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Motto :
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RINGKASAN

KHAIRUNISSA BR. TAMBA. Pengaruh Perbandingan Tepung Tapioka dan
Tepung Terigu terhadap Sifat Fisik, Organoleptik Dan Kimia Brownies Kukus. (di
bimbing oleh SUYATNO dan DASIR).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Perbandingan Tepung
Tapioka dan Tepung Terigu terhadap Sifat Fisik, Organoleptik Dan Kimia
Brownies Kukus. Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Fakultas
Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang pada bulan Desember 2024
sampai dengan Februari 2025. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang disusun secara non-Faktorial dengan lima perlakuan dan
diulang sebanyak tiga kali ulangan. Perbandingan perlakuan yang digunakan di
dalam penelitian ini adalah T1 : tepung tapioka 90 % : tepung terigu 10 %, T2 :
tepung tapioka 70 % : tepung terigu 30 %, T3 : tepung tapioka 50 % : tepung terigu
50 %, T4 : tepung tapioka 30 % : tepung terigu 70 % dan T5 : tepung tapioka 10 %
: tepung terigu 90 %. Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia
meliputi kadar air, kadar gula, dan uji fisik meliputi volume pengembangan,
sedangkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Hasil penelitian
uji kimia menunjukan bahwa, kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan T1 (33,66
%). Kadar gula tertinggi terdapat pada perlakuan T5 (37,53 %). Hasil uji fisik
menunjukan bahwa, volume pengembangan tertinggi terdapat pada perlakuan T5
(6,00 %). Sedangkan hasil uji organoleptik terhadap warna nilai kesukaan tertinggi
terdapat pada perlakuan T1 dengan nilai rata-rata sebesar 4,08 (suka) . Tingkat
kesukaan tertinggi terhadap aroma terdapat pada perlakuan TS5 dengan nilai rata-
rata sebesar 3,24 (agak suka) . Tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa terdapat
pada perlakuan TS5 dengan nilai rata-rata sebesar 3,12 (agak suka) . Tingkat
kesukaan tertinggi terhadap tekstur terdapat pada perlakuan T5 dengan nilai rata —
rata 3,60 (suka).



SUMMARY

KHAIRUNISSA BR. TAMBA. Effect of Comparison of Tapioca Flour and Wheat
Flour on Physical, Organoleptic and Chemical Properties of Steamed Brownies.
(Supervised by SUYATNO and DASIR).

This study aims to determine the effect of the comparison of tapioca flour
and wheat flour on the physical, organoleptic and chemical properties of steamed
brownies. This research was conducted at the Laboratory of the Faculty of
Agriculture, University of Muhammadiyah Palembang from December 2024 to
February 2025. This study used a Randomized Group Design (RAK) arranged non-
factorially with five treatments and repeated three times. The treatment
comparisons used in the study were T1: tapioca flour 90 %: wheat flour 10 %, T2:
70 % tapioca flour: 30 % wheat flour, T3: 50 % tapioca flour: 50 % wheat flour, T4:
tapioca starch 30 %: wheat flour 70 % and T5: 10 % tapioca starch: 90 % wheat
flour. The variables observed in this study for chemical tests include moisture
content, sugar content, and physical tests include development volume, while
organoleptic tests include color, aroma, taste and texture. The results of the
chemical test showed that the highest moisture content was found in the T1
treatment (33,66 %). The highest sugar content was found in the T5 treatment
(37,53 %). While the results of the physical tests, it shows that the highest
development volume is found in the TS5 treatment (6,00 %). While the results of the
organoleptic test on color, the highest liking value was in the T1 treatment with an
average value of 4.08 (liked) . The highest level of liking for aroma was in the T5
treatment with an average value of 3,24 (moderetely liked). The highest level of
liking for taste was found in the TS5 treatment with an average value of 3,12
(moderetely liked). The highest level of liking for texture was found in treatment
T5 with an average value of 3,60 (liked).
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Brownies adalah salah satu jenis cake yang memiliki rasa khas coklat dan
berwarna coklat pekat hampir kehitaman yang terbuat dari tepung terigu, telur,
lemak, gula pasir dan coklat masak dengan cara dipanggang atau dioven (Yeni,
2007). Sementara itu menurut Astawan (2009) brownies adalah sejenis kue
kelompok cake yang berwarna coklat kehitaman dengan tekstur sedikit lebih keras.
Ada dua jenis brownies yaitu brownies kukus dan brownies panggang, dimana
keduanya memiliki perbedaan yang cukup signifikan dalam segi tekstur dan juga
karakteristik penyimpanannya. Brownies kukus memiliki tekstur yang lebih lembut
dan padat dibandingkan dengan brownies panggang karena brownies kukus
dilakukan proses pemasakan dengan menggunakan uap panas (Salihat dan Putra,

2021).

Bahan utama yang digunakan untuk membuat brownies adalah tepung terigu,
seperti halnya pada pembuatan roti, mi instan, biskuit, dan kue kering (Qashdina
et.al., 2024). Dalam adonan, tepung berfungsi sebagai pembentuk struktur dan
tekstur brownies, pengikat bahan-bahan lain dan berperan dalam membentuk cita
rasa. Tepung terigu yang biasa digunakan untuk membuat brownies adalah terigu
protein rendah (Astawan, 2009).

Ketergantungan terhadap tepung terigu menimbulkan sejumlah kesulitan,
terutama karena sebagian besar kebutuhan tepung terigu di Indonesia masih
dipenuhi dari impor yang menyebabkan fluktuasi harga yang dapat berdampak
pada harga pembuatan produk.

Kekurangan tepung terigu yaitu memiliki kandungan gluten yang cukup tinggi
dibandingkan pada tepung lainnya. Gluten terbentuk ketika tepung terigu dicampur
dengan air yang berperan dalam mengikat bahan dan memberikan sifat elastis pada
adonan, sehingga mudah dibentuk (Sulistyawaty dan Wiwaha, 2005). Kandungan
gluten dalam terigu akan semakin tinggi seiring dengan meningkatnya kadar

protein di dalamnya (Nofalina Yesi, 2013). Gluten dapat menyebabkan kerusakan



pada mikrofili usus halus pada anak-anak atau individu yang memiliki
intoleransi terhadap gluten. Kondisi ini dapat meningkatkan permeabilitas usus,
sehingga gluten yang tidak tercerna dengan baik dapat masuk ke aliran darah dan
otak, mempengaruhi perilaku,terutama pada anak-anak dengan autisme (Ani,
2013)

Oleh karena itu, perlu adanya usaha pengurangan kandungan gluten dalam
proses pembuatan produk makanan. Salah satu upaya untuk mengurangi
ketergantungan pada terigu adalah dengan memanfaatkan tepung komposit
berbahan dasar umbi-umbian lokal yang memiliki nilai gizi dan fungsi yang dapat
melengkapi dari kandungan nilai gizi dan fungsi tepung terigu. Salah satunya yaitu
tepung tapioka.

Tepung tapioka adalah tepung yang keseluruhan bahan bakunya berasal dari
singkong. Tapioka memiliki warna dan flavor pati yang netral yang menyebabkan
tapioka banyak dimanfaatkan sebagai ingredient maupun adiktif di industri pangan
(Syamsir et al., 2011). Tepung tapioka bersifat tidak mudah menggumpal,
mempunyai daya lekat yang tinggi, tidak mudah pecah atau rusak dan suhu
gelatinisasinya tergolong rendah antara 52 — 64°C. Kandungan gizi tepung tapioka
per 100 g sampel adalah protein 0,59 %, lemak 3,39 %, air 12,9% dan karbohidrat
6,99 % (Natalie dan Lekahena, 2011). Tepung tapioka memiliki nilai kalori tinggi
dan merupakan salah satu tepung yang dihasilkan dari umbi — umbian (singkong)
serta dapat digunakan sebagai alternatif makanan pokok bebas gluten (Risti dan
Rahayuni, 2013)

Menurut Histifarina dan Riswita, (2015) pada penelitiannya mengenai
substitusi tepung cassava terhadap tepung terigu menyatakan bahwa perlakuan
tepung cassava 100% menghasilkan mutu brownies yang sebanding dengan
brownies dari 100 % tepung terigu dari penilaian daya terima (uji tingkat kesukaan)
panelis dengan (skor 3 - 3,5). Nilai gizi memiliki kandungan karbohidrat 45,81 %,
lemak 24,67 %, protein 6,45 %, dan serat kasar 0,33 %. Menurut Wuri dan
Rukmini, (2023) penelitian mengenai perbandingan proporsi tepung sukun dengan
tepung terigu dalam pembuatan brownies bahwa ada perbedaan terhadap kualitas

produk brownies kukus proporsi tepung sukun dari hasil uji organoleptik dilihay



dari aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Kandungan protein tertinggi diperoleh
pada produk brownies kukus proporsi tepung sukun dengan prosentase 15% dan
tepung terigu 85 % dengan nilai 6,10 %. Menurut (Rahmah et al., 2024)
Penambahan tepung ubi jalar putih sangat berpengaruh terhadap kandungan protein
serta kelembutan brownies yang dihasilkan. Berdasarkan rasio perbandingan
tepung ubi jalar putih dan tepung terigu , perlakuan P3 (tepung ubi jalar putih 80%
. tepung terigu 20 %) merupakan perlakuan terpilih brownies dengan kadar air
30,44 %, abu 0,96 %, lemak 20,31 %, protein 12,42 %, karbohidrat 35,88 % dan

serat kasar 6,62 % dengan warna cokelat, dan memiliki tekstur yang agak lembut.

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul Pengaruh Perbandingan Tepung Tapioka dan Tepung Terigu
terhadap Sifat Fisik, Organoleptik dan Kimia Brownies Kukus.

1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, masalah dapat dirumuskan sebagai
berikut:
1. Bagaimana pengaruh perbandingan tepung tapioka terhadap sifat fisik,
organoleptik dan kimia brownies kukus?
2. Berapakah perbandingan tepung yang terbaik untuk menghasilkan brownies

kukus?

1.3. Tujuan dan Manfaat
1.3.1. Tujuan
Berikut ini adalah tujuan penelitian:
1. Mengetahui pengaruh perbandingan tepung tapioka dan tepung terigu
terhadap fisik, organoleptik dan kimia brownies kukus.
2. Mengetahui perbandingan yang terbaik antara tepung tapioka dan tepung

terigu dalam pembuatan brownies kukus.



1.3.2. Manfaat
Berikut adalah manfaat dari penelitian ini:
1. Meningkatkan keamanan pangan pada brownies kukus.
2. Menjadi alternatif brownies untuk penderita intoleransi gluten.

3. Menciptakan inovasi terbaru untuk pembuatan brownie
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