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MOTTO

“Hai orang-orang yang beriman, jadikanlah sabar dan shalatmu sebagai
penolongmu, sesungguhnya Allah beserta orang-orang yang sabar”

(Al-Baqarah: 153)

“ilmu itu lebih baik dari pada harta, ilmu itu menjagamu sedangkan kamu
menjaga harta. Ilmu itu hakim sedangkan harta dikenai hukum. Harta bisa

berkurang karena penggunaan, sedangkan ilmu akan bertambah bila digunakan”
(Ali Bin Abu Tholib)

“Bermimpilah dalam-dalam, karena setiap impian mengawali tujuan”
(Pamella Vaull)

“Jadi pintar adalah kewajiban, masa muda adalah hak, tuntaskan kewajiban,
maka nikmatilah hak”

(Nn)
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ABSTRAK

Tepung sukun tidak berbeda dengan tepung lainnya dan dimanfaatkan oleh
masyarakat luas untuk memproduksi aneka jenis makanan. Pemanfaatkan tepung
sukun ini menjadi produk makanan telah melebihi penggunanaan tepung terigu
yaitu sekitar 50% sampai 100% yang tergantung dengan jenis makanan yang
diproduksi.

Tepung sukun dapat disubstitusikan dalam pembuatan brownies karena
bahan yang digunakan dalam pembuatan brownies yaitu tepung terigu yang
kebanyakan diimpor dari negara lain, dapat diganti dengan bahan lain yaitu
tepung sukun

Demi meningkatkan nilai jual tepung sukun dan mengembangkan produk
kue yang bervariatif maka peneliti membuat eksperimen dalam dunia kuliner yaitu
membuat brownies berbahan dasar tepung sukun sebagai pengganti tepung terigu
dengan bentuk yang sama.

Tujuan peneliti ini untuk mengetahui tingkat kesukaan mahasiswa
terhadap brownies berbahan tepung sukun dibandingkan brownies berbahan
tepung terigu ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan tekstur. Jenis penelitian ini
adalah eksperimen. Peneliti berkeinginan meneiliti tentang “analisa tingkat
kesukaan mahasiswa terhadap brownies tepung sukun dibandingkan brownies
tepung terigu dari segi rasa, aroma, tekstur”. Eksperimen dilakukan di kitchen
STP AMPTA, antara bulan oktober sampai november 2016. Uji kesukaan dengan
metode hedonic rating test, perhitungan dengan menggunakan rata-rata untuk
mengetahui uji ketertarikan mahasiswa.

Dari analisis yang dilakukan secara statistik melalui metode independent
sample t test pada perbedaan dari tingkat kesukaan mahasiswa terhadap brownies
berbahan dasar tepung sukun dibandingkan brownies berbahan dasar terigu,
menunjukan bahwa semua hipotesis yang diajukan diawal penelitian tidak
terbukti. Hasil analisis pada hipotesis 1a yaitu aspek rasa dan hipotesis 1b yaitu
aspek aroma menunjukan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan tingkat
kesukaan mahasiswa antara brownies berbahan dasar tepung sukun dibandingkan
brownies berbahan dasar tepung terigu. Sementara analisis pada hipotesis 1c yaitu
aspek tekstur menunjukan bahwa terdapat perbedaan yang sangat signifikan antar
brownies berbahan dasar tepung sukun dengan brownies berbahan dasar tepung
terigu, dimana brownies berbahan dasar tepung terigu secara signifikan jauh lebih
disukai dibandingkan brownies berbahan dasar tepung sukun.

Kata kunci : Tepung sukun, tepung terigu brownies, tingkat kesukaan mahasiswa
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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah sukun (Artocapus Communis) merupakan bahan makanan

nabati yang banyak mengandung karbohidrat. Buah sukun merupakan

tanaman tahunan  yang bisa hidup puluhan tahun. Dengan demikian

ketersediaan buah sukun sebagai bahan pangan sangat diandalkan sepanjang

tahun sebagai bahan makanan pendamping selain ubi kayu, jagung, dan

kentang. Produksi buah sukun akan semakin meningkat pada bulan Juli dan

Agustus. Bobot buah sukun rata-rata 1500 gram, dengan bobot daging buah

yang dapat dimakan sekitar 1.350 gram. Kandungan karbohidrat buah sukun

27 % (Anonim, 1992), jadi kandungan buah sukun dengan bobot daging

1.350 gram mengandung karbohidrat sebesar 365 gram. Selain kandungan

karbohidrat yang cukup tinggi pada buah sukun, sukun juga memiliki

kandungan mineral dan vitamin yang cukup tinggi. Berdasarkan kandungan

nutrisinya, buah sukun mempunyai potensi yang baik untuk dikembangkan

sebagai salah satu makanan pokok pendamping beras.Buah sukun memiliki

kandungan karbohidrat yang cukup tinggi tersebut dapat digunakan sebagai

makanan pokok alternatif.

Buah sukun juga mengandung mineral dan vitamin yang lebih

lengkap dibandingkan dengan beras, tetapi memiliki kandungan kalori yang



2

rendah lebih rendah dibandingkan beras dan singkong sehingga dapat

digunakan untuk makanan diet.

Masyarakat pada umumnya kurang dapat memanfaatkan buah sukun

yang harganya relatif murah ini. Kebanyakan masyarakat mengolah sukun

dengan cara digoreng ataupun dijadikan keripik sukun. Buah sukun tidak

dapat tahan lama setelah dipetik, sehingga memerlukan suatu perlakuan

khusus yang dapat membuat sukun lebih tahan lama. Buah sukun yang

disimpan dalam waktu yang lama (lebih dari 7 hari), akan menjadi matang

dan bertekstur lembek. Untuk mencegah terjadinya pematangan dan

penurunan kualitas sukun tersebut, maka perlu adanya usaha pemutusan mata

rantai metabolisme sukun yang antara lain dapat dilakukan dengan

mengolahnya (merebus, menggoreng) atau dengan mengeringkannya.

Dalam bentuk awetan kering, buah sukun dapat diproses menjadi

beberapa macam produk, antara lain gaplek sukun, tepung sukun dan pati

Sukun (Ir. M. Lies Suprapti, 2002 : 14) Salah satu cara yang digunakan untuk

mengatasi jumlah sukun yang melimpah pada saat musimnya tiba ialah

dengan cara membuat tepung sukun. Sukun yang telah dibuat menjadi tepung

memiliki kandungan gizi yaitu karbohidrat sebanyak 78,9 gram, lemak 0,8

gram dan protein sebanyak 3,6 gram (FAO – 1972). Tepung sukun dibuat dari

gaplek sukun yang sudah kering kemudian dihaluskan dengan menggunakan

alat penghancur (blender) atau alat penepung, cara lain yang lebih cepat

membuat tepung sukun yaitu dengan cara memarut buah sukun. Buah sukun
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yang telah dipetik hanya dapat bertahan sekitar 7 hari, sedangkan sukun yang

telah dibuat tepung dapat betahan sekitar 9 bulan.

Tepung sukun ini dapat dimanfaatkan secara keseluruhan karena

kandungan gizi yang baik yang dimiliki oleh tepung sukun. Salah satu

pemanfaatan tepung sukun ini adalah dengan membuatnya menjadi Brownies

Kukus, karena warna dari tepung sukun yaitu gelap, jadi tidak akan

berpengaruh pada pembuatan brownies kukus, karena brownies yang

berwarna coklat pekat yang ditimbulkan oleh penggunaan coklat masak pada

pembuatan brownies itu sendiri. Di kalangan masyarakat Indonesia, brownies

termasuk dalam jenis kudapan yang sering dikonsumsi walaupun harganya

relatif mahal, namun cukup disukai karena cita rasanya yang legit, sehingga

brownies dapat disajikan dalam acara khusus, misalnya pernikahan, khitanan,

ulang tahun dan lain-lain. Untuk menambah varian brownies di masyarakat

serta memanfaatkan bahan pangan lokal, dalam hal ini adalah sukun.

Tepung sukun dapat disubstitusikan dalam pembuatan brownies

karena bahan yang digunakan dalam pembuatan brownies yaitu tepung terigu

yang kebanyakan diimpor dari negara lain, dapat diganti dengan bahan lain

yaitu tepung sukun. Selain itu tekstur dari tepung sukun sama seperti tepung

terigu, butirannya halus dan tepung sukun tidak memerlukan pengembang

seperti tepung terigu, serta dapat memberikan terobosan yang lain dari tepung

sukun, supaya pamanfaatan sukun tidak dikenal sebagai keripik yang selama

ini kita ketahui, tetapi sukun bisa dibuat sebagai brownies kukus.
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Brownies kukus adalah sejenis kue basah yang berwarna cokelat dan

rasanya manis yang bahannya terdiri dari tepung terigu, margarine, telur, gula

pasir, cokelat (cokelat bubuk dan cokelat masak) dengan atau tanpa

kacangkacangan. Biasanya brownies berwarna kecoklatan sehingga

diklasifikasikan sebagai kue coklat kemudian dikenal dengan sebutan

brownies. Ciri khas dari brownies kukus adalah manis, berwarna cokelat,

berbentuk padat dan tidak mengembang. Dalam pembuatan ini menggunakan

substitusi tepung sukun, sehingga tepung terigu akan digantikan sebagian

kecil maka tidak akan merubah ciri khas brownies kukus.

Uraian diatas mendorong peneliti untuk mengangkat dalam bentuk

skripsi dengan judul “ANALISA TINGKAT KESUKAAN MAHASISWA

TERHADAP BROWNIES TEPUNG SUKUN DIBANDINGKAN

BROWNIES TEPUNG TERIGU DARI SEGI RASA, AROMA,

TEKSTUR.(Studi Kasus Pada Mahasiswa STP AMPTA Yogyakarta).”

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian dari latar belakang yang dikemukakan sebelumnya,

maka rumusan masalah ini adalah bagaimana tingkat kesukaan mahasiswa

STP AMPTA terhadap kualitas Brownies berbahan tepung sukun

dibandingkan Brownies berbahan  tepung terigu kualitas ditinjau dari aspek

rasa, aroma, dan tekstur?
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C. Batasan Masalah

Dengan 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 brownies

dengan bahan dasar sukun ditinjau dari aspek rasa, aroma dan tekstur sebagai

bahan dasar dalam pembuatan brownies pada mahasiswa AMPTA

Yogyakarta.

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya, maka

tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan mahasiswa

STP AMPTA terhadap brownies berbahan tepung sukun dibandingkan

brownies berbahan tepung terigu ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan tekstur.

E. Manfaat Penelitian

1. Bagi Masyarakat

Bahwa tepung sukun dapat dimanfaatkan sebagai bahan penganti

sebagian kecil dalam pembuatan brownies, sehingga dapat meningkatkan

nilai ekonomis bagi penghasil sukun dan meningkatkan minat

masyarakat terhadap brownies yang berbahan dasar tepung sukun.

2. Bagi Lembaga
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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 sukun berdasarkan

kualitas dan penggunaannya.
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