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SIFAT KIMIA DAN ORGANOLEPTIK BROWNIES KUKUS DARI PROPORSI TEPUNG MOCAF  
DAN TERIGU 

https://doi.org/10.17969/jtipi.v10i1.10162 

Sutrisno Adi Prayitno*, Restu Tjiptaningdyah, Fadjar Kurnia Hartati 
Teknologi Pertanian, Universitas Dr. Soetomo Surabaya, Jawa Timur 
Email: sutrisno@unitomo.ac.id 
 
   

THE CHEMISTRY AND ORGANOLEPTIC BROWNIES STEAMED FROM THE PROPORTION  
OF MOCAF (MODIFIED CASSAVA FLOUR) AND WHEAT FLOUR 

Sutrisno Adi Prayitno*, Restu Tjiptaningdyah, Fadjar Kurnia Hartati 

The purpose of this research is to know the response of mocaf flour and wheat flour ratio to 
chemical properties including water content and crude fiber, to know the organoleptic properties 
of steamed brownies cake which include flavor, aroma, color and tenderness. The research method 
used experimental method, using Completely Randomized Design with 1 factor and 5 repetitions, 
that is the ratio factor of mocaf and wheat flour in 5 levels, so the total treatment becomes 25 unit 
experiment. The results showed that the ratio of mocaf and wheat flour did not give significant 
effect to water content (P> 0.01) where Fcount <Ftable 5% i.e 1.29 <2.87 but has a very significant 
effect on crude fiber (P <0.01) where Fcount > Ftabel 5% i.e 744>2.87. The amount of mocaf flour 
given is increasingly causing an increase in crude fiber. While the ratio of mocaf and wheat flour 
have an influence on the organoleptic taste, color, aroma and tenderness. Panelists tend to value 
that brownies cake products are neutral. The results of effectiveness test of mocaf and wheat flour 
efficacy ratio of 40:60 is the best treatment with the result value of 0.72 whereas the lowest 
treatment is the treatment of mocaf and wheat flour ratio of 100:0 with the result value of 0.37. 

Mocaf, brownis kukus, terigu, 
organoleptik,  

12 Maret 2018 
15 April 2018 

16 April 2018 

1. PENDAHULUAN 

Meningkatnya harga pangan pokok menjadi 
topik utama pada media cetak dan elektronik 
setiap menjelang bulan puasa dan hari keagamaan. 
(Suryana, 2003). Harga tepung terigu yang mahal 
menjadikan usaha berbahan dasar terigu 
mengurangi kuantitas produksinya. Kenaikan 
harga terigu memberi harapan komoditi 
penggantinya seperti tepung mocaf (Rofiq dan 
Subagio, 2009).  

Tepung mocaf memiliki daya saing yang 
mempunyai added value tinggi dengan 
menggunakan prinsip bioteknologi teknik 
fermentasi BAL (Bakteri Asam Laktat). Teknologi 

ini terinspirasi oleh teknologi asli dari singkong 
dan cassava sour starch dari Brazil (Rofiq dan 
Subagio, 2009). 

Komoditas pangan yang patut dikembangkan 
adalah singkong, yang bisa diolah lebih lanjut 
menjadi gaplek, sawut, tepung tapioka, tepung 
singkong dan tepung mocaf (Yani, 2010). Mocaf 
merupakan produk edible cassava flour. Warna 
mocaf lebih putih dibandingkan warna tepung 
singkong biasa (Subagio dkk, 2008). 

Tepung singkong terbatas untuk food 
ingredient, seperti substitusi terigu sebesar 5% 
pada mie instan dan kue kering. Mocaf digunakan 
sebagai bahan baku mie, bakery, cookies dan 
pangan semi basah. Bownis, kue kukus, sponge 
cake, dibuat dari campuran mocaf hingga 80%. 
Mocaf menghasilkan mutu bagus bila 
menggunakan proses sponge dough method, yaitu 
penggunaan biang adonan. Adonan mocaf lebih 
baik dilakukan dengan air hangat (40-60°C) 
(Subagio dkk, 2008). 

Data Subagio dkk (2008) menyatakan mocaf 
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bisa dipakai campuran sebesar 80% sehingga 
peneliti mencoba memilih untuk menurunkan 
proporsi tepung mocaf 20% dan menaikkan 
sampai batas 100%. Penelitian ini diharapkan bisa 
menghasilkan proporsi tepung mocaf yang 
maksimal untuk pembuatan produk brownis 
kukus dilihat dari segi kimia (kadar air dan serat 
kasar dan segi organoleptik (rasa, warna, aroma 
dan tekstur). 

 

2. MATERIAL DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah 

tepung mocaf (modified cassava flour) yang berasal 
dari daerah Trenggalek (Koperasi Gemah Ripah 
Loh Jinawi, Kota Trenggalek), tepung terigu, gula 
pasir, margarin (blueband), baking powder, susu 
bubuk, susu coklat cair, telur dan garam. 
Sedangkan bahan kimia yang digunakan dalam 
analisa adalah H2SO4 pekat 0,255 N, NaOH 0,313 N, 
K2SO4 10%, H2O panas, aquades dan alkohol. 

Alat yang digunakan yaitu mixer, timbangan, 
kompor gas, loyang, baskom plastik, sendok dan 
pengukus, erlenmeyer, labu penghisap, food 
grinder, spatula, cawan porselin, gelas ukur, 
corong, timbangan analitik, penangas air, oven, 
alat penjepit, kompresor, desikator dan kertas 
saring. 

 
Metode Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan adalah 
eksperimental. Metode eksperimental adalah  
penelitian yang dilakukan dengan mengadakan 
manipulasi terhadap obyek penelitian. Jadi sesuatu 
yang dijadikan obyek dalam penelitian 
eksperimental dilakukan dengan manipulasi. 
Untuk mengukur berhasil dan tidaknya, harus ada 
pembanding atau yang disebut dengan kontrol 
(Jauhari, 2010). 
 
Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap dengan 1 (satu) faktor 
dan 5 (lima) kali ulangan, yaitu faktor rasio tepung 
mocaf dengan tepung terigu, ada 5 level, yaitu 20 : 
80 (A), 40 : 60 (B), 60 : 40 (C), 80 : 20 (D) dan 100 : 
0 (E). 
 
Analisis  

Analisis yang dilakukan adalah serat kasar 
(Sudarmadji dkk, 1997),  
 
Analisa Serat Kasar (Sudarmadji dkk, 1997) 

Ditimbang sampel seberat 2 gram dan 
dimasukkan ke dalam erlenmayer 500 ml. 

Ditambahkan larutan H2SO4 mendidih (1,25 gram 
H2SO4 pekat/100 ml = 0,255 N H2SO4) dan ditutup 
dengan pendingin balik, dididihkan selam 30 
menit dan digoyang-goyangkan. Kemudian 
suspensi disaring dengan kertas saring dan residu 
yang tertinggal dalam erlenmeyer dicuci dengan 
aquades mendidih. Kemudian residu dicuci 
dengan kertas saring sampai air cucian tidak 
bersifat asam lagi dan dipindahkan secara 
kuantitatif residu dari kertas saring ke dalam 
erlenmeyer kembali dengan spatula, sisanya 
dicuci dengan larutan NaOH mendidih (1,25 gram 
NaOH/100 ml = 0,313 N NaOH) sebanyak 200 ml 
sampai semua residu masuk ke dalam erlenmeyer. 
Kemudian dididihkan dengan pendingin balik 
sambil digoyang-goyangkan selama 30 menit, dan  
disaring menggunakan kertas saring yang 
diketahui beratnya, sambil dicuci dengan larutan 
K2SO4 10%. Residu dicuci dengan aquades 
mendidih dan alkohol 15% lebih kurang 15 ml. 
Kemudian kertas saring dengan isinya dikeringkan 
pada suhu 110°C sampai berat konstan (1-2 Jam), 
didinginkan didalam desikator dan ditimbang. 
Berat residu = berat serat kasar. 
 
Uji Organoletik 

Uji organoleptik pada kue brownies kukus 
menggunakan parameter warna, rasa, tekstur, 
aroma dengan uji kesukaan skala hedonik. Uji 
organoleptik menggunakan panelis tidak terlatih. 
Panelis yang digunakan adalah panelis tidak 
terlatih dengan jumlah 50 orang. Skala hedonik 
dengan nilai kisaran adalah 5-1. Nilai 5 adalah 
sangat menyukai, nilai 4 adalah menyukai, nilai 3 
adalah netral, nilai 2 adalah tidak menyukai dan 
nilai 1 adalah sangat tidak menyukai (Susanto, 
2000). 
 
Analisa Data 

Data hasil penelitian dan pengamatan diuji/ 
dianalisa sidik ragam Anova (Analysis of variance) 
menggunakan program SPSS (statistic product and 
service solution) seri 19. Apabila hasil analisis 
keragaman proksimat menunjukkan adanya 
pengaruh perbedaan tingkat hedonik antar 
perlakuan (0,01 < p < 0,05 atau p < 0,01), maka 
dilakukan uji lanjut dengan menggunakan uji BNT 
pada tingkat kepercayaan α= 5%. Sedangkan uji 
organoleptik dengan menggunakan uji skala 
hedonik (kesukaan), dilanjutkan dengan uji 
Kruskal Wallis yang dibahas secara deskriptif. 
Perhitungan hasil dengan kruskal wallis 
berdasarkan hitungan dari software aplikasi SPSS 
seri 19. 
 
 

10 01 2018 22 



 

 JURNAL TEKNOLOGI DAN INDUSTRI PERTANIAN INDONESIA – Vol.          , No.       ,  
©Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Syiah Kuala 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengamatan penelitian tentang respon rasio 
tepung mocaf (modified cassava flour) dan tepung 
terigu meliputi sifat kimia dan organoleptik kue 
brownies kukus. Sifat kimia yang diamati meliputi 
kadar air dan serat kasar. Sedangkan parameter 
organoleptik meliputi rasa, warna, aroma dan 
tekstur. Berdasarkan analisa data terhadap sifat 
kimia menurut ANOVA menunjukkan bahwa rasio 
tepung mocaf dan terigu tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air tetapi berpengaruh sangat 
nyata terhadap kandungan serat kasar. 
 
Kadar Air 

Rata-rata kadar air kue brownies kukus 
berbagai rasio tepung mocaf dan terigu berkisar 
antara 29,70% - 30,54 % (Tabel 1). Kadar air 
tertinggi diperoleh dari perlakuan rasio tepung 
mocaf dan tepung terigu 100:0. Sedangkan kadar 
terendah terdapat pada perlakuan (D) rasio 
tepung mocaf dan tepung terigu sebanyak 80:20. 
 
Tabel 1. Kadar Air  Kue Brownies Kukus 

Rasio tepung 

mocaf : terigu 
Kadar Air (%) SD 

A (20:80) 30,35 0,19 

B (40:60) 29,98 0,06 

C (60:40) 30,04 0,37 

D (80:20) 29,70 0,68 

E (100:0) 30,54 0,05 

F (0:100) 30,69 0,04 

 
Rasio tepung mocaf dan tepung terigu tidak 

memiliki pengaruh yang nyata terhadap kadar air 
kue brownies kukus (Tabel 1). Berdasarkan 
kontrol tepung terigu murni (100%) menghasilkan 
rata-rata kadar air sebesar 30,69%, hal ini tidak 
ada perbedaan antara perlakuaan A, B, C, D dan E. 
Semuanya mendekati nilainya, sehingga tidak ada 
perbedaan yang nyata. Dalam penelitian Rosmeri 
dan Monica (2013) menyatakan bahwa dalam 
pembuatan tepung mocaf menghasilkan kadar air 
sebesar 11%. Hasil penelitian yang dilakukan 
Faishal (2010), hasil rata-rata kadar air pada 
berbagai rasio tepung mocaf dan tepung terigu 
dalam pembuatan biskuit memiliki rata-rata 
antara 3,31%-6,22%. Hal ini sangat berbeda jauh 
dengan kadar air pada pembuatan kue brownies 
kukus yang memiliki rata-ata 29,70%-30,54%. 
Perbedaan ini disebabkan karena pada pembuatan 
biskuit dilakukan dengan cara pengovenan atau 
penghilangan kadar air (pengeringan) yang 
memberikan dampak kadar air cepat menguap 
karena mendapatkan suhu yang merata dan uap 

air langsung menguap tanpa menjadi titik-titik air 
lagi. Sedangkan kadar air pada brownies sangat 
tinggi, disebabkan oleh sistem pemasakan kue 
brownies menggunakan alat pengukus tanpa 
melalui proses pengeringan, sehingga saat 
pengukusan banyaknya jumlah titik-titik air yang 
jatuh pada kue brownies mempengaruhi jumlah 
air yang menguap karena larut dalam kue 
brownies selain itu suhu yang digunakan juga 
lebih rendah dibandingkan dengan pembuatan 
biskuit. Didukung pula oleh penelitian 
Nursasminto (2012), yang menyatakan bahwa di 
dalam produk mie kering berbasis tepung mocaf 
terdapat kadar air sebesar 9,97%, hal ini juga 
berbeda dengan kue brownies kukus karena di 
dalam pembuatan mie kering dilakukan proses 
penghilangan kadar air, sementara di dalam 
pembuatan kue brownies kukus tanpa melalui 
proses pengeringan. 
 
Serat Kasar 

Rata-rata kadar serat kasar dari berbagai 
rasio tepung mocaf : tepung terigu berkisar antara 
2,27% - 6,93%. Kadar serat kasar tertinggi 
diperoleh dari rasio tepung mocaf : tepung terigu 
sebanyak 100 : 0 yaitu perlakuan E sebesar 6,93%. 
Sedangkan kadar serat kasar terendah terdapat 
pada perlakuan rasio 20 : 80 yaitu pada perlakuan 
A yang memilki nilai kadar serat kasar sebesar  
2,27%.  

Dari hasil analisa data ANOVA perbandingan 
tepung mocaf dan tepung terigu menunjukkan 
bahwa rasio ini memberikan pengaruh yang 
sangat nyata terhadap kandungan serat kasar 
pada kue brownies kukus (Tabel 2). 
 
Tabel 2. Kadar Serat Kasar Kue Brownies Kukus 

Rasio 
mocaf: terigu 

Kadar Serat 
Kasar   (%) 

SD Notasi 

A (20:80) 2,27 0,03 e 
B (40:60) 3,64 0.03 d 
C (60:40) 4,45 0.02 c 
D (80:20) 5,02 0.10 b 
E (100:0) 6,93 0.08 a 

BNT 5% =0,19                   BNT 1% = 0,26 

 
Kadar serat kasar kue brownies dengan 

komposisi tepung mocaf : tepung terigu 100:0 (E) 
berbeda nyata dengan perlakuan A, B, C dan D, 
semua perlakuan memberikan hasil yang sangat 
berbeda nyata. Perbedaan ini disebabkan susunan 
serat pada tepung singkong dan tepung terigu 
berbeda. Semakin tinggi perbandingan tepung 
mocaf dengan tepung terigu, maka semakin tinggi 
kadar serat kasar yang dihasilkan. 

Menurut Subagio (2008), kandungan serat 
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kasar pada mocaf sekitar 1,9-3,4%, hasil 
pengamatan kue brownies kukus menyatakan 
bahwa kandungan serat kasar sebesar 2,27-6,93%. 
Perbedaan ini sangat nyata pada kue brownies 
kukus yang telah disubtitusikan dengan tepung 
mocaf. Jumlah serat kasar meningkat seiring 
dengan meningkatnya konsentrasi tepung mocaf. 
Kenaikan serat kasar juga disebabkan adanya 
kenaikan tepung mocaf yang mengandung serat. 
Nursasminto (2012) juga menyebutkan bahwa 
pembuatan mie kering dengan mocaf 
disubtitusikan edamame menghasilkan kadar serat 
sebesar 3,85% hal ini hampir setara dengan 
proporsi mocaf dan terigu dalam pembuatan 
brownies kukus dengan proporsi 40:60. Hal ini 
dipengaruhi masing – masing serat dalam 
komposisi yang berbeda dan berasal dari bahan 
yang digunakan. 
 
Penilaian Organoleptik 

Penilaian organoleptik disebut juga dengan 
penilaian indera karena melibatkan indera pada 
manusia. Penilaian ini melibatkan panelis. Panelis 
yang diambil merupakan panelis tidak terlatih. 
Adapun parameter yang dipakai dalam penilaian 
organoleptik yaitu, aroma, rasa warna dan tekstur. 
Kriteria penilaian yang digunakan mulai sangat 
menyukai, menyukai, netral, tidak menyukai dan 
sangat tidak menyukai. Kisaran nilai yang harus 
diisikan juga beragam mulai dari 5 – 1 (sangat 
menyukai sampai sangat tidak menyukai). 
 
Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter dari 
tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu bahan 
pangan. Hasil penelitian kue brownies kukus, 
aroma yang muncul pada saat pengukusan 
diterima oleh panelis pada skala yang berbeda 
beda. Semakin tinggi rasio tepung mocaf, intensitas 
aroma singkongnya pun semakin kuat dan 
sebaliknya semakin rendah rasio tepung mocaf 
terhadap tepung terigu, maka intensitas aroma 
tepung singkongnya pun semakin lemah. Berbeda 
terhadap hasil yang sudah matang dan 
didinginkan, aroma yang muncul berbau netral. 
Dalam penelitian ini sampel yang diberikan dalam 
keadaan dingin. 
 
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Aroma 

Rasio tepung mocaf : terigu Rerata 
A (20:80) 
B (40:60) 
C (60:40) 
D (80:20) 
E (100:0) 

3,73 
3,65 
3,55 
3,57 
3,37 

 

Persentase tingkat kesukaan aroma kue 
brownies kukus terendah diperoleh dari rasio 
tepung mocaf dengan tepung terigu (100:0), yaitu 
memiliki nilai rata-rata sebesar 3,37. Sedangkan 
tingkat kesukaan tertinggi pada perlakuan tepung 
mocaf : tepung terigu (20:80), yaitu sebesar 3,73.  
Adanya nilai rata-rata 3,37-3,73 menunjukkan 
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma kue 
brownies kukus adalah netral. Semua rasio 
menggunakan persentase baking powder sebanyak 
2% dari jumlah tepung yang digunakan. Uji 
Kruskal Wallis didapatkan nilai p=0,157 >α = 0,05 
hal ini menunjukkan rasio tepung mocaf dan 
tepung terigu tidak memiliki pengaruh yang nyata 
terhadap kue brownies kukus. Sedangkan 
berdasarkan ranking perlakuan rata-rata dapat 
disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Nilai Rata-rata Ranking Organoleptik Warna 

Rasio  
Tepung mocaf : terigu 

N Mean Rank 

A (20%:80%) 5 18.60 

B (40%:60%) 5 15.40 

C (60%:40%) 5 11.30 

 D (80%:20%) 5 12.20 

100 (E%:0%) 5 7.50 

Total 25  

 
Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor penentu 
tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. 
Perbedaan rasa yang timbul pada suatu pengujian 
terhadap suatu produk dapat disebabkan sifat 
subyektif pada diri manusia, seperti kurang 
konsentrasi, rasa lelah atau kecapekan. Penilaian 
panelis cenderung bersifat subyektif individu. Hal 
ini juga dipengaruhi oleh kepekaan dan kesukaan 
individu terhadap obyek (kue brownies kukus). 
Maka dari itu penilaian panelis ini dilakukan 
secara konsumen tidak terlatih dalam kelompok 
pasar. Skala yang digunakan dalam uji hedonik 
adalah 5: sangat menyukai, 4: menyukai, 3: netral, 
2: tidak menyukai, 1: sangat tidak menyukai. 

Hasil uji organoleptik rasa kue kukus 
brownies memiliki nilai rata-rata tertinggi 3,85% 
pada rasio tepung mocaf : tepung terigu (20:80). 
Sedangkan rata-rata terendah sebesar 3,65% pada 
rasio tepung mocaf : tepung terigu (100:0). Hal ini 
disebabkan oleh masih adanya rasa khas singkong 
pada tepung mocaf, sehingga dengan tingginya 
rasio tepung mocaf dengan tepung terigu, rasa 
khas singkong muncul pada kue brownies kukus. 
Hal ini juga didukung oleh pernyataan Subagio 
(2008), yang menyatakan bahwa mocaf 
menghasilkan aroma dan cita rasa khas yang dapat 
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menutupi aroma dan cita rasa singkong yang 
cenderung tidak menyenangkan konsumen apabila 
bahan tersebut diolah. Untuk lebih jelasnya hasil 
rata-rata terhadap organoleptik rasa ini dapat 
dilihat pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Rasa 

Perlakuan 
Rasio tepung mocaf : terigu 

Rat-rata (%) 

A (20%:80%) 
B (40%:60%) 
C (60%:40%) 
D (80%:20%) 
E (100%:0%) 

3,85 
3,81 
3,77 
3,71 
3,65 

 
Hasil uji Kruskal Wallis didapatkan bahwa 

nilai p = 0.361 > α = 0.05, ini menunjukkan rasa 
tidak memiliki pengaruh yang nyata terhadap rasa 
pada kue brownies kukus. Nilai rata-rata pada 
Tabel 6 berasal dari uji statistik dengan SPSS. 
Untuk rangking rata-rata perlakuan dapat 
disajikan pada Tabel 6. 
 
Tabel 6. Nilai Rata-rata Ranking Organoleptik Rasa 

Rasio 
Tepung mocaf : terigu 

N Mean Rank 

A (20%:80%) 5 17,60 

B (40%:60%) 5 15,00 

C (60%:40%) 5 12,50 

D (80%:20%) 5 9,50 

E (100%:0%) 5 10,40 

Total 25  

 

Warna 
Warna merupakan hal atau sensorik yang 

terlebih dahulu kelihatan yang juga penentu daya 
terima produk. Apabila penampilannya kurang 
menarik, maka biasanya kurang disukai oleh 
konsumen walaupun kadang produk tersebut 
memiliki cita rasa yang enak dan memiliki nilai gizi 
yang tinggi. Hasil uji warna ini menggunakan skala 
hedonik dan dinilai oleh panelis tidak terlatih 
dipasar Pacar Keling Surabaya. Skala hedonik yang 
digunakan adalah 5: sangat menyukai, 4: 
menyukai, 3: netral, 2: tidak menyukai, 1: sangat 
tidak menyukai. Rata-rata organoletik warna dapat 
dilihat pada Tabel 7. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna 
yang paling bagus menurut uji panelis tidak 
terlatih adalah pada rasio tepung mocaf : tepung 
terigu sebanyak  40 : 60 dengan rata-rata 3,79. 
Sedangkan warna yang memiliki nilai terendah 
pada rasio tepung mocaf : tepung terigu sebesar 80 
: 20 dengan rata-rata 3,69. Hasil uji Kruskal Wallis 

menunjukkan bahwa nilai p = 0.663 > α=0.05 ini 
memiliki arti bahwa rasio antara mocaf dengan 
tepung terigu tidak memiliki pengaruh yang nyata 
terhadap warna kue brownies. Untuk rangking rata-
rata dapat disajikan dalam Tabel 8. 
 
Tabel 7. Hasil Uji Organoleptik Warna 

Rasio 
tepung mocaf : terigu 

Rata-rata  

A (20%:80%) 
B (40%:60%) 
C (60%:40%) 
D (80%:20%) 
E (100%:0%) 

3,77 
3,79 
3,71 
3,69 
3,75 

 
Tabel 8. Nilai Rata-rata Ranking Organoleptik Warna 

Rasio  
Tepung mocaf : terigu 

N Mean Rank 

A (20%:80%) 5 14,40 

B (40%:60%) 5 15,60 

C (60%:40%) 5 10,60 

D (80%:20%) 5 10,00 

E (100%:0%) 5 14,40 

Total 25  

 

Kempukan 
Rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap 

keempukan brownies kukus berkisar antara 3,23-
3,65. Persentase tingkat kesukaan terendah 
terdapat pada rasio tepung mocaf dan tepung 
terigu sebanyak 80:20. Sedangkan tingkat 
kesukaan keempukan tertinggi ada pada rasio 
tepung mocaf dan tepung terigu 20:80. Hasil Uji 
organoleptik panelis terhadap keempukan ini 
dapat dilihat pada Tabel 9. 
 
Tabel 9. Rata-rata Uji Organoleptik Keempukan 

Rasio 
Tepung mocaf : terigu 

Rata-rata 

A (20%:80%) 
B (40%:60%) 
C (60%:40%) 
D (80%:20%) 
E (100%:0%) 

3,65 
3,57 
3,41 
3,23 
3,43 

 

Uji organoleptik keempukan kue brownies 
kukus tertinggi memiliki rata-rata 3,65 dan yang 
terendah 3,23. Ini menunjukkan bahwa perlakuan 
A (20:80) adalah proporsi yang paling banyak 
diminati oleh konsumen. Semakin banyak tepung 
mocaf yang digunakan dibandingkan tepung 
terigu, maka semakin keras pula kue brownies 
yang dihasilkan. Sehingga, kue brownies kurang 
disukai oleh panelis. 

Selain itu proporsi tepung yang semakin 
menurun menyebabkan kandungan gluten pada 
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terigu menurun. Padahal gluten ini berfungsi 
sebagai pemerangkap udara. Akibatnya semakin 
sedikit jumlah rongga – rongga yang ada pada kue 
brownies, hal ini lah yang menyebabkan kue 
brownies semakin keras dan kurang diminati. 
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa nilai P = 
0,006 < α = 0,05 hal ini berarti bahwa keempukan 
ini memiliki pengaruh yang nyata terhadap 
kualitas kue brownies kukus. Berdasarkan 
rangking atau rata-rata dapat disajikan dalam 
Tabel 10. 
 
Tabel 10. Rata-rata Ranking Organoleptik 
Keempukan 

Rasio 
Tepung mocaf : terigu 

N Mean Rank 

20%:80% 5 20.40 

40%:60% 5 18.10 

60%:40% 5 11.10 

80%:20% 5 5.20 

100%:0% 5 10.20 

Total 25  

 
Penentuan Perlakuan Terbaik 

Pemilihan perlakuan terbaik dengan memakai 
metode uji efektifitas (Susanto, 2002) yang 
menggunakan teknik dua rumus yaitu semakin 
tinggi nilai semakin baik dan semakin rendah 
semakin tidak baik. Pemilihan perlakuan terbaik 
dilakukan dengan membandingkan nilai produk 
pada setiap perlakuan. Perlakuan dengan nilai 
tertinggi merupakan perlakuan terbaik. Sedangkan 
perlakuan yang memiliki nilai terendah 
merupakan produk yang memiliki perlakuan yang 
yang tidak sesuai dengan standar permintaan 
pasar. Penilaian dilakukan pada parameter kimia 
dan organoleptik. Perlakuan kimia dan 
organoleptik diperoleh hasil terbaik pada proporsi 
tepung 40:60 yang memiliki nilai hasil sebesar 
0,72. Nilai ini tercantum pada nilai hasil total dari 
parameter yang digunakan. Sedangkan nilai hasil 
terendah pada rasio tepung sebanyak 100:0, yang 
nilai hasilnya sebesar 0,37. Untuk lebih jelasnya 
dapat dilihat pada Tabel 11. 

Pada perlakuan B atau perlakuan rasio tepung 
mocaf : tepung terigu (40:60) menghasilkan nilai 
uji efektifitas yang tertinggi yaitu 0,72 sehingga 
perlakuan tersebut merupakan perlakuan yang 
terbaik dalam pembuatan kue brownies kukus. Hal 
ini menunjukkan bahwa pada perlakuan B ini 
adalah hasil yang bisa diterima oleh khalayak dari 
berbagai tingkatan. 
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Tabel 11. Nilai Hasil Seluruh Seluruh Parameter  

Parameter 
PERLAKUAN 

A B C D E 

Serat Kasar 0.00 0.06 0.47 0.11 0.19 

Kadar Air 0.06 0.13 0.12 0.19 0.00 

Warna 0.14 0.17 0.02 0.00 0.11 

Rasa 0.17 0.13 0.10 0.04 0.00 

Aroma 0.15 0.11 0.07 0.08 0.00 

Keempukan 0.15 0.12 0.08 0.00 0.07 

TOTAL 0.67 0.72 0.48 0.42 0.37 

 
 
4. KESIMPULAN 

Rasio tepung mocaf dan tepung terigu pada 
pembuatan kue brownies kukus tidak 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar 
air tetapi memiliki pengaruh yang sangat nyata 
terhadap kandungan serat kasar yang ada pada 
kue brownies kukus. Kandungan serat kasar 
tertinggi diperoleh dari perlakuan E sebesar 
6,93%. Rasio tepung mocaf dan tepung terigu 
tidak memiliki pengaruh yang nyata terhadap sifat 
organoleptik rasa, warna dan aroma tetapi 
memiliki pengaruh yang sangat nyata terhadap 
sifat organoleptik keempukan kue brownies 
kukus. Hasil uji efektifitas kue brownies kukus, 
perlakuan rasio tepung mocaf dan terigu 40:60 
merupakan perlakuan terbaik/tertinggi dengan 
nilai hasil 0,72 sedangkan perlakuan terendahnya 
dalah perlakuan rasio tepung mocaf dan terigu 
100:0 dengan nilai hasil 0,37. 
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