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ABSTRAK   

 

 

Penelitian dengan judul Analisa Tingkat Kesukaan Konsumen Brownies Kukus 

Subtitusi Tepung Jagung Dan Tepung Terigu merupakan jenis penelitian dengan 

metode eksperimen dan kuantitatif. Rumusan masalah yakni apakah tepung 

jagung dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu dalam proses pembuatan 

brownies kukus dan bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap brownies 

kukus tepung jagung dari segi rasa,tekstur, dan aroma. Persentase dari 

Eksperimen ini ada 4 (empat) jenis yaitu, Sampel A(100% tepung jagung),Sampel 

B (75% Tepung Jagung), Sampel C (50% tepung Jagung) dan Sampel D (25% 

tepung jagung). Metode pengambilan sampel sebanyak 100 responden dari 

populasi di lingkungan Sekolah Tinggi Pariwisata Ampta Yogyakarta. Variabel 

yang digunakan adalah tingkat kesukaan konsumen (x) dan rasa,aroma, serta 

tekstur (y).   

Hasil penelitian menunjukkan bahawa: (1) ada pengaruh tepung jagung yang 

dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu dalam proses pembuatan 

brownies kukus aspek rasa. Hal ini dibuktikan dengan F hitung > F table, baik 

pada taraf signifikan 1% maupun 5% yaitu 78.891 > 3.19 (taraf signifikansi 1%) 

dan 78.891 > 5.08 (taraf signifikansi 5%). (2) ada pengaruh tepung jagung yang 

dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu dalam proses pembuatan 

brownies kukus aspek tekstur yang ditunjukkan pada hasil 97.846 > 3.19 (taraf 

signifikansi 1%) dan 97.846 > 5.08 (taraf signifikansi 5%. (3) ada pengaruh 

tepung jagung yang dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu dalam proses 

pembuatan brownies kukus aspek aroma, dimana nilai F hitung > F table yaitu 

61.439 > 3.19 (taraf signifikansi 1%) dan 61.439 > 5.08 (taraf signifikansi 5%). 

(4) hasil uji kesukaan brownies kukus yang menggunakan tepung jagung dan 

tepung terigu pada aspek rasa,tekstur dan aroma , disimpulkan bahwa Sample D 

lebih disukai konsumen. 

 

Kata kunci : Brownies kukus,tepung jagung, tepung terigu, tingkat kesukaan 

konsumen 
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ABSTRAK 

 

 

The study entitled Analysis Of Consumer Levels Of Brownies Kukus Subtitution 

Of Corn Flour And White Flour is a type of research with experimental and 

quantitative method. The problem of formulation is whether corn flour can be 

used as subtitution of white flour in the process of making brownies kukus and 

how the level of consumer preference to brownies kukus corn flour starch in terms 

of taste,texture, and aroma. The percentage of this experiment is 4 (four) types, 

sampel A (100% corn flour), sampel B (75% corn flour), sampel C (50% corn 

flour) and sampel D (25% corn flour). Sampling method is 100 respondents from  

the population is in the Ampta College Of Tourism Yogyakarta. Variables used 

are consumer's favorite level (x) and taste, aroma, and texture (y). 

The results showed that: (1) there is an effect of corn flour which can be used as 

substitution of wheat flour in the process of making brownie steamed flavor 

aspect. This is evidenced by F arithmetic> F table, either at significant level of 1% 

or 5% ie 78.891> 3.19 (1% significance level) and 78.891> 5.08 (5% significance 

level). (2) there is an effect of corn flour which can be used as substitution of 

wheat flour in the process of making brownies steamed texture aspect shown on 

the result of 97.846> 3.19 (1% significance level) and 97.846> 5.08 (5% 

significance level. (3) maize which can be used as substitution of wheat flour in 

the process of making brownie steamed aspect of aroma, where the value of F 

arithmetic> F table is 61.439> 3.19 (1% significance level) and 61.439> 5.08 (5% 

significance level). (4) steamed brownies using corn flour and wheat flour on 

flavor, texture and flavor aspects, it was concluded that Sample D was preferred 

by consumers. 

 

Keywords: Brownies kukus,corn flour, white flour, consumer's favorite level 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Penggunaan tepung gandum sebagai bahan baku industri pangan 

cenderung meningkat setiap tahunnya. Berbagai produk makanan seperti 

roti, cake, dan biscuit umumnya menggunakan tepung gandum sebagai 

bahan baku, padahal Indonesia bukan negara penghasil tepung gandum.  

Jagung merupakan tanaman palawija sumber karbohidrat yang 

memegang peranan penting kedua setelah beras. Walaupun tanaman 

jagung berasal dari daerah tropis, tanaman jagung mudah beradaptasi 

(menyesuaikan diri) dengan lingkungan diluar daerah tersebut. Sebabnya, 

variasi sifat pada sejumlah jenis jagung memiliki kemampuan beradaptasi 

(menyesuaikan diri), sehingga dalam waktu yang relatif pendek tanaman 

jagung dapat tersebar luas diberbagai penjuru dunia (Warisno,1998:29).  

Brownies merupakan salah satu jenis cake yang berwarna coklat 

kehitaman dengan tekstur sedikit lebih keras dari pada cake karena 

brownies tidak membutuhkan pengembang atau gluten (Astawan 

2009:51). Brownies dapat dibedakan menjadi dua macam, yaitu brownies 

panggang dan brownies kukus. Brownies tersebut dibedakan berdasarkan 

metode pematangan adonan brownies. Adonan brownies panggang 

dimatangkan dengan metode pemanggangan sedangkan adonan brownies 

kukus dimatangkan dengan metode pengukusan.  
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Tepung yang biasa digunakan dalam pembuatan brownies adalah 

tepung terigu. Tepung terigu mengandung karbohidrat 77,3 gram per 100 

gram dan protein 8,9 gram per 100 gram. Dalam adonan, tepung berfungsi 

sebagai pembentuk struktur dan tekstur brownies, pengikat bahan-bahan 

lain dan mendistribusikannya secara merata, serta berperan dalam 

membentuk cita rasa. Tepung terigu yang biasa digunakan untuk membuat 

brownies adalah terigu protein rendah (Astawan, 2009:51).  

Tepung jagung merupakan butiran – butiran halus dan berasal dari 

jagung kering yang digiling, dan dalam bentuk tepung akan memudahkan 

penggunaannya untuk bahan baku industri makanan penggunaan jagung 

atau tepung terigu (Aini, 2013:26). Tepung jagung diharapkan dapat 

dijadikan sebagai bahan pengganti tepung gandum yang dapat diterima 

konsumen dari semua kalangan sehingga dapat meningkatkan nilai 

ekonomi jagung. 

Melihat dari pemanfaatan tepung jagung yang masih kurang 

sebagai bahan pengganti tepung terigu. Maka penulis mencoba 

mengeksperimen pembuatan brownies kukus dengan bahan dasar tepung 

jagung untuk melihat tingkat kesukaan konsumen. Oleh karena itu, penulis 

berkeinginan untuk meneliti tentang “Analisa Tingkat Kesukaan 

Konsumen Brownies Kukus Subtitusi Tepung Jagung Dan Tepung 

Terigu”. 
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B. Rumusan Masalah  

Dari latar belakang masalah yang telah dikemukakan di atas, dapat 

diidentifikasi masalahnya sebagai berikut: 

1. Apakah tepung jagung dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu 

dalam proses pembuatan brownies kukus ? 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap brownies kukus 

tepung jagung  dari segi rasa, aroma dan tekstur ? 

 

C. Batasan Masalah 

Dalam batasan masalah ini akan memabatasi objek penelitian pada analisa 

perbandingan brownies kukus dengan subtitusi tepung jangung dan tepung 

terigu (100% menggunakan tepung jagung, 75% tepung jagung, 50% 

tepung jagung, dan 25% tepung jagung) terhadap tingkat kesukaan 

konsumen ditinjau dari segi rasa , aroma dan tekstur. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas, maka tinjauan dari 

penelitian ini adalah : 

1. Ingin mengetahui tepung jagung dapat digunakan sebagai subtitusi 

tepung terigu dalam proses pembuatan brownies kukus. 

2. Ingin mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap brownies 

kukus tepung  jagung dari segi rasa, aroma dan tekstur. 
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E. Manfaat Penelitian  

Hasil penilitian ini diharapkan dapat memberikan mafaat bagi pihak–pihak 

yang terkait antara lain : 

1. Bagi Masyarakat  

Bahwa tepung jagung dapat dimanfaatkan sebagai bahan penganti 

dalam pembuatan brownies, sehingga dapat meningkatkan nilai 

ekonomis bagi penghasil jagung dan meningkatkan minat masyarakat 

terhadap brownies yang berbahan dasar tepung jagung dan juga 

meningkatkan minat masyarakat agar lebih giat menanam jagung . 

2. Bagi Lembaga  

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi peneliti 

selanjutnya, terutama yang berkaitan dengan brownies dan 

penggunaan bahan yang akan digunakan. 

3. Bagi penulis  

Untuk mengetahui pentingnya pemanfaatan tepung jagung 

berdasarkan kualitas dan penggunaannya.  
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