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Jagung terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Brownies Kukus.
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RINGKASAN

Brownies kukus dihasilkan dari proses pematangan dengan
menggunakan metode pengukusan. Brownies kukus pada umumnya
menggunakan terigu. Penggunaan terigu menjadi salah satu masalah pangan
di Indonesia setelah penggunaan beras. Salah satu upaya untuk mengurangi
penggunaan terigu adalah melalui penggunaan bahan pangan lokal seperti
jagung. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah ada pengaruh
perbedaan proporsi terigu dan tepung jagung terhadap sifat fisikokimia an
organoleptik brownies kukus serta menentukan proporsi yang masih dapat
diterima dan disukai konsumen.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu perlakuan, yaitu perbandingan antara terigu
dan tepung jagung yang terdiri dari tujuh level, yaitu 100% : 0% (P1), 90%
: 10% (P2), 80% : 20% (P3), 70% : 30% (P4), 60% : 40% (P5), 50% : 50%
(P6), dan 60% : 40% (P7). Masing-masing level diulang empat kali.
Pengamatan meliputi analisa kadar air, volume, volume spesifik,
kenampakan pori, kompresibilitas dan uji organoleptik (kenampakan,
kelembutan, dan moistness) dari brownies kukus. Data dianalisa secara
statistik untuk mengetahui apakah ada pengaruh antar perlakuan dengan uji
ANOVA pada a = 5%. Jika ada pengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan
uji DMRT (Duncan’s Multiple Range test) pada a = 5% Perlakuan terbaik
berdasarkan nilai rata-rata tertinggi dari pengujian fisik dan organoleptik
melalui uji pembobotan dengan teknik additive weighting.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi terigu dan tepung
jagung berpengaruh nyata terhadap volume, volume spesifik,
kompresibilitas, keseragaman pori, dan rasa brownies kukus. Peningkatan
proporsi tepung jagung hingga 60% mengakibatkan penurunan volume,
volume spesifik, dan kompresibilitas. Brownies kukus yang paling disukai
konsumen adalah brownies kukus dengan proporsi terigu dan tepung jagung
sebesar 80%:20%.

Kata kunci : brownies, kukus, proporsi, terigu, tepung jagung.
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Jesica llona (6103005089). The Effects of White-Wheat Flour and Corn
Flour Ratio on the Physicochemical and Sensory Properties of Steamed
Brownies.

Supervisors ;

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP.

ABSTRACTS

Steamed brownies is prepared using steaming method. Generally,
steamed brownies is made from white-wheat flour. However the scarcity of
white-wheat flour is a major food problem in Indonesia, after rice. One
choice to reduce the use of white-wheat as ingredient is using local food
matter such as corn. This research aimed to determine the effect of
proportion of white-wheat flour and corn flour on the physicochemical and
sensory properties of steamed brownies and determine the proportion which
can still be accepted by consumer.

This research used Randomized Block Design one factor of white-
wheat flour and corn flour mixtures which consists of seven levels: 100% :
0% (P1), 90% : 10% (P2), 80% : 20% (P3), 70% : 30% (P4), 60% : 40%
(P5), 50% : 50% (P6), and 60% : 40% (P7) with four replications. The
observed include moisture content, volume, specific volume, noticeable
pores, compressibility, and sensory test (appearance, softness, and
moistness) of steamed brownies. Data were analyzed using ANOVA test at
a=5%. When the treatment showed significant effect, the analysis would
continue with the Duncan’s Multiple Range Test at 0a=5%. The ranking of
treatment will be determined by the Additive Weighted Average of
physicochemical and sensory parameters.

The result showed that proportion of white-wheat flour and corn
flour significantly influenced on physicochemical and sensory properties of
steamed brownies. The increase of corn flour up to 60% decreased volume,
specific volume, and compressibility. The 80%:20% white wheat-corn flour
ratio resulted in the best steamed brownies.

Keywords: brownies, white-wheat flour, corn flour
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