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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

terhadap dua brownies dengan bahan dasar yang berbeda yaitu tepung terigu 

dengan tepung talas yang dilihat dari aspek rasa, aroma, dan tekstur.Jenis 

penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimen.Metode pengambilan sampel 

yang digunakan yaitu sampling purposive pada 15 orang di lingkungan Sekolah 

Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa tidak ada perbedaan tingkat 

kesukaan pada aspek rasa dan aroma.Hal ini dibuktikan dengan t hitung < t tabel 

(taraf signifikansi 5%), yaitu 2,045 < 2,048 pada aspek rasa, dan 2,035 < 2,048 

pada aspek aroma.Hasil penelitian pada aspek tekstur menunjukan bahwa ada 

perbedaan kesukaan.Hal ini dibuktikan dengan t hitung > t tabel (taraf signifikansi 

5%), yaitu 3,540 > 2,048. Hasil rerata tingkat kesukaan sampel brownies tepung 

talas pada aspek tekstur yaitu 3,93 sedangkan, sampel brownies tepung terigu 

sebesar 3.53 maka dapat diartikan bahwa konsumen lebih menyukai tekstur 

brownies tepung talas yang lembab (moist) dan berpori kecil. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa tidak ada perbedaan kualitas 

brownies pada aspek rasa dan aroma.Hal ini dibuktikan dengan t hitung < t tabel 

(taraf signifikansi 5%), yaitu 0.458 < 2,048 pada aspek rasa, dan 2,012 < 2,048 

pada aspek aroma.Hasil penelitian pada aspek tekstur menunjukan bahwa ada 

perbedaan kualitas brownies.Hal ini dibuktikan dengan t hitung > t tabel (taraf 

signifikansi 5%), yaitu 6,213 > 2,048. Hasil rerata kualitas brownies tepung talas 

pada aspek tekstur sebesar 3,87 sedangkan sampel brownies tepung terigu sebesar 

3.47 maka dapat diartikan bahwa kualitas tekstur brownies tepung talas lebih 

mendekati dengan kualitas tekstur brownies yang baik yaitu berpori rata, lubang 

pori kecil, dan lembab (moist). 

 

Kata kunci :Brownies, tepung talas, tepung terigu 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Terigu ialah tepung atau bubuk halus yang berasal dari bulir 

gandum.Berbagai produk makanan seperti roti, cake, mie, dan biscuit 

umumnya menggunakan tepung terigu sebagai bahan dasar dalam 

pembuatannya.Untuk mengurangi ketergantungan dalam penggunaan tepung 

terigu, perlu dicari sumber tepung dari bahan baku lokal. Upaya yang bisa 

dilakukan yaitu dengan cara melakukan pemanfaatan umbi-umbian yang bisa 

menghasilkan tepung. Umbi-umbian adalah segala jenis tanaman yang 

menghasilkan umbi. Pengolahan tepung yang berasal dari umbi-umbian 

sebagai bahan baku pembuatan produk pangan dilakukan untuk 

pengembangan dalam produk bakeri nongluten, terutama untuk konsumen 

yang alergi terhadap gluten.  

Umbi-umbian merupakan sumber karbohidrat alternatif yang berasal 

dari sumber daya lokal.Dilihat dari kemudahan budi dayanya, umbi-umbian 

patut dikembangkan serta diawetkan dalam bentuk tepung dan pati.Ada 

beberapa jenis umbi-umbian yang bisa diolah menjadi tepung seperti, 

singkong, ganyong, dan talas.Talas (Colocasia esculenta L. Schott) adalah 

umbi dari tanaman tropis yang banyak dimanfaatkan di beberapa negara, 

karena sebagian besar bagian tanaman dapat dimanfaatkan untuk dikonsumsi 

oleh manusia.Manfaat utama umbi talas adalah sebagai bahan pangan sumber 
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karbohidrat.Umbi talas merupakan bahan pangan yang rendah lemak, bebas 

gluten dan mudah dicerna. 

Talas merupakan umbi-umbian yang mudah rusak. Untuk itu 

diperlukan berbagai macam cara pengolahan agar talas tidak mudah rusak dan 

memiliki umur simpan yang lebih lama.Pemanfaatan umbi talas sebagai bahan 

pangan telah banyak dilakukan, namun masih tergolong sederhana. Umumnya 

talas hanya dimanfaatkan umbinya saja dengan cara diolah menjadi kripik, 

dikukus ataupun direbus. Semakin maju dan berkembangnya tekhnologi, kini 

umbi talas dapat diolah menjadi tepung.Talas memiliki kandungan pati yang 

tinggi yakni 68,25% sehingga berpotensi dijadikan bahan baku tepung-

tepungan.  

Tepung talas dapat dikembangkan menjadi berbagai produk makanan 

seperti cookies, kripik,donatdan brownies.Menurut Ismayani(2007:5), 

brownies adalah jenis cake cokelat yang padat awalnya merupakan adonan 

gagal dan keras dimana adonan terbuat dari tepung terigu, telur, lemak, gula 

pasir dan cokelat masak dengan cara dipanggang atau dioven. Menurut 

Astawan (2009:51), brownies adalah salah satu jenis cake yang berwarna 

cokelat kehitaman dengan tekstur sedikit lebih keras dari pada cake karena 

brownies tidak membutuhkan pengembang atau gluten. 

Pada umumnya, pembuatan brownies menggunakan bahan dasar 

tepung terigu.Pembuatan brownies tidak membutuhkan pengembangan gluten, 

sehinggatepung terigu dapat diganti dengan tepung lainnya.Tepung talas dapat 

dijadikan bahan pengganti alternatif tepung terigu dalam pembuatan brownies. 
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Brownies tepung talas merupakan hasil dari adanya perlakuan 

penggantian bahan tepung pada pembuatan brownies yaitu tepung terigu 

diganti dengan tepung talas.Penggunaan tepung talas sebagai bahan substitusi 

dalam penelitian ini, diharapkan dapat diterima dan disukai konsumen dari 

semua kalangan sehingga dapat memberikan variasi baru pada olahan 

brownies, sehingga dapat menaikan nilai jual umbi talas bagi 

masyarakat.Brownies tepung talas juga dapat meningkatkan pemakaian bahan 

lokal dan minat masyarakat untuk menggunakan hasil pertanian lokal, serta 

dapat mengurangi penggunaan tepung terigu.Berdasarkan uraian di atas, 

penulis tertarik untuk melakukan penelitian “ANALISIS TINGKAT 

KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP BROWNIES BERBAHAN 

DASAR TEPUNG TERIGU DIBANDINGKAN BROWNIES 

BERBAHAN DASAR TEPUNG TALAS”. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, maka dapat 

disimpulkan rumusan masalah pada penelitian ini adalah : 

1. Apakah ada perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap brownies 

berbahan dasar tepung talas dibandingkan dengan brownies berbahan dasar 

tepung terigu? 

2. Apakah ada perbedaan kualitas brownies berbahan dasar tepung terigu 

dibandingkan dengan brownies berbahan dasar tepung talas? 

 

C. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini penulis menitikberatkan batasan masalah dibuat 

agar hasil dari penelitian atau pembahasan dapat lebih fokus.Batasan masalah 

dalam penelitian ini adalah mengetahui tingkat kesukaan konsumen dan 

kualitas brownies yang ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan tekstur. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan sebelumnya, 

maka tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan konsumen terhadap 

brownies berbahan dasar tepung talas dibandingkan dengan brownies 

berbahan dasar tepung terigu yang ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan 

tekstur. 
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2. Untuk mengetahui kualitas brownies berbahan dasar tepung talas 

dibandingkan dengan brownies berbahan dasar tepung terigu yang ditinjau 

dari aspek rasa, aroma, dan tekstur. 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Menambah ilmu dan wawasan serta kreatifitas dalam dunia 

pastry, serta jiwa usaha yang nantinya akan bermanfaat bagi penulis, dan 

juga mendapatkan pengalaman dalam melakukan penelitian dan 

menuangkannya dalam karya ilmiah. 

2. Bagi Lembaga STP AMPTA 

 Penelitian ini dapat dijadikan pedoman dan memperkaya kajian 

ilmiah bagi peneliti selanjutnya, dan dapat menambah wawasan dan 

pengetahuan terutama yang berkaitan dengan tepung talas dan macam-

macam penggunaannya. 

3. Bagi Masyarakat 

 Menambah pengetahuan masyarakat bahwa tepung talas dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan 

brownies, sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis bagi penghasil 

tepung talas dan meningkatkan minat masyarakat terhadap dunia pastry. 
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