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ABSTRAK 

 

Brownies adalah salah satu jenis cake yang berwarna coklat kehitaman 

dengan tekstur yang sedikit lebih kerasa dari pada cake.Brownies apel adalah 

salah satu produk inovatif, dengan menggunakan apel sebagai bahan pengganti 

telur dalam pembuatannya. Untuk menghasilkan brownies apel yang dapat 

diterima oleh masyarakat, maka diperlukan suatu penelitian mengenai tingkat 

kesukaan masyarakat atau konsumen. 

Penelitian ini didasarkan pada rumusan masalah yaitu apakah terdapat 

perbedaan kesukaan antara brownies berbahan dasar telur dan brownise berbahan 

dasar apel berdasarkan ktiteria brownies ( warna, rasa, aroma dan tekstur). 

Penelitian ini bersifat deskriptif kuantitatif dengan responden sebanyak 

30 orang yang dilakukan di STP AMPTA Yogyakarta. Data uji inderawi dan uji 

kesukaan menggunakan analisis deskriptif persentase .Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan masyarakat atau konsumen 

terhadap brownies yang menggunakan telur dengan brownies menggunakan saus 

apel ditinjau dari aspek kriteria brownies ( warna, rasa, aroma, dan tekstur). 

Hasil uji kesukaan menunjukkan bahwa warna, rasa, aroma, dan tekstur 

dari brownies telur dan brownies apel dapat diterima oleh masyarakat, hal ini 

dapat dilihat dari total perbandingan nilai responden. Dari segi warna yaitu sampel 

A dan sampel B mempunyai nilai yang sama yaitu 82.5, rasa yaitu sampel A 

sebesar 81.67 dan sampel B sebesar 82.5, aroma yaitu sampel A dan sampel B 

mempunyai nilai yang sama yaitu 82.5, tekstur luar yaitu sampel A sebesar 77.5 

dan sampel B sebesar 75, dan tekstur dalam yaitu sampel A sebesar 78.33 dan 

sampel B sebesar 74.17. Hasil uji inderawi menunjukkan bahwa warna sampel A 

sebesar 2.97 yaitu coklat tua dan sampel B yaitu coklat kehitaman, rasa sampel A 

sebesar 3.40 yaitu manis dan sampel B sebesar 3.40 yaitu manis, aroma sampel A 

sebesar 3.43 yaitu berbau harum khas coklat dan sampel B sebesar 3.33 yaitu 

berbau harum khas coklat, tekstur luar sampel A sebesar 1.83 yaitu kurang kering 

dan sampel B sebesar 1.73 yaitu basah ( moist ) , dan tekstur dalam sampel A 

sebesar 3.40 yaitu lembab ( moist ) dan sampel B sebesar 3.27 yaitu lembab 

( moist ). 

 

Kata Kunci : Brownies, Vegan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 

Kue adalah kudapan atau makanan ringan yang dibuat dari campuran 

berbagai bahan pangan yang memiliki rasa, bentuk, dan jenis yang beraneka 

ragam, hal ini menjadikannya kian digemari oleh masyarakat. Kue biasanya 

bercita rasa manis atau ada pula yang gurih dan asin. Kue seringkali diartikan 

sebagai makanan ringan yang dibuat dari adonan tepung, baik tepung beras, 

tepung terigu, tepung sagu, dan tepung tapioka.  

Pada umumnya bahan dasar pembuatan kue menggunakan tepung 

terigu, margarine, gula, dan telur. Namun kini, kue dapat divariasikan dengan 

menggunakan bahan baku yang beraneka ragam, atau dengan kata lain, kue 

tidak hanya dibuat dengan menggunakan bahan pokoknya saja melainkan 

dapat digantikan dengan bahan lainnya. Salah satu bahan utama yang dapat 

digantikan dengan bahan lainnya adalah telur. 

Telur merupakan salah satu dasar bahan pembuatan kue yang dapat 

membantu proses pengembangan kue, hal ini di sebabkan oleh telur yang 

mengandung emulsi yang dapat membantu proses pengembangan di dalam 

pembuatan kue. Oleh sebab itu, banyak variasi kue yang menggunakan bahan 

baku telur . Karena Telur juga akan memberi cairan, aroma, rasa , nilai gizi, 

dan warna pada kue. Ini menunjuk kan bahwa ada kecendrungan telur sebagai 

pokok dalam pembuatan kue. 



2 
 

 
 

Akan tetapi pada saat ini banyak masyarakat yang sudah mulai tidak 

mengkonsumsi telur. Hal ini di sebabkan oleh beberapa alasan, seperti pola 

hidup sehat atau bervegetarian bahkan vegan, alergi telur, faktor kesehatan, 

keagamaan, dan lain sebagainya. 

Pengertian vegetarian secara umum yaitu orang yang tidak 

mengkonsumsi daging hewan, baik daging sapi, kambing,ayam, ikan, maupun 

daging hewan lainnya. Pertama kali digunakan secara formal pada tanggan 30 

september 1847 oleh Joseph Brotherton dan kawan-kawan di Nortwood Villa, 

Kent, Inggris. Saat ini merupakan pertemuan pengukuhan dari Vegetarian 

Society Inggris. 

Kelompok vegan merupakan vegetarian murni karena mereka sama 

sekali tidak menyantap hidangan yang berasal dari hewan, seperti daging, 

susu, telur. Karena itu, sumber makanan utama kelompok vegetarian vegan 

ini adalah bahan nabati, seperti sayur-sayuran, buah-buahan, kacang-

kacangan, dan biji-bijian (A.Bangun, 2003:24). 

Adapun solusi untuk megatasi permasalahan di atas, maka para 

peneliti membuat suatu inovasi yang berbeda yaitu dengan menciptakan 

produk subtitusi sebagai alternatif pengganti telur. Produk subtitusi telur di 

harapkan agar masyarakat yang tidak dapat mengkonsumsi kue berbahan 

dasar telur juga dapat menikmati kue yang sama. Salah satu contoh yang 

dapat di gunakan sebagai pengganti telur yaitu apel. 

Berdasarkan hal inilah, saya tertarik untuk membuat tugas akhir  

tentang “ANALISIS TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP 
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SUBTITUSI APEL SEBAGAI PENGGANTI TELUR PADA 

PEMBUATAN BROWNIES”.   

Pembuatan brownies relative mudah karena alat yang di butuhkan 

cukup sederhana. Kue brownies mempunyai citra rasa yang khas, oleh sebab 

itu diharapkan  pengujian menggantikan bahan pokok menghasilkan produk 

sesuai dengan yang di harapkan.  

 

B. Rumusan Masalah 

Penggunaan saus apel sebagai bahan pengganti telur dalam 

pembuatan kue brownies belum banyak dilakukan oleh masyarakat. 

Pengenalan penggunaan saus apel sebagai pengganti telur dapat dilakukan 

dengan cara diterapkan sebagai bahan baku dalam pembuatan makanan yang 

sudah banyak dikenal oleh masyarakat, salah satu adalah pada brownies. 

Berdasarkan latar belakang yang telah di uraikan diatas, maka penulis 

merumuskan masalah, yaitu : Apakah terdapat perbedaan kesukaan antara 

brownies berbahan dasar telur dan brownies berbahan dasar apel berdasarkan 

ktiteria brownies ( warna, rasa, aroma dan tekstur)? 

C. Batasan Masalah 

Di dalam pembuatan penelitian ini adapun hal-hal yang menjadi 

batasan masalah oleh peneliti agar tidak keluar dari pembahasan masalah 

maka peneliti membatasi hanya sebatas subtitusi apel terhadap tingkat 

kesukaan konsumen terhadap kue brownies berbahan apel ditinjau dari aspek 

kriteria brownies ( warna, rasa, aroma, dan tekstur). 
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D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya, maka 

tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan 

konsumen terhadap  brownies yang menggunakan telur dengan brownies 

menggunakan saus apel ditinjau dari aspek kriteria brownies ( warna, rasa , 

aroma, dan tekstur). 

 

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini di harapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sesuai dengan tujuan penelitian ini. Adapun manfaat dari 

penelitian ini adalah: 

1. Manfaat bagi dunia kuliah 

a. Secara umum penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 

yang berarti bagi pengembangan dunia kuliner di Indonesia. 

b. Secara khusus dapat menambah pendapatan pengusaha kuliner. 

 

2. Manfaat bagi Penulis 

a. Penelitian ini diharapakan dapat digunakan sebagai suatu motivasi 

untuk meningkatkan kreatifitas dan menimbulkan jiwa untuk 

berwirausaha yang nantinya akan bemanfaat bagi penulis dan orang lain. 

b. Akan menjadikan suatu pengalaman yang menarik bagi peneliti dan 

dapat menuangkannya menjadi suatu karya ilmiah. 
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3. Manfaat bagi Lembaga 

Dari peneitian eksperimen ini diharapakan dapat dijadikan 

sebagai masukan untuk pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa yang 

melakukan penelitian eksperimen. 
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