku untuk produksi 

tepung terigu mempengaruhi kandungan protein tepung terigu (Hartanto, 2012).  

Gandum diklasifikasikan dalam tekstur gandum lunak dan keras (Paesani et al, 

2021).  Gandum kasar berasal dari spesies gandum Triticum aestivitum dan 

gandum lunak berasal dari spesies gandum Triticum compactum.  Tepung terigu 

protein tinggi dihasilkan dari penggilingan gandum keras, tepung terigu protein 

sedang dihasilkan dari pencampuran gandum keras dan gandum lunak dan tepung 

terigu dengan protein rendah dihasilkan dari penggilngan gandum lunak 

(Nugraha, 2016).   

 

Kandungan gizi tepung terigu pada setiap 100 g tepung terigu mengandung gizi 

sebesar energi 365 kkal, protein 8,9 g, lemak 1,3 g, karbohidrat 7,3, kalsium 16,0 

mg, fosfor 106 mg dan zat besi 1,2 g (Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2020).  

Tepung terigu memiliki kandungan amilosa sebesar 28% dan amilopektin sebesar 

72%  (Pradipta dan Putri, 2015).  Amilosa dan amilopektin merupakan fraksi dari 

pati.  Amilosa memiliki ikatan struktur yang lurus dengan ikatan α (1,4) D-

glukosa, sedang amilopektin mempunyai ikatan α-(1,4) pada rantai lurusnya, serta 

ikatan β- (1,6) pada titik percabangannya.  Perbandingan amilosa dan amilopektin 

dapat dipengaruhi oleh bentuk dan ukuran granula pati.  Kandungan amilosa yang 

rendah pada tepung terigu akan mempengaruhi tekstur yaitu produk akan bersifat 

rapuh dan kerapatannya rendah (Vicilia, 2017).  

 

Karakteristik tepung terigu dapat dilihat berdasarkan warna.  Warna tepung terigu 

yang baik yaitu berwarna putih hingga putih kekuningan.  Dengan tekstur yang 

lembut.  Warna pada tepung terigu dipengaruhi oleh kemurnian tepung dan 

kualitas penggilingan.  Semakin putih warna tepung maka kemurnian tepung dan 

kualitas penggilingan semakin baik.  Selain itu, kandungan protein dan kandungan 

abu dapat mempengaruhi warna pada tepung (Wen dkk., 2023).  Syarat mutu 

tepung terigu sebagai bahan makanan dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2.  Syarat mutu tepung terigu sebagai bahan makanan menurut  

               SNI 3751-2018 

Kriteria uji Satuan Persyaratan 

Keadaan    

Bentuk - serbuk 

Warna - putih, khas terigu 

Bau - normal  

Benda Asing fraksi massa, %  

Kulit tanaman lain, tanah, batu-

batuan, pasir dan lain lain 

fraksi massa, % tidak ada 

Serangga dalam bentuk stadia dan 

potongan-potongan yang tampak  

fraksi massa, % tidak ada 

Kehalusan, lolos ayakan 212 µm 

(mesh No.70) 

 min. 95 

Air fraksi massa, % maks. 14,5 

Abu fraksi massa, % maks. 0,70 

Protein  fraksi massa, % min. 7,0 

Keasaman mg KOH/g maks 50 

Falling number (atas dasar  

kadar air 14%) 

detik min. 300 

Fortifikan   

Besi (Fe) mg/kg min. 50 

Seng (Zn) mg/kg min. 30 

Vitamin B1 (tiamin) mg/kg min. 2,5 

Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg min. 4 

Asam folat mg/kg min. 2 

Sumber :  Badan Standardisasi Nasional (2018) 

 

Tepung terigu biasa digunakan pada produk pangan.  Tepung terigu sebagai bahan 

baku utama dalam pembuatan kue, roti, mie dan pasta.  Penggunaan tepung terigu 

menyesuaikan produk akhir yang akan dihasilkan.  Untuk penggunaan tepung 

terigu protein tinggi digunakan dalam pembuatan roti (Sutriyono dkk., 2016).  

Tepung terigu protein sedang atau tepung terigu serbaguna dapat digunakan pada 

berbagai macam olahan seperti pada pembuatan roti, kue-kuean dan mie.  Tepung 

terigu protein rendah digunakan pada pembuatan kue kering, kue lapis dan 

biskuit.  Penggunaan tepung terigu rendah protein dalam pembuatan kue kukis 

dikarenakan kandungan gluten yang rendah sehingga sangat ideal untuk 

menghasilkan kukis (Safitri, 2022).  
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2.3.  Tepung Sukun 

 

Sukun (Artocarpus altilis) adalah tanaman penghasil buah yang termasuk dalam 

famili Moraceae.  Buah sukun dapat ditemui pada kawasan tropika seperti 

Indonesia dan Malaysia.  Buah sukun dapat berbunga dan berbuah dua kali 

setahun tetapi sukun bukan termasuk buah bermusim.  Sukun memiliki 

karakteristik bentuk buah yang bulat sampai agak bersegi dengan lebar 12-20 cm 

dan panjangnya mencapai 12-30 cm.  Kulit buah sukun berwarna hijau muda dan 

ketika buah masak menjadi hijau kekuningan dengan warna daging buah krem 

atau kuning pastel.  Sukun dapat dilakukan pengolahan menjadi sukun goreng 

atau kukus.  Menurut BPS, produktivitas sukun di Indonesia mencapai 165.032 

ton pada tahun 2022 dengan Provinsi Jawa Tengah sebagai penghasil sukun 

terbanyak yaitu 35.188 ton/tahun pada tahun 2022.  Secara nasional, Lampung 

menjadi salah satu penghasil terbesar sukun pada urutan keenam dengan hasil 

6.117 ton/tahun.  Tingginya produksi sukun dapat dimanfaatkan melalui 

diversifikasi olahan pangan berbasis sukun, salah satunya adalah tepung sukun. 

Sukun memiliki kelemahan yaitu umur simpan yang cukup singkat, sehingga 

perlu dilakukan pengolahan lain seperti menjadi tepung dan pati (Rozana dkk., 

2020).   

 

 

 

Gambar 3.  Tepung sukun 

          Sumber : dokumen pribadi 
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Tepung sukun mengandung karbohidrat yang tinggi yaitu 78,9 g pada tiap 100 g.  

Tepung sukun memiliki pati total yaitu 87,33% dengan amilosa sebesar 22,52% 

dan amilopektin sebesar 72,48% (Aliyah dan Rahman., 2021).  Kandungan 

amilosa yang tinggi dalam tepung menghasilkan pati lebih kering dan kurang 

lengket (Aliyah dan Rahman, 2021).  Pengolahan tepung sukun meliputi 

pengupasan sukun, perendaman buah menggunakan larutan natrium metabisulfit 

0,3%, pembentukan chips, pengeringan menggunakan oven dengan suhu 60ºC dan 

setelah kering dilakukan penghalusan dan pengayakan (Rozana dkk., 2020).  

Perendaman buah sukun dengan natrium metabisulfit untuk mencegah reaksi 

pencoklatan (browning).  Tepung sukun menjadi salah satu alternatif untuk 

meningkatkan konsumsi sukun.  Tepung sukun mengalami pencoklatan melalui 

reaksi Maillard pada suhu 60˚C dan seiring dengan kenaikan suhu, reaksi 

Maillard juga meningkat.  Tepung sukun memiliki kandungan gizi pada 100 g 

yaitu protein 3,6 g, lemak 0,8 g, karbohidrat 78,9 g, vitamin B20,17 mg, B10,34 

mg, vitamin C 47,6 mg, kalsium 58,8 mg, fosfor 165,2 mg, zat besi 1,1 mg dan 

kadar air antara 2-6% (Merdian dan Moulina, 2018).  Tepung sukun mengandung 

kadar air sebesar 9,85%, kadar abu sebesar 1,94%, kadar protein sebesar 3,50%, 

kadar lemak sebesar 0,58%, kadar karbohidrat sebesar 84,13% dan kadar serat 

kasar sebesar 7,45% (Surachman dkk., 2022).   

 

Kandungan gizi yang terdapat pada tepung sukun memiliki kelebihan yaitu 

terdapat kandungan fosfor dan kalsium, sehingga penggunaan tepung sukun 

sebagai substitusi tepung terigu dapat meningkatkan nilai gizi produk.  Kelebihan 

tepung sukun antara lain memiliki kandungan kalsium dan fosfor yang tinggi.  

Kandungan fosfor tinggi yang terdapat pada buah sukun menjadikan tepung sukun 

sebagai pilihan untuk meningkatkan gizi masyarakat karena fosfor dibutuhkan 

untuk pertumbuhan, pemeliharaan, perbaikan semua jaringan tubuh dan 

dibutuhkan bersama kalsium untuk pembentukan tulang pada bayi dan anak-anak 

(Emawati dkk., 2017).  Tepung sukun telah banyak dimanfaatkan sebagai 

subtitusi tepung terigu pada beberapa produk antara lain mi kering (Nurcahyo 

dkk., 2014), bolu kukus (Aprilia dkk., 2021) dan roti manis (Novitasari, 2017). 
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Tepung sukun memiliki kelebihan yaitu bebas gluten.  Penggunaan tepung sukun 

dengan bebas gluten memberikan alternatif untuk anak autis dan individu yang 

memiliki intoleransi gluten.  Pada anak autis, gluten tidak bisa tercerna sempurna 

karena terdapat asam amino yang tidak dapat dipecah oleh sistem pencernaan 

anak autis (Biandari dkk., 2018).  Selain itu, terdapat penyakit celiac (autoimun) 

yang tidak dapat mengonsumsi gluten.  Gluten pada penyakit celiac dapat 

menyebabkan peradangan mukosa usus kecil, atrofi vili, hiperplasia dan 

memungkinkan untuk mendorong perkembangan penyakit autoimun lainnya 

(Ouaka-kchaou et al., 2008).  

 

Buah sukun yang diproses melalui pengeringan akan menimbulkan rasa pahit, 

karena buah sukun mengandung tanin dan asam hidrosianida (Widowati dkk., 

2019). Kandungan tanin yang terdapat pada buah sukun menyebabkan tepung 

sukun memiliki aftertaste yang pahit.  Efek rasa pahit dan getir pada tepung sukun 

disebabkan oleh senyawa tanin pada biji dan daging buah sukun (Sukandar, 

2014).  Senyawa tanin adalah antinutrisi yang memiliki kemampuan untuk 

mengikat protein.  Penurunan senyawa tanin dilakukan melalui proses perebusan 

selama 90 menit dengan hasil penurunan sebesar 91% (Ginting, 2024).  

 

 

2.4.  Amilosa dan Amilopektin 

 

Amilosa adalah jenis polisakarida yang terdiri dari rantai linier polimer glukosa 

yang diikat oleh ikatan α-1,4- glikosidik.  Amilosa berbentuk rantai lurus, tidak 

bercabang atau berbentuk struktur heliks yang terdiri dari 500-2000 satuan 

anhidroglukosa.  Amilosa memiliki derajat polimerisasi setiap molekulnya yaitu 

102-104 unit glukosa.  Amilosa memiliki struktur heliks yang dapat membentuk 

ikatan kompleks dengan iodin.  Amilosa dalam bahan pangan ditentukan melalui 

reaksi dengan senyawa iodin menghasilkan warna biru (Chan dkk., 2023).  

Amilosa memiliki sifat hidrolifik dengan air sehingga amilosa dapat membentuk 

ikatan hidrogen.  Pembentukan ikatan hidrogen antara pati dengan molekul air 

akan meningkatkan masuknya molekul air ke dalam granula (Fitriani dkk., 2023).  
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Amilosa memiliki sifat larut dalam air dan akan membentuk gel sehingga 

membentuk adonan menjadi kokoh dan keras (Hildayanti, 2017).  

 

Amilopektin adalah jenis polisakarida yang terdiri dari ikatan ikatan α-1,4- 

glikosidik pada rantai lurus dan ikatan α-1,6- glikosidik pada rantai samping.  

Jumlah ikatan α-1,6 unit glukosa berkisar 4-5%.  Pada bagian percabangan 

amilopektin terdiri α-D-glukosa dengan derajat polimerisasi sektar 20-25 unit 

glukosa.  Amilopektin membentuk ikatan kompleks dengan iodin dengan 

menghasilkan warna merah.  Amilopektin membentuk lapisan yang transparan 

jika dipanaskan dalam air.  Lapisan yang terbentuk adalah larutan dengan 

viskositas tinggi dan berbentuk lapisan-lapisan seperti untaian tali.  Amilopektin 

memiliki sifat granuler yang mengembang dan daya pengikat yang baik (Hidayat 

dkk., 2022).   

 

Gambar 4.  Struktur amilosa (a) dan amilopektin (b) 

          Sumber : Kusnandar (2020) 
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2.5.  Bahan Tambahan dalam Pembuatan Brownies crispy 

 

2.5.1.  Gula  

 

Gula atau sukrosa adalah suatu karbohidrat sederhana yang dapat menjadi sumber 

energi.  Gula dapat ditemukan dalam bentuk Kristal sukrosa padat.  Penggunaan 

gula pada bahan pangan umumnya untuk memberikan rasa manis pada produk 

makanan atau minuman.  Gula dapat diperoleh dari nira tanaman tebu, bit, kelapa 

atau aren (Ernasari dkk., 2018).  Namun, secara komersial gula kristal putih hanya 

diproduksi dari nira tebu dan beet.  Proses permunian gula dilakukan ssecara 

defekasi, sulfitasi dan karbonatasi.  Proses permurnian gula mempengaruhi mutu 

gula yaitu warna gula yang dihasilkan.  Menurut Titasari dkk. (2022), proses 

defekasi dilakukan dengan cara mencampur nira dengan kapur [(Ca(OH)2], proses 

sulfitasi dilakukan dengan melanjutkan hasil proses defekasi dan ditambahkan gas 

sulfit (SO2), dan proses karbonatasi dilakukan dengan menambahkan kapur dan 

gas karbon (CO2).  Gula dibedakan menjadi tiga berdasarkan warna gula yaitu : 

 

a. Raw Sugar  

Raw sugar berasal dari bahan baku tebu dengan bentuk kristal berwarna 

kecoklatan.  Raw sugar melalui proses defekasi yang tidak dapat langsung 

dikonsumsi oleh manusia sebelum diproses lebih lanjut.  Gula yang dihasilkan 

pada proses defekasi yaitu hasil gula yang asih berupa kristal yang berwarna 

merah atau coklat.  Gula ini diproses dari pabrik penggilingan tebu yang tidak 

memiliki unit bleaching dan disebut gula setengah jadi.  Gula ini banyak diimpor 

akan dijadikan gula rafinasi maupun gula kristal putih.  

 

b. Gula Rafinasi  

Refined Sugar atau gula rafinasi merupakan hasil olahan lebih lanjut dari gula 

mentah atau raw sugar.  Perbedaan dalam proses produksi gula rafinasi dan gula 

kristal putih yaitu gula rafinasi menggunakan proses karbonatasi sedangkan gula 

kristal putih menggunakan proses sulfitasi. Proses karbonatasi adalah proses 

pemurnian gula menggunakan susu kapur berlebih dan dinetralkan menggunakan 
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gas CO2 dan akan terbentuk endapan CaCO3.  Hasil dari proses karbonatasi 

menunjukkan hasil terbaik dibanding proses defekasi dan sulfitasi, tetapi memiliki 

kekurangan yaitu biaya produksi yang paling mahal.  Gula rafinasi digunakan oleh 

industri makanan dan minuman sebagai bahan baku.  Peredaran gula rafinasi ini 

dilakukan secara khusus dimana distributor gula rafinasi ini tidak bisa 

sembarangan beroperasi namun harus mendapat persetujuan serta penunjukkan 

dari pabrik gula rafinasi yang kemudian disahkan oleh Departemen Perindustrian.  

Hal ini dilakukan agar tidak terjadi “rembesan” gula rafinasi ke rumah tangga.   

 

c. Gula Kristal Putih 

Gula kristal putih memiliki nilai ICUMSA antara 250-450 IU.  Departemen 

Perindustrian mengelompokkan gula kristal putih ini menjadi tiga bagian yaitu 

Gula kristal putih 1 (GKP 1) dengan nilai ICUMSA 250, Gula kristal putih 2 

(GKP 2) dengan nilai ICUMSA 250-350 dan Gula kristal putih 3 (GKP 3) dengan 

nilai ICUMSA 350-4507.  Semakin tinggi nilai ICUMSA maka semakin coklat 

warna dari gula.  Gula tipe ini umumnya digunakan untuk rumah tangga dan 

diproduksi oleh pabrik-pabrik gula di dekat perkebunan tebu dengan cara 

menggiling tebu dan melakukan proses pemurnian yaitu dengan teknik sulfitasi. 

Proses sulfitasi dilakukan dengan menambahkan susu kapur yang berlebih lalu 

dinetralkan oleh gas belerang (SO2). Lalu tmbul endapan yang berfunsgu sebagai 

pengadsorbsi bahan bukan gula.  Gula yang dihasilkan memiliki warna putih dan 

lebih baik dari gula hasil defekasi. 

 

Pada pembuatan brownies crispy, gula yang digunakan ada gula halus atau tepung 

gula.  Menurut SNI 01-3821-1995, tepung gula adalah tepung yang diperoleh 

dengan menghaluskan gula pasir dengan atau penambahan bahan tambahan 

makanan yang diizinkan.  Proses pembuatan gula tepung meliputi proses 

penggilingan gula kristal putih (Sentoso dan Rahmayanti, 2020).  Penggunaan 

tepung gula pada pembuatan brownies crispy karena tepung gula memiliki tekstur 

yang lebih halus sehingga mudah untuk homogen dengan bahan baku yang lain.  

Gula halus dapat menghasilkan kue berpori-pori kecil dan halus sehingga cocok 

untuk digunakan pada pembuatan biskuit (Putri, 2018). 
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2.5.2.  Telur 

 

Telur merupakan hasil produk hewani yang memiliki nilai protein dan lemak yang 

tinggi.  Telur dihasilkan oleh hewan ternak jenis unggas seperti ayam, bebek dan 

burung puyuh.  Telur hasil ayam ras petelur menjadi telur yang sering dikonsumsi 

oleh masyarakat Indonesia (Setiawati dkk., 2016).  Telur ayam termasuk dalam 

bahan pangan sempurna yang mengandung zat gizi seperti protein sebesar 12,8% 

dan lemak 11,8% (Wulandari dan Arief, 2022).  Telur terdiri dari 3 bagian utama 

yaitu kulit telur, bagian cairan bening atau putih telur (albumin) dan bagian cairan 

yang berwarna kuning atau kuning telur (yolk). Kuning telur mengandung sekitar 

32% lipid dan 16% protein dan komponen utamanya meliputi fosvitin, lipoprotein 

densitas rendah (LDL), lipoprotein densitas tinggi (HDL), dan lesitin (Abeyrathne 

et al., 2022).  Putih telur merupakan campuran dari protein globular, ovalbumin, 

ovotransferrin, ovomukoid, ovomusin, lisozim, globulin, dan avidin. Ovalbumin, 

ovotransferin, dan ovomukoid masing-masing merupakan 54%, 12%, dan 11% 

dari berat protein (Karl, 2019).  

 

Telur dibutuhkan pada proses pembuatan brownies crispy sebagai emulsifier 

sehingga brownies crispy mempunyai tekstur yang renyah.  Telur dapat digunakan 

bagian kuningnya saja atau keduanya.  Putih telur digunakan sebagai emulsifier 

karena mengandung protein albumin yang bersifat ampifatik (gugus hidrofobik 

dan hidrofilik), sedangkan kuning telur digunakan sebagai emulsifier karena 

mengandung lesitoprotein.  Penggunaan kuning telur dapat memberikan tekstur 

yang empuk, sedangkan penggunaan putih dan kuning telur bersamaan dapat 

memberikan kelembaban, meningkatkan kandungan gizi dan memperkuat 

struktur.  Kuning telur dapat memperbesar volume, memperbaiki tekstur dan 

sebagai emulsifier.  Kuning telur mengandung protein lesitin sehingga dapat 

menjadikan telur sebagai pengemulsi (Susiloningsih dkk., 2020).  
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2.5.3. Lemak  

 

Lemak merupakan komponen penting pada pembuatan brownies crispy dan dapat 

mempengaruhi hasil akhir biskuit.  Lemak yang digunakan dapat berasal dari 

lemak hewani seperti mentega dan lemak nabati seperti margarin, minyak sawit, 

minyak zaitun dan lain-lain.  Minyak nabati banyak digunakan di industri 

berpengaruh terhadap rasa dan aroma produk makanan.  Produk minyak sawit 

merupakan jenis minyak yang paling banyak digunakan dalam proses pengolahan 

makanan (Taufik dan Seftiono, 2018).  

 

Minyak sawit pada pembuatan brownies digunakan untuk melelehkan coklat 

batang yang digunakan sehingga diperoleh coklat cair yang homogen dengan 

minyak.  Penambahan lemak dalam bentuk minyak goreng dapat menghaluskan 

tekstur sehingga dapat mempengaruhi tekstur akhir brownies crispy.  Selain itu, 

minyak dapat berfungsi untuk menggantikan peran shortening.  Shortening adalah 

lemak nabati padat yang dapat membuat produk menjadi lebih renyah (Marcus, 

2013).  Lemak dapat memotong dan menstabilkan bentuk jaringan gluten tepung, 

sehingga biskuit bertekstur  renyah (Sintia dan Astuti, 2018).   

 

 

2.5.4. Cokelat  

 

Cokelat (C7H8N4O2) adalah produk hasil olahan dari tanaman kakao.  Hasil 

pengolahan biji kakao akan menghasilkan produk yaitu lemak dan bubuk cokelat 

dan akan dilakukan pengolahan lagi oleh perusahaan manufaktur menjadi produk 

turunan cokelat (Ramadhan, 2019).  Produk turunan cokelat dapat berupa pasta 

cokelat, minyak kakao, bubuk cokelat, cokelat batang dan lain-lain.  Pada 

pembuatan brownies crispy, cokelat yang digunakan adalah cokelat bubuk dan 

cokelat batang.  Nama brownies berasal dari warna yang dihasilkan yaitu cokelat 

pekat (brown) dan penggunaan bahan baku yang menggunakan aneka cokelat 

seperti dark cokelat, cokelat pasta dan cokelat bubuk (Maulidi, 2014).   
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Komponen utama penyusun asam lemak kakao adalah asam palmitat, steareat dan 

oleat.  Biji kakao segar mengandung sekita 12-18% senyawa polifenol yang terdiri 

dari flavanol, antosianidin, proantosianidin, epikatekin dan katekin (Khoidir, 

2023).  Menurut Sumarwan (2022), Terdapat juga 67 komponen volatile seperti 

pirazina, furan, furanon, lakton, piran, pirol, dan terpen. Adanya kandungan 

senyawa pada biji kakao juga dapat berkontribusi pada aroma dan rasa seperti  

2 dan 3-metilbutana (rasa cokelat dan malt), benzaldehida (almon panggang dan 

malt), gamma-butirolakton (manis dan karamel), linalool (floral, fruity, seperti 

teh), asam asetat (pahit, vinegar), dan 2-phenylethanol (madu, mawar) (Ofori et 

al., 2020).  Cokelat bubuk atau cocoa powder berasal dari bungkil/ampas biji 

cokelat yang telah dipisahkan lemak cokelatnya.  Bungkil yang telah kering akan 

digiling sehingga didapatkan cokelat dengan bentuk tepung.  Terdapat dua jenis 

cokelat bubuk, yaitu cokelat bubuk yang melalui proses natural yang akan 

menghasilkan warna yang lebih terang dan cokelat bubuk yang melalui proses 

dutch yang akan menghasilkan warna yang lebih gelap.  Cokelat bubuk yang 

banyak dipasarkan adalah cokelat bubuk yang melalui proses natural.  Fungsi 

penambahan bubuk cokelat dalam pembuatan brownies yaitu untuk memperkuat 

aroma, rasa dan warna (Anwar dkk., 2021).   

 

Produk cokelat yang terdapat pada pasaran terdiri dari cokelat couverture dan 

cokelat compound.  Cokelat couverture terdiri dari kakao massa (liquor) dan 

lemak kakao, sedangkan cokelat compound terdiri dari dari kakao bubuk dan 

lemak substitusi  (Kasim dkk., 2021).  Cokelat compound dapat dikenal juga 

dengan cokelat batang.  Terdapat beberapa jenis cokelat batang yang dijual 

dipasaran, antara lain :  

 

a. Dark Chocolate 

Cokelat jenis ini memiliki kandungan kakao yang paling tinggi sebanyak 70% dan 

tanpa banyak gula dan lemak jenuh.  Kandungan kakao yang tinggi dapat 

meningkatkan kesehatan tubuh.  
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b. White Chocolate 

Cokelat jenis ini memiliki kandungan kakao sebanyak 33% dengan gula, susu dan 

vanilla untuk sisanya.  Kandungan bahan tambahan yang tinggi seperti gula, dapat 

memberikan dampak negatif seperti kerusakan gigi dan penyakit diabetes.  

 

c. Milk Chocolate  

Cokelat jenis ini menggunakan kakao sebanyak 7 % dengan campuran susu dan 

gula.  Cokelat jenis ini banyak digemari karena rasanya yang nikmat.  

 

Penggunaan cokelat batang pada pembuatan brownies adalah jenis dark chocolate.   

Cokelat jenis ini dapat digunakan untuk kue, cake dan aneka makanan ringan 

lainnya.  Semakin banyak penambahan dark chocolate maka semakin tinggi rasa 

cokelatnya.  Cokelat batang dapat mempengaruhi rasa, aroma dan warna pada 

pembuatan brownies (Holinesti dan Gusnita, 2023). 
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III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Biokimia dan Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung, Laboratorium Pengujian 

Badan Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) Bandar Lampung, pada 

bulan Maret 2024 sampai Agustus 2024.  

 

 

3.2.  Bahan dan Alat  

 

Bahan utama yang digunakan pada pembuatan brownies crispy adalah tepung 

terigu merek Kunci Biru (rendah protein dengan kadar protein 8%) dan tepung 

sukun (merek Tepung Sukun Lingkar Organik).  Bahan tambahan yang digunakan 

adalah gula halus (merek Cap Ratu), cokelat bubuk (merek Van Houten), cokelat 

batang (merek Collata), minyak kelapa sawit (merek Bimoli), garam (merek 

Refina), vanili (merek Koepoe Koepoe) dan brownies crispy komersil (merek 

Lemonilo).  Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis kimia adalah pelarut 

heksan dan akuades.    

 

Alat yang digunakan pada pembuatan brownies crispy adalah timbangan digital, 

balloon whisk, loyang, baskom, sendok, spatula, kertas roti anti lengket dan oven 

listrik.  Alat-alat yang digunakan untuk analisis kimia adalah neraca analitik, 

oven, desikator, cawan keramik, tanur, pirin, tabung Soxhlet, labu didih, heating  
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mantle, beaker glass, labu ukur dan peralatan untuk uji sensori nampan, piring 

kecil, gelas, kuesioner, pena dan tisu. 

 

 

3.3.  Metode Penelitian  

 

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 

perlakuan dan 4 kali ulangan.  Perlakuan formulasi tepung terigu dan tepung 

sukun terdiri dari 6 taraf perlakuan yaitu P0 (100%:0), P1 (80%:20%), P2  

 (60%:40%), P3(40%:60%), P4(20%:80%) dan P5 (0%:100%).  Formulasi tepung 

terigu dalam pembuatan brownies crispy disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3.  Formulasi tepung terigu dan tepung sukun 

Perlakuan Tepung Terigu (%) Tepung Sukun (%) 

P0 100 0 

P1 80 20 

P2 60 40 

P3 40 60 

P4 20 80 

P5 0 100 

 

Kesamaan ragam data diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji 

dengan uji Tukey.  Data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh 

perlakuan.  Data kemudian dianalisis lebih lanjut untuk mengetahui perbedaan 

antar perlakuan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%.  Data brownies 

crispy perlakuan terbaik dianalisis secara uji deskrptif dengan membandingkan 

brownies crispy perlakuan terbaik dan brownies crispy “Lemonilo”.  

 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

Pembuatan brownies crispy mengacu pada prosedur Hapsarini (2023) yang telah 

dimodifikasi.  Modifikasi dilakukan pada penggunaan bahan baku utama dan 

bahan tambahan seperti gula aren, insulin dan santan bubuk.  Bahan baku utama 

yang digunakan dalam pembuatan brownies crispy adalah tepung terigu dan 

tepung sukun.  Formulasi perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun adalah 

P0 (100%:0), P1 (80%:20%), P2 (60%:40%), P3(40%:60%), P4(20%:80%) dan 
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P5 (0%:100%).  Komposisi bahan dan tingkat formulasi pembuatan brownies 

crispy dengan substitusi tepung sukun dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4.  Formulasi pembuatan brownies crispy 

Komponen 

Formulasi tepung terigu : tepung sukun 
P0  

100:0 

(%) 

P1 

80:20 

(%) 

P2 

60:40 

(%) 

P3 

40:60 

(%) 

P4 

20:80 

(%) 

P5 

0:100 

(%) 

Tepung terigu (g) 100 80 60 40 20 0 

Tepung sukun (g) 0 20 40 60 80 100 

Cokelat batang (g) 40 40 40 40 40 40 

Telur (g) 120 120 120 120 120 120 

Cokelat bubuk (g) 40 40 40 40 40 40 

Gula halus (g) 60 60 60 60 60 60 

Minyak kelapa 

sawit (mL) 

110 110 110 110 110 110 

Vanili (g) 2 2 2 2 2 2 

Garam (g) 2 2 2 2 2 2 

Total (g) 354  354 354 354 354 354 

Sumber : Hapsarini (2023) yang telah dimodifikasi  

 

Tahap pertama adalah menyiapakan tepung terigu dan tepung sukun ditimbang 

sesuai perlakuan.  Gula halus sebanyak 60 g dan telur yang dikocok lepas 

sebanyak 120 g diaduk menggunakan ballon whisk selama 3 menit hingga 

homogen.  Tepung sukun dan tepung terigu yang sudah ditimbang sesuai 

perlakuan dicampur dengan adonan gula halus dan telur, kemudian adonan diaduk 

menggunakan ballon whisk selama 5 menit hingga homogen.  Cokelat batang 

sebanyak 40 g dan minyak kelapa sawit sebanyak 110 ml dipanaskan pada suhu 

kurang lebih 50 ˚C dan diaduk hingga homogen, selanjutnya cokelat cair 

dicampur dengan adonan tepung.  Cokelat batang sebanyak 40 g, garam sebanyak 

2 g dan 2 g vanili ditambah ke dalam adonan.  Adonan dituangkan dalam loyang 

dengan ukuran 24 cm x 24 cm x 4 cm yang telah dilapisi dengan kertas roti anti 

lengket, lalu diratakan hingga tipis dengan ukuran ± 2 mm.  Adonan dimasukkan 

ke dalam oven pada suhu 150˚C selama 10 menit, adonan yang sudah dioven 

selama 10 menit selanjutnya diangkat dan dipotong dengan ukuran 4 cm x 4 cm, 

lalu dipanggang kembali pada suhu 150˚C selama 10 menit.  Diagram alir 

pembuatan brownies crispy dapat dilihat pada Gambar 5.  
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Gambar 5.  Diagram alir pembuatan brownies cripy 

        Sumber : Hapsarini (2023) yang telah dimodifikasi 

Cokelat batang 40 g 
dan minyak kelapa 

sawit 110 mL  

Pencairan (T 100˚C) 

Gula halus 60 g 
dan telur 120 g 

Pencampuran (balloon whisk, t 5 menit) 

Pemanggangan (ukuran loyang  
p x l x t = 24 cm x 24 cm x 4 cm, tebal 
adonan ± 2 mm, T 150˚C, t 10 menit) 

Brownies crispy  

Pengamatan :  
• Kadar air 
• Kadar abu  
• Uji Sensori :  

- Uji skoring 
(tekstur, aroma, 
dan aftertaste) 

Perlakuan terbaik dan kontrol : 

• Kadar protein 

• Uji hedonik (tekstur, aroma, 

aftertaste dan penerimaan 

keseluruhan) 

100 g bahan baku 
Tepung terigu : tepung sukun 
P0 (100%:0), P1 (80%:20%), 

P2 (60%:40%), P3(40%:60%), 
P4(20%:80%) P5 (0%:100%).   

Pengocokan 
(balloon whisk, t 3 menit) 
 

Cokelat bubuk 40 g 
Garam 2 g dan 

vanilla 2 g 

Pencampuran (balloon whisk, t 5 menit) 

Pemotongan brownies crispy  

(kotak p x l = 4x4 cm) 

Pemanggangan (T 150˚C, t 10 menit) 

Pencampuran (balloon whisk, t 5 menit) 
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3.5.  Pengamatan  

 

Pengamatan yang dilakukan terhadap semua perlakuan brownies crispy pada 

berbagai formulasi tepung terigu dan tepung sukun meliputi kadar air (AOAC, 

2015), kadar abu (SNI 01-2891-1992) pengujian sifat sensori yaitu uji skoring 

terhadap tekstur, aroma, dan aftertaste.  Perlakuan terbaik diamati kadar protein 

(AOAC, 2015) dan dilakukan uji hedonik terhadap brownies crispy perlakuan 

terbaik dan brownies crispy komersil.   

 

3.5.1.  Kadar air (SNI 2973:2018) 

 

Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri.  Cawan  

yang akan digunakan dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C selama 1 jam 

atau dan dinginkan dalam desikator selama 15-20 menit.  Sampel ditimbang 

sebanyak 1-2 g (a) lalu haluskan dan masukkan ke dalam cawan porselin, ditutup 

dan ditimbang serta catat beratnya sebagai b (berat cawan + sampel sebelum 

dikeringkan). Cawan berisi sampel dikeringkan di dalam oven pada suhu 105 ºC 

selama 3 jam kemudian dipindahkan segera ke dalam desikator dan didinginkan 

selama 15-20 menit. Perlakuan ini diulang sampai diperoleh berat konstan (selisih 

penimbangan berturut-turut kurang dari 0,0001 g) lalu ditimbang serta dicatat 

beratnya sebagai c (berat cawan + sampel setelah dikeringkan). Kadar air sampel 

dihitung dengan perhitungan: 

 

Kadar air (%) =
b − c

a
 x 100% 

 

Keterangan :  

a = berat sampel awal (g) 

b = berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

c = berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 
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3.5.2. Kadar abu (SNI 01-2891-1992) 

 

Analisis kadar abu dilakukan menggunakan metode gravimetri berdasarkan SNI 

01-2891-1992. Prosedur analisis kadar abu dilakukan dengan cara 2 – 3 g sampel 

ditimbang ke dalam cawan porselen yang telah diketahui bobotnya. Langkah 

selanjutnya, sampel diarangkan di atas nyala pembakar, lalu diabukan dalam tanur 

listrik pada suhu 550 °C sampai pengabuan sempurna. Sampel selanjutnya 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit, lalu ditimbang hingga bobotnya 

tetap. 

Kadar abu (%) =
W1 − W2

W
 x 100% 

 

Keterangan :  

W   = bobot sampel sebelum diabukan 

W1 = bobot sampel + cawan setelah diabukan(g) 

W2 = bobot cawan kosong (g) 

 

3.5.3. Uji Skoring 

 

Pengujian sensori dilakukan untuk mengetahui respon panelis terhadap brownies 

crispy dengan substitusi tepung sukun pada berbagai formulasi.  Pengujian 

dilakukan dengan uji skoring.  Uji skoring dilakukan oleh panelis terlatih untuk 

memberi skor terhadap brownies crispy.  Prinsip pengujian skoring yaitu menilai 

produk berdasarkan atribut atau sifat yang dinilai menggunakan skala angka.  Uji 

skoring digunakan untuk pemeriksaan mutu kualitas, pengendalian proses, dan 

pengembangan produk, sehingga dibutuhkan panelis terlatih pada pengujain 

skoring.  Panelis terlatih melalui tahapan pelatihan sehingga panelis memiliki 

kepekaan yang tinggi.  Parameter yang diuji pada uji skoring meliputi tekstur, 

aroma, kerenyahan dan aftertaste.  Uji skoring dilakukan oleh panelis terlatih 

sebanyak 8 orang.  Untuk mendapatkan panelis terlatih dilakukan seleksi panelis 

dengan beberapa tahapan. Tahapan mendapatkan panelis terlatih yaitu perekrutan, 

pengisian kuesioner/wawancara, seleksi panelis, pelatihan dan evaluasi atau uji 

kemampuan.  
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1.  Wawancara 

Tahap pertama seleksi panelis yaitu wawancara yang diikuti oleh 25 orang calon 

panelis melalui wawancara tertulis dengan menggunakan kuesioner.  Kuesioner 

mencakup pertanyaan-pertanyaan yang berkaitan dengan kesediaan calon panelis 

untuk mengikuit tahapan-tahapan uji dari awal hingga akhir penelitian, memiliki 

respon positif terhadap biskuit, memiliki pengetahuan dan atribut biskuit dan 

memiliki indera penglihatan, pengecap dan penciuman yang normal.  Kriteria 

calon panelis yang lolos adalah panelis yang bersedia meluangkan waktu, pernah 

mengonsumsi brownies, dan indera pengecapan tidak mengalami gangguan.  

Kuisinoer wawancara tertulis seleksi panelis dapat dilihat pada Tabel 5. 
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Tabel 5.  Kuesioner wawancara calon panelis 

 

KUESIONER WAWANCARA CALON PANELIS 

 

Hari/Tanggal  :  

Nama Lengkap :  

Jenis Kelamin   : 

No. Handphone : 

 

Instruksi : Pilihlah jawaban pada setiap pertanyaan dengan memberikan tanda centang 

(√) pada jawaban yang Anda pilih. 

 

1. Apakah Anda bersedia mengikuti 

serangkaian tahap seleksi, pelatihan 

dan pengujian skoring brownies 

crispy ketika terpilih menjadi panelis 

terlatih? 

□ Ya 

□ Tidak 

 

2. Apakah Anda suka mengonsumsi 

brownies? 

□ Ya 

□ Tidak 

 

3. Seberapa sering anda mengonsumsi 

brownies? 

□ Sangat jarang (kurang dari satu kali 

seminggu) 

□ Jarang (kurang dari tiga kali 

seminggu) 

□ Cukup (tiga kali seminggu) 

□ Sering (empat sampai tujuh kali 

seminggu) 

□ Sangat sering (lebih dari tujuh kali 

seminggu)  

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Apakah Anda sedang dalam kondisi 

hiposmia (menurunnya kemampuan 

untuk mendeteksi bau)? 

□ Ya 

□ Tidak 

 

 

5. Apakah Anda memiliki gangguan 

kesehatan pada gigi dan mulut : 

     a.  Gangguan indera pengecapan  

    □ Ya 

    □ Tidak 

 

     b. Gigi berlubang  

     □ Ya 

    □ Tidak 

 

      c. Gusi bengkak  

      □ Ya 

    □ Tidak 

 

     d. Sariawan  

    □ Ya 

    □ Tidak 

 

 

Yang bertandatangan di bawah ini  

 

 

 

 

 

(…………………………..)… 
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2. Seleksi Awal 

 

Tahap selanjutnya yaitu seleksi yang diikuti oleh calon panelis yang dinyatakan 

lolos pada tahap wawancara.  Pengujian segitiga digunakan sebagai pengujian 

seleksi awal untuk menentukan panelis yang memiliki kemampuan untuk 

membedakan produk.  Pengujian dilakukan untuk mengetahui nilai sensitivias 

panelis berdasarkan kemampuannya dalam membedakan sampel yang hampir 

sama.  Pengujian dilakukan sebanyak lima kali menggunakan sampel yang sama.  

Pengujian dilakukan lima set untuk menentukan panelis dengan jawaban yang 

konsisten.  Parameter yang akan diujikan yaiu tekstur, aroma, dan aftertaste. 

Sampel yang digunakan pada pengujian ini disajikan pada Tabel 6. 

 

Tabel 6.  Sampel uji segitiga pada tahap seleksi panelis 

Jenis sampel Nama sampel 

Sampel aroma Tepung sukun 100% dan tepung 

sukun 40%:tepung terigu 60% 

Sampel tekstur Crackers dua merk yang berbeda 

Sampel aftertaste Larutan kopi 15% dan 10% 

 

Pengujian dilakukan satu per satu terhadap sampel tekstur, aroma, kerenyahan, 

dan aftertaste. Pada pengujian ini panelis menerima set sampel berkode, setiap 

sampel diberi kode 3 angka acak. Panelis harus memilih salah satu sampel yang 

berbeda diantara 3 sampel yang disajikan. Hasil penilaian panelis ditulis pada 

formulir isian yang disediakan.  

 

Penilaian untuk pengujian segitiga adalah dengan memberikan nilai 1 untuk 

respon benar dan nilai 0 untuk respon salah. Panelis yang dinyatakan lolos uji 

segitiga merupakan panelis yang mampu memberikan respon benar ≥ 80% dari 

minimal 5 set pengujian dan memberikan respon benar pada 2 parameter 

pengujian yang disajikan. Panelis yang lolos tahap seleksi akan melanjutkan ke 

tahap pelatihan. Kuesioner penilaian yang digunakan disajikan pada Tabel 7, 

Tabel 8, dan Tabel 9. 
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Tabel 7.  Kuesioner uji segitiga aroma 

 

KUESIONER UJI SEGITIGA AROMA TEPUNG SUKUN 

 

Nama :  

Tanggal Pengujian :  

 

Instruksi :  

Di hadapan Anda terdapat 3 sampel tepung dengan 2 sampel yang sama dan 1 

sampel yang berbeda.  Identifikasi sampel secara beruntun dari kiri dan kanan.  

Tentukan sampel yang berbeda dengan membei tanda (√) pada kolom di 

samping kode sampel yang ada pilih  

 

Set Kode Sampel Sampel Berbeda 

1 314  

786  

905  

2 544  

396  

649  

3 390  

741  

508  

4 157  

784  

893  

5 601  

392  

492  
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Tabel 8.  Kuesioner uji segitiga tekstur 

 

KUESIONER UJI SEGITIGA TEKSTUR BISKUIT 

 

Nama :  

Tanggal Pengujian :  

 

Instruksi :  

Di hadapan Anda terdapat 3 sampel crackers dengan 2 sampel yang sama dan 1 

sampel yang berbeda.  Identifikasi sampel dengan cara dipatahkan dan 

dikunyah secara beruntun dari kiri dan kanan.  Tentukan sampel yang 

teksturnya berbeda dengan membei tanda (√) pada kolom di samping kode 

sampel yang ada pilih  

 

Set Kode Sampel Sampel Berbeda 

1 314  

786  

905  

2 544  

396  

649  

3 390  

741  

508  

4 157  

784  

893  

5 601  

392  

492  
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Tabel 9.  Kuesioner uji segitiga aftertaste 

 

KUESIONER UJI SEGITIGA AFTERTASTE KOPI 

 

Nama :  

Tanggal Pengujian :  

 

Instruksi :  

Di hadapan Anda terdapat 3 sampel kopi dengan 2 sampel yang sama dan 1 

sampel yang berbeda.  Identifikasi aftertaste sampel dinilai setelah produk 

ditelan.  Tentukan sampel yang berbeda aftertastenya dengan membei tanda (√) 

pada kolom di samping kode sampel yang ada pilih  

 

Set Kode Sampel Sampel Berbeda 

1 314  

786  

905  

2 544  

396  

649  

3 390  

741  

508  

4 157  

784  

893  

5 601  

392  

492  
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3. Pelatihan  

 

Panelis yang terlatih akan diberi latihan untuk meningkatkan kemampuannya 

dalam mengidentifikasi sampel yang diuji.  Latihan dirancang untuk membantu 

panelis melakukan pengujian dengan benar dan andal.  Pada tahap pelatihan, 

panelis dijelaskan mengenai tugas-tugasnya, kuesioner, dan karakteristik sampel 

yang akan diuji serta penggunaan skala untuk memberikan respon.  Pelatihan yang 

dilakukan adalah berupa pengujian dengan skala terhadap sampel yang memiliki 

parameter mirip dengan produk yaitu aroma sukun, tekstur dan aftertaste pahit.  

Pelatihan dilakukan menggunakan kuesioner yang disajikan pada Tabel 10.  
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Tabel 10.  Kuesioner pelatihan panelis 

 

KUESIONER PELATIHAN PANELIS 

 

Format uji : Uji skala 

Nama        : ……………….                             Tanggal : ……………… 

Petunjuk    : Beri tanda (X) pada garis skala pada titik yang sesuai dengan            

mlllllllmlmlpenilaian Anda 

 

 

Aroma sukun  

    Tidak khas sukun                Khas sukun           

kk901 

kk789 

kk371 

kk603 

kk819 

kk537 

Tekstur 

    Tidak Renyah                             Renyah           

kk901 

kk789 

kk371 

kk603 

kk819 

kk537 

  

Aftertaste pahit  

    Tidak pahit                                    Pahit           

kk901 

kk789 

kk371 

kk603 

kk819 

kk537 
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4. Evaluasi 

 

Setelah sesi pelatihan selesai, selanjutnya kemampuan panelis dalam menilai 

sampel akan dievaluasi menggunakan uji rangking.  Sampel yang digunakan pada 

pengujian ini berupa brownies crispy dengan perlakuan P0, P3, dan P5.  Evaluasi 

dilakukan untuk menilai kepekaan panelis dalam membedakan sifat sensori 

produk brownies crispy. Panelis yang dinyatakan lolos uji ranking merupakan 

panelis yang mampu memberikan respon benar ≥ 60% dari minimal 5 set 

pengujian dan memberikan respon benar pada parameter pengujian yang 

disajikan.  Kuesioner yang digunakan pada tahap evaluasi disajikan pada Tabel 

11, Tabel 12 dan Tabel 13.  Setelah tahap evaluasi selesai, selanjutnya panelis 

yang lolos evaluasi akan melakukan uji skoring terhadap produk cookies yang 

sesungguhnya.  Kuesioner uji skoring yang digunakan untuk produk brownies 

crispy disajikan pada Tabel 14, Tabel 15, dan Tabel 16. 
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Tabel 11.  Kuesioner evaluasi pelatihan panelis parameter aroma 

 

Kuesioner Evaluasi Panelis Parameter Aroma 

 

Nama      :  

Tanggal   : 

Produk     : Brownies crispy substitusi tepung sukun 

 

Instruksi, Urutkan tingkat aroma sukun brownies crispy berikut dengan nilai 1 

untuk yang paling khas sukun. 

 

Tuliskan kode sampel sesuai urutan tingkat aroma sukun pada kolom yang 

tersedia pada tabel di bawah ini  

 

Set 
Ranking 

1 2 3 

1    

2    

3    

4    

5    
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Tabel 12.  Kuesioner evaluasi pelatihan panelis parameter tekstur 

 

Kuesioner Evaluasi Panelis Parameter Tekstur 

 

Nama      :  

Tanggal   : 

Produk     : Brownies crispy substitusi tepung sukun 

 

Instruksi : Urutkan tingkat tekstur sukun brownies crispy berikut dengan nilai 1 

untuk yang paling renyah. 

 

Tuliskan kode sampel sesuai urutan tingkat tekstur pada kolom yang tersedia 

pada tabel di bawah ini  

 

Set 
Ranking 

1 2 3 

1    

2    

3    

4    

5    
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Tabel 13.  Kuesioner evaluasi pelatihan panelis parameter aftertaste 

 

Kuesioner Evaluasi Panelis Parameter Aftertaste 

 

Nama      :  

Tanggal   : 

Produk     : Brownies crispy substitusi tepung sukun 

 

Instruksi : Urutkan tingkat aftertaste sukun brownies crispy berikut dengan nilai 

1 untuk yang aftertaste sangat pahit.  

 

Tuliskan kode sampel sesuai urutan tingkat aftertaste pahit pada kolom yang 

tersedia pada tabel di bawah ini  

 

Set 
Ranking 

1 2 3 

1    

2    

3    

4    

5    
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Tabel 15.  Kuesioner uji skoring parameter tekstur 

 

Lembar Kuesioner Uji Skoring 

Nama : 

Tanggal : 

 

Di hadapan Anda disajikan 6 sampel brownies crispy. Anda diminta untuk 

menilai berdasarkan tekstur dengan cara mengunyah menggunakan gigi 

geraham kanan dan kiri sebanyak 7 kali tiap sampel.  Lalu, minum air mineral 

untuk mentralisir dan tunggu selama 5 menit untuk menilai tekstur sampel 

selanjutnya.  Gunakanlah skala yang tersedia untuk menunjukkan penilaian 

Anda terhadap kerenyahan masing-masing sampel.  

 

1.  Kode 321 
         

             1                     2                        3                        4                       5 

      Tidak renyah                                                                                  Renyah 

 

2.  Kode 437 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

      Tidak renyah                                                                                  Renyah 

 

 3.  Kode 856 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

      Tidak renyah                                                                                  Renyah 

 

4.  Kode 291  

           

             1                     2                        3                        4                       5 

      Tidak renyah                                                                                  Renyah 

 

5.  Kode 904 

 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

      Tidak renyah                                                                                  Renyah 

 

6.  Kode 617  

 

             1                     2                        3                        4                       5 

      Tidak renyah                                                                                  Renyah 
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Tabel 14.  Kuesioner uji skoring parameter aroma 

Lembar Kuesioner Uji Skoring 

Nama : 

Tanggal : 

 

Di hadapan Anda disajikan 6 sampel brownies crispy.  Anda diminta untuk 

menilai berdasarkan aroma dengan cara menghirup salah satu sampel selama 30 

detik lalu tunggu selama 5 menit untuk menilai aroma sampel selanjutnya. 

Gunakanlah skala yang tersedia untuk menunjukkan penilaian Anda terhadap 

aroma masing-masing sampel.  

 

1.  Kode 321 
         

             1                     2                        3                        4                       5 

   Tidak khas sukun                                                                         Khas sukun 

 

2.  Kode 437 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

   Tidak khas sukun                                                                         Khas sukun 

 

 3.  Kode 856 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

   Tidak khas sukun                                                                         Khas sukun 

 

4.  Kode 291  

           

             1                     2                        3                        4                       5 

   Tidak khas sukun                                                                         Khas sukun 

 

5.  Kode 904 

 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

   Tidak khas sukun                                                                         Khas sukun 

 

6.  Kode 617  

 

             1                     2                        3                        4                       5 

   Tidak khas sukun                                                                         Khas sukun 
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Tabel 16.  Kuesioner uji skoring parameter aftertaste  

 

Lembar Kuesioner Uji Skoring 

Nama : 

Tanggal : 

 

Di hadapan Anda disajikan 6 sampel brownies crispy. Anda diminta untuk 

menilai berdasarkan aftertaste sampel tersebut satu persatu. Aftertaste dinilai 10 

detik setelah mengunyah dan menelan salah satu sampel lalu kumur untuk 

menetralisir menggunakan air mineral dan tunggu selama 5 menit untuk menilai 

aftertaste sampel selanjutnya. Gunakanlah skala yang tersedia untuk 

menunjukkan penilaian Anda terhadap aftertaste masing-masing sampel.  

 

1.  Kode 321 
         

             1                     2                        3                        4                       5 

         Pahit                                                                                         Tidak pahit 

 

2.  Kode 437 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

         Pahit                                                                                         Tidak pahit 

 

 3.  Kode 856 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

         Pahit                                                                                         Tidak pahit 

 

4.  Kode 291  

           

             1                     2                        3                        4                       5 

         Pahit                                                                                         Tidak pahit 

 

5.  Kode 904 

 

 

             1                     2                        3                        4                       5 

         Pahit                                                                                         Tidak pahit 

 

6.  Kode 617  

 

             1                     2                        3                        4                       5 

         Pahit                                                                                         Tidak pahit 
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3.5.4.  Uji perlakuan terbaik 

 

3.5.4.1.  Kadar protein (AOAC, 2015) 

 

Pertama-tama, sampel yang telah dihaluskan ditimbang 0,5-1,0 g, lalu 

ditambahkan 1 mL Na2SO4 anhidrat, 10 mL H2SO4 pekat, dan 0,1-0,3 g CuSO4 ke 

dalam labu Kjeldahl.  Larutan didinginkan dan diencerkan dengan ditambah 

sedikit aquades.  Sampel didestruksi diatas pemanas listrik dalam lemari asam 

hingga warna cairan menjadi jernih.  Setelah dingin, cairan didestilasi dengan cara 

menambahkan 100 ml Aquades dan larutan NaOH ke dalam labu Kjeldahl hingga 

cairan bersifat basis. Labu Kjeldahl kemudian dipanaskan hingga ammonia 

menguap.  Hasil destilat ditampung dalam dalam Erlenmeyer yang berisi H3BO3 

dan 25 mL HCl 0,1 N yang telah diberikan indicator PP 1% sebanyak 2 tetes.  

Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,1 N sampai 

terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu.  Hal yang sama juga 

dilakukan terhadap blanko.  Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian 

dinyatakan dalam faktor konversi 6,25.  Kadar protein sampel mie basah 

dilakukan dengan rumus sebagai berikut: 

 

Kadar protein =
(VA − VB) x N HCl x 14,007 x 6,25

W
 x 100% 

 

Keterangan :  

VA  = mL HCl untuk titrasi blanko 

VB = mL HCl untuk titrasi sampel 

N = normalitasi HCl standar yang digunakan  

W = berat sampel (mg) 

14,007 = berat atom nitrogen  

6,25 = faktor konversi 
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3.5.4.2.  Uji hedonik 

 

 

Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui penerimaan kesukaan terhadap brownies 

crispy terbaik yang dihasilkan.  Parameter yang diuji pada uji hedonik adalah 

tekstur, aroma, aftertaste dan penerimaan keseluruhan.  Uji hedonik dilakukan 

oleh panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang menggunakan brownies crispy 

dengan perlakuan terbaik.  Data yang dihasilkan dilakukan analisis menggunakan 

uji deskriptif menggunakan brownies crispy perlakuan terbaik dan brownies 

crispy komersil.  Pengujian dilakukan dengan memberikan panelis sampel yang 

telah diberi kode dan diberikan kuesioner sesuai uji yang dilakukan. Lembar 

kuesioner uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 17.  
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Tabel 17.  Kuesioner uji hedonik perlakuan terbaik brownies crispy 

 

 

Lembar Kuesioner Uji Hedonik 

 

Produk : Brownies crispy 

Nama : 

Tanggal : 

 

Di hadapan Anda disajikan sampel brownies crispy. Anda diminta untuk 

menilai berdasarkan tekstur, aroma, aftertaste dan penerimaan keseluruhan 

sampel tersebut. Gunakan skala yang tersedia untuk menunjukkan penilaian 

tingkat kesukaan Anda terhadap masing-masing parameter.  

Parameter 521 716 

Tekstur   

Aroma   

Aftertaste   

Penerimaan Keseluruhan   

 

Keterangan : 

5 = Sangat suka 

4 = Suka 

3 = Agak suka 

2 = Tidak suka 

1 = Sangat tidak suka 
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

Kesimpulan penelitian adalah sebagai berikut :  

1. Formulasi tepung terigu dan tepung sukun dalam pembuatan brownies crispy 

berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, skor tekstur, aroma dan aftertaste 

brownies crispy.  

2. Formulasi tepung terigu dan tepung sukun terbaik pada pembuatan brownies 

crispy adalah perlakuan P5 (tepung terigu 0% : tepung sukun 100%) dengan 

kadar air sebesar 3,54%, kadar abu sebesar 1,74%,  kadar protein sebesar 5%, 

skor aroma 4,30 (khas sukun), skor tekstur 4,40 (renyah) dan skor aftertaste  

4,53 (pahit).  Brownies crispy perlakuan terbaik mendukung diversifikasi 

olahan pangan berbasis sukun dengan produk bebas gluten sehingga aman 

untuk yang memiliki alergi gluten. 

 

 

5.2.  Saran  

 

Saran yang dapat diberikan berdasarkan hasil penelitian adalah perlu adanya 

penambahan bahan lain untuk meningkatkan aroma dan menurunkan aftertaste 

dalam pembuatan produk brownies crispy agar menghasilkan produk dengan 

karakteristik sensori yang baik dan sesuai dengan standar mutu SNI 2973:2018. 
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