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BAB IABSTRAK 

Browniels merupakan kue coklat yang terbuat dari tepung terigu, lemak, telur, gula pasir, dan coklat, 

browniels dapat dikatagorikan melnjadi dula yaitul browniels panggang dan brownie ls kulkuls. Brownies adalah 

kue yang populer di seluruh dunia. Kue ini memiliki rasa yang khas dan tekstur yang lembut. Penlitian ini 

menggunakan tepung mocaf dan tepung jagung agar dihasilkan brownis kukus bebas gluten. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama proses pengukusan dan untuk mengtahui pengukusan yang 

optimal sehingga menghasilkan brownies kukus tepung mocaf dan tepung jagung yang paling disukai. 

Penelitian ini menggunakan pola Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu lama 

pengukusan (waktu) pengukusan sebanyak (P1= 30 menit, P2= 40 menit, P3= 50 menit, P4= 60 menit). 

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa brownies kukus tepung mocaf dan tepung jagung dengan ratio 1:1 

dan lama pengukusan 60 menit merupakan ratio terbaik dan paling tinggi, pada perlakuan ini menghasilkan 

19,78% kadar air, serta uji organolptik terhadap parameter rasa 3,93 (agak suka); aroma 3,66 (agak suka); 

warna 3,70 (agak suka); tekstur 3,85 (agak suka), paling banyak disukai keseluruhan pada perlakuan P4 

dengan lama pengukusan 60 menit, dengan pengujian masa simpan yang cukup lama di suhu ruang pada 

sampel P4 dengan lama pengukusan 60 menit dapat bertahan selama 5 hari di suhu ruang kisaran 30° C.  

Kata Kunci; Pengukusan; Mutu kimia; Organoleptik; Masa simpan; Brownies bebas gluten; Tepung           

mocaf; Tepung jagung. 

 

ABSTRACT 

Browniels are chocolate cakes made from wheat flour, fat, eggs, sugar, and cocoa, browniels can be 

categorized into two, namely baked browniels and refrigerator browniels. Brownies are cakes that are 

popular all over the world. This cake has a distinctive taste and soft texture. This research uses mocaf flour 

and corn flour to produce gluten-free steamed brownies. This study aims to determine the effect of the 

length of the steaming process and to determine the optimal steaming so as to produce the most preferred 

mocaf flour and corn flour steamed brownies. This study used a Completely Randomized Design (CRD) 

with one factor, namely the steaming time (P1 = 30 minutes, P2 = 40 minutes, P3 = 50 minutes, P4 = 60 

minutes). The results of this study showed that mocaf flour and corn flour steamed brownies with a ratio of 

1:1 and a steaming time of 60 minutes was the best and highest ratio, in this treatment it produced 19.78% 

moisture content, and the organolptic test on taste parameters was 3.93 (kinda like); aroma 3.66 (rather 

like); color 3.70 (rather like); texture 3.85 (rather like), the most preferred overall in P4 treatment with 60 

minutes of steaming time, by testing a long enough shelf life at room temperature on P4 samples with 60 

minutes of steaming time it can last for 5 days at room temperature around 30 °C 

Keywords; Steamin; Chemical quality; Organoleptic; shelf life; Gluten free brownies; Mocaf flour;  Corn 

flour. 
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 Brownie ls adalah ku lel yang populle lr di se llulrulh dulnia. Ku le l ini melmiliki rasa yang khas dan 

telkstulr yang le lmbult. Namu ln, brownie ls biasanya me lngandu lng glu lte ln, yang dapat melnye lbabkan 

re laksi alelrgi pada belbe lrapa pasieln se lliak. Pe lnyakit se lliak adalah pelnyakit yang ditandai de lngan 

ke lpelkaan telrhadap glu lteln yang te lrkandung be lrsama pati dalam belbe lrapa selrelia, yang dapat 

melrulsak u lsuls ke lcil dan melncelgah pe lnye lrapan nultrisi. (Masniah dan Yu lsulf, 2013). Brownie ls 

melrulpakan kuel yang me lmiliki nilai julal yang cu lkulp tinggi se lhingga, Brownie ls dapat dikatelgorikan 

melnjadi du la yaitu l brownie ls panggang dan brownie ls kulkuls (Prakoso, 2013). Produlk kule l brownie ls 

ini suldah banyak variasi rasanya se lpe lrti rasa keljul, du lrian, dan pandan. Makanan yang 

be lranelkaragam dapat diciptakan de lngan me lmvariasikan pelngu lnaan be lrbagai bahan pokok de lngan 

be lrbagai telknologi pe lngolahan pangan. Pe lngane lkaragaman pangan ju lga be lrgulna ulntu lk 

melngulrangi ke lte lrgantulngan pada satu l je lnis pangan te lrte lntu l misalnya te lpulng te lrigul. Ole lh kare lna 

itul, de lngan adanya telknologi modifikasi diharapkan brownie ls tidak lagi se lke ldar makanan ringan 

saja, teltapi mellaluli pe lnambahan telpulng singkong dan te lpulng jagu lng dalam pelmbulatan browniels 

dapat melningkatkan kandulngan gizi brownie ls, telrlelbih telrhadap kandulngan minelral selpelrti zat 

be lsi, kalsiulm dan fosfor (Masniah dan Yulsu lf, 2013).  

 Me llaluli se lntulhan te lknologi dan kre latifitas, banyak produ lk pangan yang dapat dihasilkan 

de lngan variasi ju lmlah telpu lng mocaf yang digu lnakan se lhingga me lnghasilkan produ lk olahan 

de lngan sifat fisik dan produ lk olahan de lngan sifat fisik dan indrawi yang sama se lpe lrti produlk tanpa 

sulbsitu lsi, hal ini dapat me lmbe lrikan pe llulang pe lnge lmbangan pangan be lbas glu lte ln yang 

melnye lhatkan dan diminati masyarakat (Su lnarsi, 2013). 

 Telpulng singkong dan te lpulng jagu lng adalah bahan bakul yang dapt digu lnakan u lntu lk 

melnggantikan telpulng te lrigu l pada produ lk makanan belbas glu lte ln. Te lpulng singkong dan te lpulng 

jagu lng julga me lngandulng se lrat, vitamin, dan mine lral yang baik u lntulk kelse lhatan tu lbulh. Se lcara 

ulmulm, telpulng singkong te lrfe lrmelntsi melngalami pelrulbahan karaktelristiknya antara lain 

pe lningkatan viskositas trou lgh, bre lakdown, daya ke lmbang, daya ikat air dan sifat morfologi 

granulla pati mocaf (Pu ltri, 2018). Me ltode l fe lrmelntasi yang u lmulm dilaku lkan yaitu l de lngan 

melnambahkan kulltulr/startelr bakte lri, fulngi mau lpuln khamir. Me ltode l telrse lbult lelbih mu ldah 

dilakulkan pelngontrolan te lrhadap prosels fe lrmelntasi mocaf. Altelrnatif yang bisa dilaku lkan de lngan 

prose ls fe lrmelntasi spontan tanpa pelnambahan mikroba selcara khulsuls yaitu l me llakulkan pe lrelndaman 

singkong de lngan air dan air garam sellama 3 hari. Meltode l ini kulrang e lfisie ln dibandingkan de lngan 

pe lnambahan mikroba, teltapi melmiliki delrajat kelpultihan telpu lng mocaf yang le lbih baik (Wanita 
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dan Wisnu l, 2013). Pada pelrlakulan lama pe lngulkulsan te lrlihat adanya pe lnulrulnan kadar protelin 

dimana selmangkin lama pelngulkulsan maka kadar protelin akan celndelrulng se lmakin melnulruln. 

Prote lin pangan akan telrdelnatu lrasi pada su lhu l 60-90 ̊ C. De lnatu lrasi yaitu l pe lrulbahan stru lktulr protelin 

yang te lrdelnatulrasi pelnulh, yang te lrsisa hanya stru lktulr primelr. Pada kondisi telrde lnatulrasi pelnulh 

be llulm telrjadi pelmultulsan ikatan pelptidel (Hidayanti, 2012). Se ltiap pelrlakulan pelngulkulsan akan 

melnghasilkan brownie ls kulkuls delngan karaktelristik yang be lrbe lda, selpe lrti telkstu lr, warna, dan rasa.  

 Ole lh karelna itul, pelne llitian ini dilakulkan ulntulk melnge lmbangkan formulla browniels babas 

glulte ln de lngan melnggulnakan te lpulng singkong dan te lpulng jagu lng se lbagai pe lngganti telpulng te lrigu l 

dan melmbelrikan karaktelristik browniels ku lkuls yang te lrbaik. Pelnge lmbangan te lpulng mocaf  

diharapkan mampul melnjadi solu lsi ulntu lk melngatasi keltelrgantulngan te lrhadap impor 

telrigul/gandu lm. 

 

 

 

METODOLOGI 

 Metode yang dilakukan dalam penelitian ini adalah metode Ekprimental dengan percobaan 

laboratorium. Rancangan pe lnellitian ini me lnggulnakan pola Rancangan Acak Le lngkap (RAL) 

de lngan de lngan empat pe lrlakulan lama (waktu l) pe lngulkulsan se lbanyak (P1= 30 me lnit, P2= 40 me lnit, 

P3= 50 me lnit, P4= 60 me lnit) dilakulkan se lbanyak tiga kali u llangan, se lhingga me lndapatkan 12 u lnit 

pe lrcobaan. 

 Analisis data dilakulkan de lngan me lnggulnakan meltodel One l Way Analysis Of Variance l 

(ANOVA) ke lmuldian diamati jika telrdapat pe lrbeldaan yang signifikan maka dilaku lkan ulji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% me lnggulnakan aplikasi SPSS. 

 

Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan Penelitian  

 Bahan yang dipe lrgulnakan dalam pelnellitian ini adalah singkong 50 gr, jagu lng 50 gr, gu lla 

pasir 80 g gu lla pasir , 2 bultir tellulr, 7 g cake l elmullsifielr, 1 g garam 2 g baking powde lr, 30 g cocoa 

powder, 25 g dark chocolate, 50 ml minyak nabati, 85 gr melntelga. 

Alat Penelitian 
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 Peralatan yang digunakan dalam pembuatan brownies kukus meliputi mixer, loyang, 

kompor, dan alat pengukus. Sementara itu, peralatan yang digunakan dalam pembulatan tepung 

mocaf dan tepung jagung mencakup baskom, pisau, sendok, panci, timbangan digital, 

penggilingan, dan ayakan dengan ukuran 80 mesh. Untuk menguji kadar air dan masa simpan, 

digunakan oven, desikator, cawan, loyang, plastik pembungkus, dan timbangan analitik. 

Pelaksanaan Penelitian 

 Proses pembuatan brownies dilakukan dilaboratorium Universitas Teknologi Sumbawa, 

prosedur pembuatan brownies adalah sebagai berikut: 

1. Panaskan panci pengukus dengan air di bawahnya, siapkan nampan atau loyang yang telah 

diolesi dengan mentega 

2. Dalam mangkuk besar, campurkan tepung mocaf, tepung jagung, gula pasir, cokelat bubuk, 

baking powder aduk hingga rata 

3. Di mangkuk terpisah, kocok telur hingga mengembang. Tambahkan minyak sayur aduk 

rata 

4. Tuangkan campuran basah ke dalam campuran kering. Aduk hingga semua bahan 

tercampur dengan baik dan adonan menjadi lembut 

5. Tuang adonan ke dalam nampan atau loyang yang telah disiapkan 

6. Letakkan nampan atau loyang di atas  panci pengukus yang telah dipanaskan sebelumnya 

7. Tutup panci pengukus dan kukus brownies sesuai variasi lama pengukusan, hingga 

brownies matang gunakan tusuk gigi untuk memeriksa kematangan.  

8. Angkat brownies dari panci pengukus dan biarkan dingin sebelum dipotong menjadi 

potongan-potongan. 

Parameter Pengamatan 

 Parameter yang diamati dalam penelitian ini ialah kadar air (E lnge lle ln, 2018), sifat 

Organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur (Nulrwati dan Hasdar, 2021), dan masa simpan 

(Fadli, 2014). 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil Uji Organoleptik Brownies Kukus 
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 Ulji organole lptik dilakulkan melngamati tingkat ke lsulkaan panellis telrhadap produlk. Me ltodel 

he ldonik melrulpakan ulji tingkat kelsulkaan panellis telrhadap telkstulr, aroma, rasa dan warna pada 

sulatul produlk (Nulrwati dan Hasdar, 2021). Panellis yang digu lnakan adalah selbanyak 25 orang 

panellis tidak telrlatih. Pelngaru lh lama pelngulku lsan telrhadap nilai organolelptik Rasa brownie ls ku lkuls 

dapat dilihat pada Gambar 1. Parameter Rasa. 

 

Parameter Rasa 

 

 
Gambar 1. Nilai uji organoleptik untuk parameter rasa 

 

 Rasa melrulpakan salah satul ulnsulr yang te lrpelnting dalam u lji organole lptik pada lama 

pe lngulkulsan karelna sangat melmpelngarulhi pelne lrimaan konsulmeln telrhadap produ lk makanan 

(Nulrwati dan Hasdar, 2021). Gambar 1 menunjukan bahwa variasi lama pengukusan berpengaruh 

nyata terhadap parameter rasa brownies kukus (P-value  0,00). Berdasarkan analisis ANOVA 

menunjukan bahwa nilai rerata kesukaan panelis terhadap rasa brownies kukus terhadap perlakuan 

P1 (30 menit) dan P2 (40 meenit) berbeda nyata dengan perlakuan P3 (50 menit) dan P4 (60 menit). 

Panelis memberikan nilai tertinggi diperoleh diperlakuan P4 (3,93) sedangkan terendah pada P1 

(3,16). Rasa manis pada brownies disebabkan oleh adanya penambahan gula pasir sebagai 

pemanis. Hal ini sesuai dengan penelitian Fatimah (2016) menyatakan bahwa rasa dari hasil uji 

organoleptik brownies adalah berasa coklat tajam karena terjadinya proses pemasakkan. 

 

Parameter Aroma 

Pe lngaru lh lama pelngu lkulsan te lrhadap nilai organole lptik Aroma browniels kulkuls dapat 

dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Nilai uji organoleptik parameter aroma 

 

 Aroma melrulpakan salah satul ulnsulr yang paling pe lnting dalam ulji organolelptik pada 

pe lngulkulsan kare lna sangat me lmpelngarulhi pe lne lrimaan konsu lmeln te lrhadap produlk makanan dan 

se lbagai pe lncicip delngan inde lra pelnciulman itul se lndiri. Aroma mampul me lne lntulkan rasa e lnak 

telrhadap su latul bahan pangan ataul produlk makanan (Zulhriani, 2015). Gambar 2 menunjukan 

bahwa variasi  lama pengukusan berpengaruh nyata terhadap parameter aroma brownies kukus (P-

value 0,00). Berdasarkan analisis ANOVA menunjukan bahwa nilai rerata kesukaan panelis 

terhadap aroma brownies kukus terhadap  perlakuan P1 (30 menit) dan P2 (40 menit) berbeda 

nyata dengan perlakuan P3 (50 menit) dan P4 (60 menit). Panelis memberikan nilai tertinggi 

diperoleh di perlakuan P4 (3,66) sedangkan terendah pada P1 (3,18). Hal ini sesuai dengan 

pendapat Musita (2014) bahwa peningkatan proporsi tepung atau penurunan komposisi tepung 

tidak mempengaruhi aroma brownies karena aroma tepung mocaf terpengaruh oleh bahan-bahan 

tambahan seperti cokelat dan margarin sehingga aroma tersebut lebih dominan. Selain itu aroma 

pada brownies dipengaruhi oleh penggunaan bahan coklat batang dan coklat bubuk dengan jumlah 

yang sama pada setiap perlakuan (Fathullah, 2013).  

1.1.1 Parameter Warna 

Pe lngaru lh lama pelngu lkulsan te lrhadap nilai organole lptik warna browniels kulkuls dapat dilihat 

pada Gambar 3  
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Gambar 3. Nilai uji organoleptik parameter warna 

 

 Warna me lrulpakan kelsan pe lrtama yang me lnjadi salah satul pe lnilaian yang mampu l melngikat 

minat konsulmeln dalam melnulnjulkan pelne lrimaan ataul kelsulkaan su latul produlk makanan (Yu lniartini 

dan Dwiani, 2021). Gambar 3 menunjukan bahwa variasi lama pengukusan berpengaruh nyata 

terhadap parameter warna brownies kukus (P-value 0,00). Berdasarkan analisis ANOVA 

menunjukan bahwa nilai rerata kesukaan panelis terhadap warna brownies kukus terhadap 

perlakuan P1 (30 menit) berbeda nyata dengan P2 (40 menit), P3 (50 menit), dan P4 (60 menit). 

Panelis memberikan nilai tertinggi diperoleh diperlakuan P4 (3,70) sedangkan terendah pada P1 

(2,82). Terbentuknya warna coklat pada brownies berasal dari coklat batang yang dicairkan dan 

dicampurkan saat proses pembuatan. Selain itu, terbentuknya warna coklat juga disebabkan adanya 

reaksi enzimatik akibat dari reaksi maillard dan karamelisasi gula. Semangkin tinggi kandungan 

protein maka semangkin inteks reaksi maillard dan warna brownies semakin gelap (Nikawati et 

al, 2020). 
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1.1.2 Parameter Tekstur 

 Pe lngaru lh lama pelngu lkulsan te lrhadap nilai organolelptik telkstulr browniels kulkuls dapat 

dilihat pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Nilai uji organoleptik parameter tekstur 

 

 Telkstulr dari sifat fisik makanan adalah masalah yang be lrhulbulngan de lngan gambaran 

organole lptik dari kulalitas sifat raba makanan. Te lkstulr brownie ls kulkuls yang baik adalah padat, 

lelmbab, dan melmiliki pori –pori yang cu lkulp rapat selrta ku lrang me lnge lmbang (Pultri, 2017). 

Gambar 4 menunjukan bahwa variasi lama pengukusan berpengaruh nyata terhadap parameter 

tekstur brownies kukus (P-value 0,00). Berdasarkan analisis ANOVA menunjukan bahwa nilai 

rerata kesukaan panelis terhadap tekstur brownies kukus terhadap perlakuan P1 (30 menit) dan P2 

(40 menit) berbeda nyata sedangkan perlakuan P3 (50 menit) dan P4 (60 menit) tidak berbeda 

nyata. Silfia (2012),  menjelaskan brownies yang empuk disebabkan karena adanya kuning telur 

yang mengandung lesitin adalah pengemulsi yang baik, untuk mempercepat hidrasi air pada 

adonan brownies, sehingga tekstur brownies menjadi lebih empuk. Proses pembentukan tekstur 

brownies utamanya disebabkan penguapan air dan pengisian rongga oleh udara selama 

pengukusan (Ihromi et al, 2019). Hal ini juga sesuai dengan Gavi dan Martati, (2017) bahwa lemak 

pada margarin mencegah gelembung CO₂ terlepas dari adonan sehingga semakin banyak 

kandungan lemak maka adonan akan semakin mengembang. 
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1.2 Uji Kadar air % 

Be lrikult adalah hasil Ulji kadar air brownie ls kulkuls dari pelrlakulan lama pelngulkulsan yang 

be lrbelda: 

 

 
Gambar 5. Rerata kadar air %  

 

 Kadar air melrulpakan salah satul faktor yang sangat kru lsial pada bahan pangan, kadar air 

melne lntulkan kelse lragaman dan daya tahan makanan. Kandu lngan air yang cu lkulp tinggi dapat 

melndorong pe lrtulmbulhan baktelri kapang, se lrta khamir yang dapat me lnye lbabkan pe lrulbahan 

komposisi bahan pangan (Kamu ls Gizi Pe llelngkap Ke lse lhatan Ke llularga, 2009). Se lmula formullasi 

brownie ls ku lkuls me lmelnulhi pelrsyaratan SNI (Syarat SNI 1995, maksimal 40%). Pe lne llitian ini 

se ljalan delngan pe lne llitian yang dilaku lkan masrikhyah 2021 me lnge lnai Cookie ls Sulbstitulsi Telpulng 

Mocaf yaitul se lmakin seldikit mocaf yang disu lbstitulsikan maka kadar air cookie ls se lmakin tinggi 

(Masrikhiyah, 2021).  Di dapatkan kadar air te ltinggi pada pe lrlakulan lama pelngulkulsan se llama 30 

melnit yaitu l selbe lsar 24,55%. Se lsulai dalam pe lnellitian Prayitno (2018) dalam me llakulkan pelne llitian. 

Sifat kimia se lrta organolelptik browniels ku lkuls dari proposi te lpulng mocaf, kadar air brownie ls 

sangat tinggi, hal ini dise lbabkan brownie ls yang diku lkuls de lngan alat pelngu lkuls tanpa prosels 

pe lnge lringan, se lhingga melngakibatkan banyak julmlah titik air yang jatu lh kel pada ku le l browniels 

dapat melmpelngarulhi ju lmlah air yang me lngulap dikarelnakan larult pada kule l brownie ls. Ke lmuldian 

disulsull de lngan lama pe lngu lkulsan se llama 40 me lnit yaitu l se lbe lsar 22,41%, se llanju ltnya disu lsull 

de lngan lama pelngulkulsan se llama 50 melnit yaitu l se lbelsar 21,59%, dan kadar air yang paling 

telre lndah didapatkan pada lama pe lngulkulsan 60 melnit yaitu l selbe lsar 19,78%. Hal ini se lsulai delngan 

pe lnellitian Rahmatiah (2018) bahwa se lmakin lama prosels pe lngolahan (pelngulkulsan) se lmakin 
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melnulruln kadar air dalam produlk, dikarelnakan kandu lngan air yang banyak me lngulap se llama prose ls 

pe lmasakan browniels kulkuls. Hal ini ju lga se lsu lai delngan rata-rata kadar air pada brownie ls be lrkisar 

antara 15,56 – 20,75 %bb. Be lrdasarkan SNI No.01-3840-1995 kandu lngan kadar air maksimal pada 

brownie ls adalah 40% (bb) selhingga brownie ls dari pelrlakulan 4 melmelnulhi pelrsyaratan multul 

brownie ls be lrdasarkan SNI. 

Uji Masa Simpan 

1.2.1 Kualitas Warna Brownies Kukus 

 Hasil pe lngamatan pelne llitian pada kulalitas warna pada brownie ls ku lkuls dapat dilihat pada 

Tabell 1 di bawah ini: 

Tabel 1.  Hasil Pengamatan Kualitas Warna Brownies Kukus 

Lama 

Penyimpanan 

(hari) 

 

Penyimpanan Suhu Ruang (30˚C) 

P1 (30 Menit) P2 (40 Menit) P3 (50 

Menit) 

P4 (60 

Menit) 

1 Netral Netral Netral Netral 

2 - - - - 

3 - - - - 

4 Bagian bawah 

be lrwarna pultih 

ke lku lningan 

Bagian bawah 

be lrwarna pultih 

ke lkulningan 

Be lrwarna 

pultih 

ke lkulningan 

- 

5 Tumbuh 

kapang 

Tumbuh 

kapang 

Tumbuh 

kapang 

Be lrwarna 

pultih 

ke lkulningan 

  

 Pada pelnyimpanan su lhul rulang dinyatakan bahwa pe lnyimpanan 5 hari belrpe lngarulh pada 

kulalitas warna browniels ku lkuls. Hal ini se lsulai delngan pe lndapat Intan (2016), bahwa re laksi oksidasi 

lelmak telrbe lntulk se lnyawa tu lrulnan alde lhid yaitu l malonalde lhid. Ke lbe lradaan malonaldelhid pada 

brownie ls ku lkuls me lnulnjulkan bahwa browniels kulkuls te llah me lngalami oksidasi langsu lng. Se lnyawa 

ini akan belre laksi dan melnghasilkan intelnsitas pigmeln warna kelme lrahan. Hasil pelngamatan pada 

pe lnellitian ini didapatkan data bahwa warna brownie ls be lrulbah pada hari kel-4 pada lama 

pe lngulkulsan 30, 40 dan 50 me lnit delngan pe lru lbahan warna bagian bawah brownie ls be lrwarna pultih 

ke lkulningan. Dan disu lsull de lngan lama pelngulkulsan 60 me lnit yang me lngalami pe lrulbahan warna 

pada hari kel-5. Hal ini karena degradasi antosianin terjadi senyawa kalkon dan turunanya yang 

tidak berwarna. 
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1.2.2 Kualitas Aroma Brownies Kukus 

  Hasil pe lngamatan pada pelnellitian ini kulalitas aroma browniels kulkuls dapat dilihat Tabe ll 2 

be lrikult ini. Pada pelnyimpanan su lhul rulang, pe lrulbahan aroma telrjadi pada hari kel-3 yaitul bagian 

bawah brownie ls kulkuls be lraroma telngik. Telngik te lrjadi karelna brownie ls kulku ls julga melngandu lng 

lelmak tinggi yang be lrsulmbe lr dari tellulr, minyak gore lng dan coklat. Ke llelmahan makanan yang 

tinggi kadar le lmak akan lelbih mu ldah melngalami keltelngikan. Prose ls ke lte lngikan itu l te lrjadi karelna 

telroksidasinya le lmak olelh oksige ln yang me lnghasilkan asam lelmak be lbas yang telrdapat pada 

produlk yang dihasilkan ole lh mikroba pelnye lbab ke lrulsakan. 

 

Tabel 2.  Hasil Pengamatan Kualitas Aroma Brownies Kukus 

Lama 

Penyimpanan 

(hari) 

 

Penyimpanan Suhu Ruang (30˚C) 

P1 (30 Menit) P2 (40 Menit) P3 (50 

Menit) 

P4 (60 

Menit) 

1 Normal Normal Normal Normal 

2 - - - - 

3 be lraroma 

telngik 

be lraroma 

telngik 

be lraroma 

telngik 

- 

4 Be lraroma 

amis tellulr 

Be lraroma 

amis tellulr 

Be lraroma 

amis 

Be lraroma 

telngik 

5 Tidak lagi 

be lraroma 

cokellat 

Tidak lagi 

be lraroma 

cokellat 

Tidak lagi 

be lraroma 

cokellat 

Be lraroma 

amis tellulr 

 

 Hasil pe lngamatan pelne llitian ini pada ku lalitas aroma browniels kulkuls pada pe lnyimpanan 

sulhul rulangan dinyatakan pada hari ke l kel-3 su ldah te lrjadi pelrulbahan aroma brownie ls pada lama 

pe lngulkulsan 30, 40  dan 50 me lnit yang mu llai belraroma telngik di bagian bawah brownie ls. Dan 

sisulsull de lngan pe lrulbahan aroma browniels pada hari kel-4 de lngan lama pelngu lkulsan 60 melnit. Hal 

ini karena aktivitas bakteri asam laktat yang menghasilkan asam laktat sehingga menyebabkan 

aroma asam atau tengik. 

1.2.3 Kualitas Tekstur Brownies Kukus 

  Hasil pe lngamatan pada pelne llitian ini kulalitas telkstu lr browniels kulkuls dapat dilihat pada 

Tabell 3 belrikult ini. Pada pelnyimpanan su lhul rulang, pe lrulbahan telkstulr mullai telrjadi pada lama 

pe lnyimpanan 4 hari. Hal ini kare lna telrjadinya pe lrpindahan air dari kulel ke l lingku lngan ataul 

telrjadinya pe lnge lringan se llama pelnyimpanan. Makanan yang kaya akan pati akan me lngalami 
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re ltrogradasi pati sellama pelnyimpanan (Hirashima, 2012). Re ltrogradasi ialah su latul prosels 

pe lnggabulngan ke lmbali komponeln pati ulntu lk melmbe lntulk su latul kristal yang sifatnya melnge lras. 

 

  

Tabel 3.  Hasil Pengamatan Kualitas Tekstur Brownies Kukus 

Lama 

Penyimpanan 

(hari) 

 

Penyimpanan Suhu Ruang (30˚C) 

P1 (30 Menit) P2 (40 Menit) P3 (50 

Menit) 

P4 (60 

Menit) 

1 Normal Normal Normal Normal 

2 - - - - 

3 - - - - 

4 Se ldikit rapuh Ke lring dan 

mu llai rapulh 

Ke lring dan 

rapuh 

Agak ke lring 

5 Ke lring dan 

rapulh  

Ke lring dan 

rapulh 

Ke lring dan 

rapulh  

Ke lring dan 

gampang 

hanculr 

  

 Pada hari kel-4 te lkstu lr browniels ku lkuls pada lama pelngulkulsan 30 melnit melngalami 

pe lrulbahan telkstulr yang se ldikit basah dan ditulmbulhi jamulr, se ldangkan pada lama pelngulkulsan 40, 

50 dan 60 me lnit melngalami pelrulbahan te lkstulr brownie ls yang ke lring dan mu llai rapu lh saat di 

pe lgang. Me lnulrult Intan (2016), nilai ke le lmpulkan sulatul prodak dipelngaru lhi ole lh pelrulbahan kadar 

air, kellelmbaban, total mikroba dan tingkat ke lbulsulkan se llama pelnyimpanan. Hal ini karena adanya 

degradasi pati semakin lama proses penyimpanan yang mengakibatkan semakin rendah tekstur 

yang diperoleh. 

1.2.4 Aktivitas Jamur Brownies Kukus 

 Tanda kelrulsakan makanan sellama pelnyimpanan salah satulnya adalah jamulr ataul kapang. 

Mikotoksin yang te lrdapat pada kapang be lrbahaya jika te lrdapat dalam makanan. Namu ln de lmikian 

ada belbe lrapa jelnis kapang me lmbelrikan manfaat contohnya pada prose ls pe lmbu latan oncom, tapel, 

telmpe l, dan sakel. Ulmulr simpan seltiap makanan belrbelda-be lda, ada yang be lrulpa hari saja suldah 

dikatakan tahan, ada yang sampai 3 bu llan dapat dikatakan tahan. 

 

Tabel 4.  Aktivitas Jamur pada Brownies 

Lama 

Penyimpanan 

(hari) 

 

Penyimpanan Suhu Ruang (30˚C) 

P1 (30 

Menit) 

P2 (40 Menit) P3 (50 Menit) P4 (60 

Menit) 

1 Normal Normal Normal Normal 
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2 - - - - 

3 - - - - 

4 Mullai mulncull 

kapang 

Mullai mulncull 

kapang 

Mu llai muncul 

kapang 

- 

5 Pe lrtu lmbulhan 

kapang 

melle lbar 

Pe lrtulmbulhan 

kapang me llelbar 

kapang 

melle lbar 

Mullai 

mulncull 

kapang 

 

  Pada hari kel-4 aktivitas jamulr tellah telrlihat pada browniels de lngan lama pelngulkulsan 30, 

40 dan 50 me lnit yaitu l mu lncullnya jamu lr ataul kapang di be lbe lrapa titik dipe lrmulkaan browniels 

kulkuls. Disu lsull de lngan lama pelngulkulsan se llama 60 melnit yang baru l melngalami pe lrtulmbu lhan 

jamulr ataul kapang pada hari ke l-5. Hal ini se lsulai de lngan me lnu lrult Mulchtadi dan Ayustaningwarno  

(2010) bahwa kandu lngan air yang re lndah pada browniels ku lkuls me lmbulat u lmulr simpan brownie ls 

yang cu lku lp agak lama, se lpelrti yang kita ke ltahuli bahwa pe lngulkulsan se llama 60 me lnit melmiliki 

kadar air yang cu lkulp re lndah jadi produlk brownie ls dapat belrtahan sellama 5 hari. 

 

 

KESIMPULAN 

1. Bahwa lama pelngulkulsan brownie ls sangat belrpelngarulh te lrhadap kadar air browniels itul se lndiri. 

Hasil u lji kadar air pada brownie ls melnulnju lkan bahwa sampell yang me lmiliki kadar air telrtinggi 

ialah pada sampe ll pelrlaku lan P1 (lama pelngulkulsan 30 me lnit) delngan ju lmlah kadar air selbe lsar 

24,55%, dan julmlah kadar air te lrelndah telrdapat pada sampe ll P4 (lama pelngulkulsan 60 melnit) 

de lngan ju lmlah kadar air selbe lsar 19,78%. Pada pelngu ljian organolelptik ulji heldonik (ulji 

ke lsulkaan) panellis kelpada produ lk olahan brownie ls di dapatkan sampell yang paling tertinggi dan 

disulkai panellis adalah sampell P4 de lngan lama pelngulkulsan se llama (60 melnit). Dan pada 

pe lnguljian masa simpan brownie ls kulkuls yang me lmiliki daya tahan atau l ulmulr simpan yang 

culkulp lama di su lhul rulang ialah pada sampe ll P4 delngan lama pe lngulkulsan 60 me lnit yang dapat 

be lrtahan sellama 5 hari disulhul rulangan kisaran 30˚C. 
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