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ABSTRACT

The utilization of local food ingredients such as kepok banana flour and corn flour as substitutes for wheat flour
needs to be developed to improve nutritional value of processed food products while reducing dependence on imported
ingredients. This study aimed to determine the effect of kepok banana flour and corn flour ratios on chemical and
organoleptic properties of steamed brownies. A Completely Randomized Design with one factor and six treatment ratios
100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, and 50:50, with three replications, was applied. Observed parameters included
moisture, ash, and fat contents, as well as color, aroma, texture, and taste evaluated using hedonic and scoring tests.
Data were analyzed using analysis of variance at a five percent significance level followed by the Honestly Significant
Difference test. Results showed that flour ratio variations affected brownie characteristics, and the 70:30 ratio produced
the best chemical quality and highest panelist preference as local product.
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ABSTRAK

Pemanfaatan bahan pangan lokal seperti tepung pisang kepok dan tepung jagung sebagai substitusi
tepung terigu perlu dikembangkan untuk meningkatkan nilai gizi produk olahan sekaligus mengurangi
ketergantungan pada bahan impor. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio tepung pisang kepok
(Musa paradisiaca L.) dan tepung jagung (Zea mays) terhadap sifat kimia dan organoleptik brownies kukus.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan enam perlakuan rasio tepung pisang
kepok dan tepung jagung, yaitu 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, dan 50:50 dengan tiga kali ulangan. Parameter
yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, dan kadar lemak serta uji organoleptik menggunakan uji hedonik dan
skoring. Data dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) taraf 5% dan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa variasi rasio tepung berpengaruh terhadap karakteristik brownies kukus, dengan
perlakuan 70% tepung pisang kepok dan 30% tepung jagung menghasilkan mutu terbaik dan paling disukai panelis
sebagai produk pangan lokal.

Kata kunci: brownies, sifat kimia, sifat organoleptik, tepung jagung, tepung pisang kapok
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PENDAHULUAN

Pangan lokal memiliki peranan penting dalam mendukung ketahanan pangan dan diversifikasi
produk pangan di Indonesia. Salah satu upaya pemanfaatan pangan lokal adalah penggunaan bahan
baku alternatif selain tepung terigu dalam pembuatan produk olahan. Tepung terigu selama ini banyak
digunakan dalam industri pangan, termasuk pada produk brownies, namun ketergantungannya yang
tinggi mendorong perlunya pengembangan bahan substitusi yang berasal dari sumber daya lokal dan
memiliki nilai gizi yang baik.

Pisang kepok (Musa paradisiaca L.) merupakan salah satu komoditas lokal yang melimpah dan
berpotensi diolah menjadi tepung. Tepung pisang kepok diketahui mengandung karbohidrat, serat
pangan, dan mineral yang relatif tinggi sehingga berpotensi meningkatkan nilai gizi produk olahan.
Selain itu, tepung jagung (Zea mays) juga banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan lokal yang
memiliki karakteristik warna, rasa, serta kemampuan fungsional yang baik dalam produk bakery.
Kombinasi tepung pisang kepok dan tepung jagung diharapkan dapat menghasilkan produk brownies
kukus dengan karakteristik kimia dan organoleptik yang lebih baik serta dapat diterima oleh konsumen.

Brownies kukus merupakan salah satu produk pangan yang digemari oleh berbagai kalangan
karena teksturnya yang lembut dan cita rasanya yang khas. Penggunaan tepung lokal sebagai bahan
baku brownies kukus berpotensi menghasilkan produk alternatif yang tidak hanya memiliki nilai gizi
lebih baik, tetapi juga mendukung pemanfaatan bahan pangan lokal. Namun, perbedaan rasio tepung
pisang kepok dan tepung jagung diduga dapat memengaruhi sifat kimia, seperti kadar air, kadar abu,
dan kadar lemak, serta sifat organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa. Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung
terhadap sifat kimia dan organoleptik brownies kukus serta menentukan rasio terbaik yang
menghasilkan mutu produk paling disukai oleh panelis.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan—-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisang kepok dan tepung jagung
hibrida. Bahan tambahan meliputi baking powder, coklat bubuk, cokelat batang, gula pasir, margarin,
SP, telur dan vanili. Adapun bahan kimia yaitu n-heksana.
Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimental yang akan
dilaksanakan di Laboratorium. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor
dengan enam perlakuan rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung, yaitu 100:0, 90:10, 80:20,
70:30, 60:40, dan 50:50,
dengan tiga kali ulangan. Adapun parameter yang diuji pada penelitian ini meliputi mutu kimia yaitu uji
kadar air, kadar abu, kadar lemak dan uji organoleptik. Data dianalisis menggunakan analisis
keragaman (ANOVA) pada taraf nyata 5% dan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) apabila
terdapat perbedaan nyata.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1) Kadar Air
Kadar air adalah sejumlah air yang terkandung di dalam suatu bahan. Kadar air merupakan
salah satu unsur penting dalam bahan pangan yang berfungsi dalam menentukan kualitas, daya simpan
dan derajat penerimaan konsumen terhadap suatu bahan pangan (Winarno, 2004). Adapun grafik rasio
tepung pisang kepok dengan tepung jagung terhadap kadar air brownies dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1 Grafik Rasio Tepung Pisang Kepok dan Tepung Jagung Terhadap Kadar Air Brownies

Gambar 1 menunjukkan bahwa pengaruh rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air brownies. Kadar air terendah sebesar
25.69% dihasilkan pada perlakuan P5 dengan rasio tepung pisang kepok 50% dan tepung jagung 50%
sedangkan kadar air tertinggi sebesar 37,29% dihasilkan pada perlakuan PO dengan rasio tepung pisang
kepok 100% yang merupakan perlakuan kontrol. Kadar air brownies menunjukkan penurunan seiring
dengan meningkatnya rasio tepung jagung pada setiap perlakuan dan sebaliknya dengan meningkatnya
rasio tepung pisang kepok dapat meningkatkan kadar air brownies. Hal ini disebabkan oleh kadar air
tepung pisang kepok yang digunakan dalam penelitian lebih tinggi dibandingkan kadar air tepung
jagung. Tepung pisang kepok memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung jagung.
Menurut Putri et al. (2019) kadar air tepung pisang kepok memiliki kadar air sekitar 9-10% dan menurut
Aini et al. (2015) tepung jagung memiliki kadar air sekitar 7-8%. Pada penelitian oleh Setiawan et al.
(2021) menunjukkan bahwa penggunaan tepung pisang kepok dalam produk bakery menghasilkan
kadar air yang lebih tinggi dibandingkan penggunaan tepung serealia, karena sifat higroskopis tepung
pisang.

Penurunan kadar air ini dipengaruhi juga oleh perbedaan karakteristik kedua jenis tepung.
Tepung pisang kepok memiliki kandungan serat larut, pati resisten, dan pektin yang tinggi, sehingga
mampu menahan dan mengikat air lebih kuat selama proses pemanggangan. Tepung pisang kepok
memiliki kandungan serat larut 3 4% dan pati resisten 20-30% (Putri et al., 2019). Tepung jagung
memiliki kandungan serat larut 0,5-1,5% dan pati resisten 1-3% (Slavin, 2013). Hasil penelitian Lestari
dan Handayani (2020) menyatakan bahwa tingginya pati resisten dan pektin pada tepung pisang kepok
berkontribusi terhadap peningkatan water holding capacity, sehingga produk olahan berbasis tepung
pisang memiliki kadar air yang lebih tinggi dan tekstur lebih lembap. Hasil penelitian Winarno (2004)
menyatakan bahwa bahan pangan dengan kadar serat dan pektin tinggi memiliki water holding capacity
lebih besar sehingga cenderung menghasilkan produk dengan kadar air lebih tinggi.

Sebaliknya, tepung jagung memiliki kemampuan mengikat air yang lebih rendah sehingga air
lebih mudah menguap saat pemanggangan. Menurut penelitian Rachman et al. (2019) tepung jagung
memiliki daya serap air yang lebih rendah dibandingkan tepung berbasis buah, sehingga penambahan
tepung jagung dalam formulasi cenderung menurunkan kadar air produk akhir. Hal ini sejalan dengan
penelitian Sari (2018) yang menunjukkan bahwa peningkatan substitusi tepung pisang kepok pada
brownies meningkatkan kadar air produk, sedangkan peningkatan proporsi tepung jagung
menyebabkan tekstur produk menjadi lebih kering. Selain itu, Adebowale et al. (2012) menyatakan
bahwa bahan berbasis pati seperti tepung jagung memiliki water holding capacity yang lebih rendah
dibandingkan bahan pangan yang kaya serat larut, sehingga menghasilkan produk bakery dengan kadar
air dan kelembapan yang lebih rendah. Pernyataan tersebut sejalan dengan Widyaningsih & Handayani
(2017) yang menyatakan bahwa peningkatan proporsi tepung jagung pada produk bakery
menghasilkan tekstur lebih kering akibat rendahnya retensi air. Oleh karena itu, semakin sedikit
penggunaan tepung pisang kepok dan semakin besar proporsi tepung jagung, kadar air brownies yang
dihasilkan semakin rendah. Hasil analisa kadar air brownies yang dihasilkan dari penelitian ini
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memenuhi standar SNI- 01-3840-1995 maksimal 40%.

2) Kadar Abu

Kadar abu merupakan parameter yang menunjukkan jumlah total mineral anorganik yang
terkandung dalam suatu bahan pangan setelah proses pengabuan sempurna. Nilai kadar abu digunakan
sebagai indikator kandungan mineral serta tingkat kemurnian suatu bahan pangan. Semakin tinggi
kadar abu, maka kandungan mineral dalam bahan tersebut semakin besar (Winarno, 2004). Adapun
grafik rasio tepung pisang kepok dengan tepung jagung terhadap kadar abu brownies dapat dilihat pada
Gambar 2.
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Gambar 2 Grafik Rasio Tepung Pisang Kepok dan Tepung Jagung Terhadap Kadar Abu Brownies

Berdasarkan hasil kadar abu pada Gambar 2 menunjukkan bahwa peningkatan rasio tepung
jagung mengakibatkan penurunan kadar abu pada brownies. Kadar abu brownies terendah sebesar
1,58% dihasilkan pada perlakuan P5 dengan rasio tepung pisang kepok 50% dan tepung jagung 50%,
sedangkan kadar abu tertinggi sebesar 2,37% dihasilkan pada perlakuan PO dengan rasio tepung pisang
kepok 100% yang merupakan perlakuan kontrol. Kadar abu brownies mengalami penurunan seiring
dengan penambahan tepung jagung. Hal ini disebabkan karena kadar abu tepung jagung sekitar 0,8%-—
1,5% sedangkan kadar abu dari tepung pisang kepok sekitar 2%—3%, sehingga semakin tinggi rasio
tepung jagung maka akan meningkatkan kadar abu pada brownies. Perbedaan kadar abu ini dipengaruhi
oleh komposisi mineral yang terdapat pada masing-masing jenis tepung. Tepung pisang kepok
diketahui memiliki kandungan mineral lebih tinggi, terutama kalium sebesar 1.100— 1.500mg/100g,
magnesium 90-120mg/100g, dan fosfor 80-110mg/100g (Juarez et al., 2006). Sedangkan tepung
jagung memiliki kandungan mineral yang relatif lebih rendah dengan kandungan kalium sekitar 100—
150mg/100g, magnesium 20-30mg/100g, dan fosfor 90-120 mg/100g (Aini et al., 2015). Hal ini sesuai
dengan penelitian Putri et al. (2020) yang menyatakan bahwa tepung pisang mengandung mineral yang
cukup tinggi sehingga dapat meningkatkan kadar abu pada produk olahan. Sebaliknya, penelitian oleh
Aini et al., (2015) menunjukkan bahwa tepung jagung memiliki kadar abu yang relatif rendah
mencerminkan tingkat mineral yang lebih sedikit dibandingkan dengan tepung berbasis buah. Oleh
karena itu, penggunaan tepung jagung dalam formulasi produk bakery cenderung menurunkan kadar
abu akhir produk.

Sebaliknya, tepung jagung memiliki kandungan mineral yang lebih rendah dibanding tepung
pisang, sehingga penambahan tepung jagung dalam campuran akan menurunkan nilai kadar abu. Pada
penelitian Arifin dan Nurhidajah (2017) menunjukkan bahwa tepung jagung memiliki kadar abu rendah
akibat rendahnya kandungan mineral dalam endosperm jagung. Pada penelitian Nugraheni et al. (2019)
yang menyatakan bahwa semakin tinggi substitusi tepung jagung pada produk bakery, kadar abu
cenderung menurun karena tepung jagung tidak memberikan kontribusi mineral yang signifikan. Hasil
analisa kadar abu brownies yang dihasilkan dari penelitian ini memenuhi standar SNI-01 3480-1995
maksimal sebesar 3%.
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3) Kadar Lemak

Kadar lemak merupakan salah satu parameter kimia yang menunjukkan jumlah total lipid yang
terkandung dalam suatu bahan pangan. Lemak berperan penting dalam menentukan nilai gizi, cita
rasa, tekstur, dan sifat sensoris produk pangan. Nilai kadar lemak juga digunakan sebagai indikator
mutu karena lemak bersifat tidak stabil dan mudah mengalami oksidasi yang dapat menyebabkan
penurunan kualitas produk, seperti munculnya bau dan rasa tengik (Winarno, 2004). Adapun grafik
rasio tepung pisang kepok dengan tepung jagung terhadap kadar lemak brownies dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3 Grafik Rasio Tepung Pisang Kepok dan Tepung Jagung Terhadap Kadar Lemak Brownies

Berdasarkan hasil yang diperoleh pada Gambar 3 peningkatan rasio tepung jagung semakin
meningkatkan kadar lemak brownies. Peningkatan kadar lemak ini berkaitan dengan perbedaan
kandungan lemak alami pada kedua jenis tepung. Tepung pisang kepok diketahui memiliki kadar lemak
yang relatif rendah karena sebagian besar komposisinya berupa pati resisten dan serat pangan. Tepung
pisang kepok memiliki kandungan lemak rendah, berkisar antara 0,3-1 % (Rizaldi et al., 2022),
sedangkan tepung jagung hibrida memiliki kandungan lemak lebih tinggi, sekitar 3—5 % (Nur Aini et
al., 2016).

Tepung jagung mengandung lemak lebih tinggi dibanding tepung pisang, terutama karena
keberadaan minyak alami pada endosperm dan germ jagung. Penelitian Rukmana dan Sulistiani (2019)
menunjukkan bahwa tepung jagung mengandung lemak antara 3-5%, bergantung pada varietas dan
metode pengolahan. Penelitian lain oleh Suryani et al. (2020) juga menyatakan bahwa substitusi tepung
jagung dalam produk bakery cenderung meningkatkan kadar lemak akibat kontribusi lipid dari bahan
jagung. Hal ini sejalan dengan penelitian Putri et al. (2020) yang melaporkan bahwa tepung pisang
kepok memiliki kadar lemak yang rendah sehingga penggunaannya dalam produk olahan cenderung
menghasilkan produk dengan kadar lemak yang lebih rendah. Penelitian lain oleh Sari (2018) juga
menunjukkan bahwa substitusi tepung pisang kepok pada produk brownies menurunkan kadar
lemak produk dibandingkan dengan penggunaan tepung serealia. Oleh karena itu, semakin besar
proporsi tepung jagung dalam adonan brownies, semakin tinggi pula kadar lemak yang dihasilkan. Pola
peningkatan dari PO hingga P5 pada grafik membuktikan bahwa tepung jagung memberikan kontribusi
signifikan terhadap total lemak produk.

Lemak dari tepung jagung bertindak sebagai pelumas partikel pati dan protein, sehingga
minyak atau margarin tambahan dalam adonan lebih efisien tertahan dalam tekstur brownies (Nur Aini
etal., 2016). Sebaliknya, rendahnya kandungan lemak pada tepung pisang kepok menyebabkan produk
dengan proporsi tepung pisang yang lebih tinggi cenderung memiliki kadar lemak yang lebih rendah
(Putri et al., 2020). Kondisi ini menunjukkan bahwa perbedaan karakteristik kimia kedua jenis tepung
berpengaruh terhadap kadar lemak akhir brownies. Hal ini membuat brownies lebih lembap, teksturnya
lebih padat, dan meningkatkan kenikmatan sensoris. Meskipun demikian, peningkatan kadar lemak
tidak bersifat linier sempurna terhadap proporsi tepung jagung, karena faktor lain seperti jumlah
margarin, lama pemanggangan, dan ukuran partikel tepung juga memengaruhi lemak akhir. Hasil
analisa kadar lemak brownies yang dihasilkan dari penelitian ini memenuhi standar SNI-01-3840-1995
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maksimal sebesar 3%.

4) Warna

Warna merupakan salah satu parameter yang menentukan daya tarik atau bahkan penolakan

dari suatu makanan (Andra et al., 2015). Warna dalam produk pangan berperan sebagai kesan pertama

pada konsumen. Suatu bahan pangan meskipun dinilai enak dan teksturnya sangat baik, tetapi mimiliki

warna yang kurang menarik maka produk pangan tersebut kurang diminati (Winarno, 2004). Adapun

grafik rasio tepung pisang kepok dengan tepung jagung terhadap uji warna brownies dapat dilihat pada
Gambar 4.
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Gambar 4 Grafik Rasio Tepung Pisang Kepok dan Tepung Jagung Terhadap Warna Brownies.

Berdasarkan Gambar 4 diketahui bahwa purata hasil pengujian organoleptik hedonik warna
menunjukkan penggunan tepung pisang kepok dan tepung jagung memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata. Purata skor hedonik warna brownies berkisar pada rentang 3,9 4,2, menunjukkan bahwa
panelis menilai warna brownies berada pada kategori “suka”. Sementara itu, penilaian warna secara
skoring berkisar pada rentang 3,6-4,4, yang menunjukkan bahwa warna brownies berada pada kategori
“cokelat” hingga “cokelat tua”. Skor hedonik warna sejalan dengan hasil skoring yang menunjukkan
warna cokelat hingga cokelat tua, yang secara umum merupakan warna khas pada produk brownies
sehingga mengakibatkan tingkat kesukaan dan tingkat penerimaan yang tinggi. Hal ini menunjukkan
bahwa variasi rasio tepung pisang kepok dengan tepung jagung tidak mempengaruhi warna brownies
secara signifikan. Variasi warna akibat penggunaan tepung pisang kepok dan tepung jagung tidak
menurunkan daya tarik visual produk. Dengan demikian, hasil uji hedonik dan skoring warna saling
mendukung dalam menunjukkan bahwa warna brownies yang dihasilkan telah sesuai dengan
karakteristik warna brownies pada umumnya.

Warna cokelat pada brownies dihasilkan karena reaksi mailard, yaitu reaksi antara gula dan
asam amino yang terjadi pada saat proses pemanasan. Sesuai dengan pendapat Avianty dan
Ayustaningwarno (2013) bahwa warna kecokelatan dapat dihasilkan oleh reaksi mailard antara asam
amino lisin yang kandunganya tinggi pada pisang dengan gugus gula pereduksi. Secara umum
pembentukan warna cokelat pada brownies berasal dari adanya bahan seperti bubuk cokelat, cokelat
batang, gula, tepung, margarin dan telur juga berpengaruh pada terbentuknya warna dalam
pembuatan brownies (Omira, 2013).

5) Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor penting dalam menentukan keputusan konsumen dalam
menerima atau menolak suatu produk pangan. Rasa timbul melalui tanggapan rangsangan kimiawi oleh
indera pengecap (lidah) hingga akhirnya terjadi interaksi antara sifat-sifat aroma, rasa dan tekstur
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sebagai keseluruhan rasa makanan (Hardiyanti, 2018). Adapun grafik rasio tepung pisang kepok dengan
tepung jagung terhadap uji rasa brownies dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5 Grafik Rasio Tepung Pisang Kepok dan Tepung Jagung Terhadap Warna Brownies.

Berdasarkan Gambar 5 diketahui bahwa purata hasil pengujian organoleptik hedonik rasa
menunjukkan penggunan tepung pisang kepok dan tepung jagung memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata. Purata skor hedonik rasa brownies berkisar pada rentang 3,9-4,2, menunjukkan bahwa
panelis menilai rasa brownies berada pada kategori “suka”. Sedangkan penilaian rasa secara skoring
berkisar pada rentang 3,55-4,05, menunjukkan bahwa brownies memiliki tingkat rasa kemanisan dari
“cukup manis” hingga “manis”. Skor hedonik rasa sejalan dengan hasil skoring yang menunjukkan
tingkat kemanisan “cukup manis” hingga “manis”, yang merupakan karakteristik rasa yang umumnya
pada produk brownies sehingga meningkatkan tingkat kesukaan dan penerimaan panelis terhadap
produk. Hal ini menunjukkan bahwa variasi rasio tepung pisang kepok dengan tepung jagung tidak
mempengaruhi rasa brownies secara signifikan. Variasi tingkat kemanisan tidak memberikan dampak
negatif terhadap tingkat kesukaan, sehingga secara keseluruhan hasil uji hedonik dan skoring rasa
saling mendukung dalam menunjukkan bahwa brownies yang dihasilkan memiliki rasa yang dapat
diterima dan sesuai.

Rasa manis pada brownies dipengaruhi oleh kandungan gula yang digunakan dalam adonan. Gula
memberikan rasa manis karena dapat berinteraksi dengan reseptor rasa manis pada lidah dan
mempengaruhi penerimaan panelis terhadap produk (Yang et al., 2024). Selain gula tambahan,
kandungan gula alami dalam bahan baku, seperti tepung pisang kepok dan tepung jagung juga dapat
mempengaruhi rasa manis brownies. Pada penelitian Triwahyuni et al. (2025) menyatakan bahwa variasi
bahan baku, seperti penggunaan tepung pisang yang mengandung gula alami, juga dapat
mempengaruhi intensitas rasa manis pada produk bakery dan meningkatkan kesukaan panelis terhadap
rasa manis brownies. Selain itu, tepung jagung mengandung senyawa karbohidrat dan gula yang dapat
meningkatkan rasa manis dan memberikan sensasi rasa yang lebih kompleks pada brownies (Yuliana
et al., 2017). Penelitian lain menunjukkan bahwa kombinasi gula dan pati atau protein dalam adonan
juga dapat mempengaruhi distribusi rasa manis, karena interaksi ini mempengaruhi larutnya gula dan
pembentukan senyawa aroma selama pemanggangan  (Aviantydan Ayustaningwarno, 2013). Dengan
demikian, rasa manis brownies merupakan hasil kombinasi antara gula tambahan, kandungan gula
alami bahan baku, dan proses pemanggangan yang menghasilkan senyawa aroma dan rasa yang
kompleks, sehingga produk tetap diterima secara sensorik oleh panelis.

6) Aroma

Aroma adalah salah satu parameter yang menentukan rasa enak dan tidaknya suatu produk
pangan. Aroma yang baik akan meningkatkan kesukaan konsumen terhadap suatu produk pangan
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(Soekarto, 1990). Adapun grafik rasio tepung pisang kepok dengan tepung jagung terhadap uji aroma
brownies dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6 Grafik Rasio Tepung Pisang Kepok dan Tepung Jagung Terhadap Aroma Brownies.

Berdasarkan Gambar 6 diketahui bahwa purata hasil pengujian organoleptik hedonik aroma
menunjukkan penggunaan tepung pisang kepok dan tepung jagung memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata. Purata skor hedonik aroma berkisar pada rentang 3,55-4,15, yang menunjukkan bahwa
panelis menilai aroma brownies berada pada kategori “suka”. Sementara itu, penilaian aroma secara
skoring berkisar pada rentang 1.95-2.55, menunjukkan bahwa panelis menilai warna brownies berada
pada kategori “tidak beraroma pisang dan jagung” hingga “beraroma pisang dan jagung”. Skor hedonik
aroma sejalan dengan hasil skoring yang menunjukkan intensitas aroma pisang dan jagung dari “tidak
beraroma” hingga “beraroma”, yang menandakan bahwa aroma brownies masih dapat diterima oleh
panelis dikarenakan karakter aroma dari bahan baku tidak terlalu dominan.

Hal ini menunjukkan bahwa variasi rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung tidak
mempengaruhi aroma brownies secara signifikan. Aroma khas brownies yang dihasilkan selama proses
pemanggangan, seperti aroma cokelat dan senyawa hasil reaksi Maillard lebih dominan dan mampu
menutupi aroma spesifik pisang dan jagung. Dengan demikian, hasil uji hedonik dan skoring aroma
saling melengkapi dalam menunjukkan bahwa variasi intensitas aroma bahan baku tidak memberikan
pengaruh negatif terhadap tingkat kesukaan panelis, sehingga aroma brownies yang dihasilkan tetap
berada dalam batas penerimaan yang baik.

Aroma pada brownies terbentuk akibat reaksi kimia selama proses pemanggangan, terutama
reaksi Maillard dan karamelisasi gula yang menghasilkan berbagai senyawa volatil seperti aldehida,
keton, dan senyawa heterosiklik yang berkontribusi terhadap aroma khas produk bakery (Sari dan
Widyaningsih, 2020). Selain itu, aroma brownies juga dipengaruhi oleh komposisi bahan baku, termasuk
gula, margarin, telur, dan cokelat yang memiliki karakter aroma kuat dan cenderung mendominasi
aroma akhir produk. Penggunaan tepung pisang kepok dan tepung jagung memiliki kandungan
senyawa volatil dan komponen aromatik alami yang dapat menghasilkan aroma manis dan aroma khas
bahan baku pada produk olahan (Rahmawati, 2019). Namun, intensitas aroma dari tepung pisang
kepok dan tepung jagung relatif lemah dibandingkan aroma cokelat dan hasil reaksi pemanggangan,
sehingga variasi rasio kedua tepung tersebut tidak menimbulkan perbedaan aroma yang signifikan
secara sensorik (Avianty dan Ayustaningwarno, 2013). Dengan demikian, aroma brownies merupakan
hasil interaksi kompleks dari reaksi kimia selama pemanggangan, kontribusi bahan baku lain, serta
tepung pisang kepok dan tepung jagung, sehingga aroma tetap berada pada tingkatan yang diterima
secara sensorik oleh panelis.
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7) Tekstur

Tekstur memiliki pengaruh penting terhadap produk brownies misalnya dari tingkat
kelembutan, keempukan, dan kekerasan, dan sebagainya. Panelis cendrung lebih menyukai tekstur
yang lembut, empuk dan tidak keras. Adapun grafik rasio tepung pisang kepok dengan tepung jagung
terhadap uiji tekstur brownies dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7 Grafik Rasio Tepung Pisang Kepok dan Tepung Jagung Terhadap Tekstur Brownies.

Berdasarkan Gambar 7 diketahui bahwa purata hasil pengujian organoleptik hedonik tekstur
menunjukkan penggunaan tepung pisang kepok dan tepung jagung memberikan pengaruh yang tidak
berbeda nyata. Purata skor hedonik tekstur berkisar pada rentang 3,75-4,2, yang menunjukkan bahwa
panelis menilai aroma brownies berada pada kategori “suka”. Sementara itu, penilaian tekstur secara
skoring berkisar pada rentang 3,35-4.05, menunjukkan bahwa panelis menilai tekstur brownies berada
pada kategori “agak lembut” hingga “lembut”. Skor hedonik tekstur sejalan dengan hasil skoring yang
menunjukkan tingkat kelembutan “agak lembut” hingga “lembut”. Hal ini mengindikasikan bahwa
tekstur brownies yang dihasilkan sesuai dengan produk brownies kukus pada umumnya, yaitu lembut
dan empuk. Variasi rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung tidak mempengaruhi tekstur brownies
secara signifikan. Dengan demikian, hasil uji hedonik dan skoring tekstur saling melengkapi dalam
menunjukkan bahwa variasi tekstur yang dihasilkan tidak memberikan pengaruh negatif terhadap
tingkat kesukaan panelis dan masih dapat diterima dengan baik.

Tekstur brownies umumnya dipengaruhi oleh komposisi bahan baku, rasio tepung,
kadar air, serta proses pemanggangan. Menurut Avianty dan Ayustaningwarno (2013), tekstur produk
bakery dengan substitusi tepung non-terigu dipengaruhi oleh kemampuan pati dan serat dalam mengikat
air serta membentuk struktur adonan selama pemanggangan. Tepung pisang kepok diketahui memiliki
kandungan pati dan serat pangan yang relatif tinggi, yang dapat meningkatkan daya ikat air (water
holding capacity) dan berkontribusi terhadap kelembutan produk akhir. Sementara itu, tepung jagung
mengandung pati dengan sifat gelatinisasi yang baik, sehingga mampu membantu pembentukan
struktur yang kompak dan tidak rapuh pada produk bakery. Kombinasi kedua jenis tepung tersebut
memungkinkan terbentuknya tekstur brownies yang relatif stabil meskipun terjadi variasi rasio
penggunaannya. Penelitian oleh Aini et al. (2015) menyatakan bahwa pati jagung berperan penting
dalam pembentukan tekstur lembut pada produk olahan pangan melalui proses gelatinisasi pati selama
pemanasan.

Selain jenis tepung, tekstur brownies juga dipengaruhi oleh bahan lain seperti lemak
(margarin), gula, dan telur, yang berperan dalam membentuk struktur remah dan kelembutan produk.
Lemak berfungsi sebagai shortening yang menghambat pembentukan struktur keras, sementara gula
dan telur berkontribusi dalam mempertahankan kelembapan dan kelembutan produk setelah
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pemanggangan. Oleh karena itu, meskipun terdapat perbedaan rasio tepung pisang kepok dan tepung
jagung, pengaruh bahan lain yang lebih dominan menyebabkan tekstur brownies tetap berada pada
kategori yang disukai panelis. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa variasi rasio tepung pisang
kepok dan tepung jagung tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap tekstur brownies dan dapat
diterima secara sensorik oleh panelis, karena adanya interaksi antara pati, serat, kadar air, dan bahan
pendukung lain yang membentuk struktur brownies secara keseluruhan.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan yang dipaparkan pada penelitian ini, maka dapat
ditarik suatu kesimpulan sebagai berikut:

1. Rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap
sifat kimia (kadar air, abu, dan lemak) brownies.

2. Rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap sifat organoleptik hedonik (warna, rasa, aroma, dan tekstur) dan memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap sifat organoleptik (skoring) warna dan tekstur serta memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap sifat organoleptik (skoring) aroma dan rasa brownies.

3. Semakin tinggi rasio tepung jagung yang ditambahkan maka semakin menurun kadar air dan
kadar abu pada brownies, sedangkan kadar lemaknya semakin meningkat.

4. Rasio tepung pisang kepok 70% dan tepung jagung 30% merupakan perlakuan terbaik karena
mampu menghasilkan brownies kukus dengan karakteristik kimia yang sesuai dan tingkat kesukaan
panelis yang tinggi pada warna, aroma, rasa, dan tekstur.

5. Secara keseluruhan penambahan rasio tepung pisang kepok dan tepung jagung pada brownies kukus
telah memenuhi standar mutu brownies (SNI 01-3840- 1995).
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