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ABSTRACT  

The purpose of this study is to see how respondents react to non-
gluten flour-based steamed brownies in terms of taste, texture, 
aroma, colour, and appearance when compared to wheat flour-
based steamed brownies. This study is quantitative in that the data 
analysis method used to test the hypothesis is a single classification 
variant analysis after the prerequisite tests, namely the 
homogeneity and normality tests, have been completed. The taste 
indicator results of the Anova test (significant value > 0.05 = 0.831 
> 0.05) revealed no significant difference between wheat flour 
steamed brownies and steamed brownies with a combination of 
mocaf flour and soybean flour. According to the texture indicator 
(significance value > 0.05 = 0.311 > 0.05), there is no significant 

difference between wheat flour steamed brownies and steamed brownies with a 
combination of mocaf flour and soybean flour. According to the scent indicator (significant 
value > 0.05 = 0.513 > 0.05), there is no significant difference between wheat flour steamed 
brownies and steamed brownies with a combination of mocaf flour and soybean flour. 
According to the colour indicator (significant value > 0.05 = 0.069 > 0.05), there is no 
significant difference between wheat flour steamed brownies and steamed brownies with a 
combination of mocaf flour and soybean flour. Meanwhile, the appearance indicator 
indicates that there is (a significant value > 0.05 = 1.0 > 0.05), indicating no significant 
difference between wheat flour steamed brownies and steamed brownies with a 
combination of mocaf flour and soybean flour from the appearance indicator. 
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PENDAHULUAN 

Brownies adalah salah satu jenis kue coklat yang bertekstur bantat, padat dan 
sedikit basah yang dalam proses pembuatannya dengan cara dipanggang. Resep 
awal brownies adalah tepung terigu, mentega, gula, telur, gula, coklat leleh, serta 
kacang almond. Namun dalam perkembangannya banyak sekali brownies dengan 
aneka variasi dan rasa yang ternyata banyak disukai para pencinta cake, salah 
satunya adalah brownies kukus. 

Brownies kukus adalah salah satu variasi dari brownies panggang yang 
mengalami beberapa modifikasi, baik penambahan bahan maupun cara 
pembuatannya. Seperti namanya, dalam proses pembuatannya brownies kukus 
memerlukan proses pengukusan untuk mematangkan adonannya bukan 
dipanggang. Menurut Yeni Saniayani (2007:2), Brownies kukus memiliki banyak 
penggemar karena tekstur yang dihasilkan lebih lembut jika dibandingkan dengan 
brownies panggang, hal itu dikarenakan proses pengukusan brownies tidak 
menghilangkan banyak uap air dalam adonan (penguapan) yang menyebabkan 
adonan menjadi lebih padat dan kering, lain halnya dengan yang dipanggang agak 
kering karena proses pemanggangan yang lama. 

Seperti yang diketahui bahwa salah satu bahan dasar dalam pembuatan brownies 
adalah tepung terigu. Tepung terigu banyak digunakan sebagai bahan dasar berbagai 
macam produk olahan, seperti mi, roti, kue, dan beberapa aneka makanan kecil (Emil Salim. 
2011:1). Semakin banyaknya olahan makanan yang menggunakan tepung terigu dalam 
pembuatannya menyebabkan semakin banyak pula permintaan masyarakat terhadap 
tepung terigu. Sedangkan kapasitas produksi tepung terigu di Indonesia sendiri hingga saat 
ini masih rendah dan masih mengandalkan gandum import. Bahan dasar dalam pembuatan 
tepung terigu adalah biji gandum yang terdapat kandungan gluten didalamnya. Gluten 
sebenarnya adalah sejenis protein yang terdapat didalam beberapa serealia seperti 
gandum, jewawut (barley), rye, dan oat. Untuk sebagian orang, gluten dapat menyebabkan 
gangguan kesehatan. Diantaranya adalah celiac disease (CD), non-celiac gluten sensitivity 
(NCGS), gluten ataxia, dermatitis herpetiformis (DH), autisme, dan sensitif akan makanan 
yang mengandung gluten (Heni Pridia. 2016:5). 

Berdasarkan permasalahan diatas, mengenai kapasitas produksi tepung terigu di 
Indonesia yang hingga saat ini masih rendah dan masih mengandalkan gandum import 
maka diperlukan bahan pangan lokal untuk mengurangi ataupun menggantikan tepung 
terigu di Indonesia. Salah satu solusi untuk permasalahan diatas adalah dengan 
menggunakan tepung yang berbahan dasar dari bahan lokal seperti tepung beras, jagung, 
kedelai, Modified Cassava Flour (Mocaf), dan kentang sebagai bahan pengganti tepung 
terigu. Selain berbahan dasar dari bahan pangan lokal yang mudah diperoleh di Indonesia, 
bahan-bahan tersebut juga tidak terdapat kandungan gluten sehingga aman dikonsumsi 
bagi masyarakat yang tidak dapat mengkonsumsi olahan yang mengandung gluten 
didalamnya. Dalam penelitian ini peneliti akan menfanfaatkan olahan pangan lokal seperti 
tepung mocaf (modified casava flour) dan tepung kedelai sebagai bahan utama pengganti 
tepung terigu yang memiliki kaya manfaat dan Kesehatan. 
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LITERATURE REVIEW 

Tepung Non-gluten 

Tepung Mocaf 

       Tepung Mocaf (Modified Casaava Flour) adalah tepung yang berasal dari umbi 
singkong yang telah dimodifikasi. Berbeda dengan tepung singkong dan gaplek, 
tepung mocaf memiliki karakteristik yang lebih baik. Tepung mocaf berwarna lebih 
putih, lebih lembut, dan tidak berbau singkong. Selain itu tepung mocaf memiliki 
karakter derajat viskositas (daya rekat), kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan 
kemudahan melarut yang lebih baik (Emil Salim, 2011:1). 

Tepung mocaf tidak memiliki kandungan protein seperti tepung terigu yang 
berfungsi membentuk gluten yang dibutuhkan dalam membentuk adonan kalis, 
tetapi kandungan pati yang dimiliki tepung mocaf lebih besar daripada tepung 
terigu. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi 
terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin. Tepung mocaf 
memiliki kandungan amilopektin sebesar 73% (Suhartiningsih, 2013:242). 

Tepung Kedelai 

       Tepung kedelai adalah tepung yang dibuat dari biji kedelai yang dikeringkan 
kemudian dihaluskan dan diayak hingga didapatkan tepung kedelai yang halus. 
Tepung kedelai merupakan salah satu sumber protein nabati yang berasal dari 
kacang-kacangan yang sering dijadikan sebagai alternatif pilihan dalam pemenuhan 
asupan gizi.  Tepung kedelai bukan sekedar tepung seperti tepung terigu atau 
tepung beras. Tepung kedelai adalah putih telur nabati yang tertinggi. Jika 
dibandingkan dengan tepung susu atau tepung telur dan tepung gandum, tepung 
kedelai memiliki nilai gizi yang lebih baik. Berdasarkan data yang disusun oleh 
penghasil tepung kedelai di Amerika, yang menunjukkan kadar putih telur yang 
tinggi dalam tepung kedelai, jika dibandingkan dengan bahan makanan lain yang 
kaya akan putih telur. Kandungan gizi tepung kedelai lebih baik jika dibandingkan 
dengan tepung gandum. Tepung kedelai mengandung 15 kali lebih banyak kalsium, 
7 kali lebih banyak fosfor, 10 kali lebih banyak besi, 10 kali lebih banyak vitamin B1, 
9 kali lebih banyak vitamin B2, 5 kali lebih banyak niasin, dan 4-5 kali lebih banyak 
mineral (Piet De Graaff. 2005:3). 

Brownies 

       Brownies adalah salah satu jenis kue coklat yang bertekstur bantat, padat dan 
sedikit basah yang dalam proses pembuatannya dengan cara dipanggang. Resep 
awal brownies adalah tepung terigu, mentega, gula, telur, gula, coklat leleh, serta 
kacang almond. Pembuatan brownies pada umumnya terdiri dari 3 tahap dasar, 
yaitu melelehkan margarin bersama coklat masak (Compound Chocolate), 
kemudian pengocokan gula bersama dengan telur, dan selanjutnya pencampuran 
dengan tepung (Yannie Asrie Widanti dan Akhmad Mustofa, 2015:274). Seiring 
perkembangan jaman brownies terbagi menjadi 2 jenis yairu:  

Brownies Panggang 
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       Brownies panggang merupakan kue berbahan dasar coklat, margarin, telur dan 
tepung yang proses pematangannya dengan cara dipanggang. Brownies ini memiliki 
tekstur yang kering dibagian luar dan sedikit lembab dibagian dalamnya, dan juga 
bantat atau kurang mengembang. Hal tersebut disebabkan karena adonan yang 
berat dan dalam proses pembuatannya tidak menggunakan bahan pengembang 
atau baking powder sehingga tekstur yang dihasilkan kurang mengembang jika 
dibandingkan dengan jenis kue lainnya. 

Brownies Kukus 

Brownies kukus adalah salah satu variasi dari brownies panggang yang 
mengalami beberapa modifikasi, baik penambahan bahan maupun cara 
pembuatannya. Seperti namanya, dalam proses pembuatannya brownies kukus 
memerlukan proses pengukusan untuk mematangkan adonannya bukan 
dipanggang (Yeni Saniayani . 2007:2). 

Brownies kukus memiliki banyak penggemar karena tekstur yang dihasilkan 
lebih lembut jika dibandingkan dengan brownies panggang, hal itu dikarenakan 
proses pengukusan brownies tidak menghilangkan banyak uap air dalam adonan 
(penguapan) yang menyebabkan adonan menjadi lebih padat dan kering, lain 
halnya dengan yang dipanggang agak kering karena proses pemanggangan yang 
lama. 

 

Kualitas Makanan  

Menurut Fandy Tjiptono and Gregorius Chandra (dalam Nugroho, 2021) 
mengatakan bahwa kualitas makanan terdiri dari 5 faktor yang diantaranya: 

1. Warna  
Makanan harus dipadukan sedemikian rupa agar tidak terlihat pucat atau 
tidak serasi 

2. Presentasi 
Hidangan harus terlihat memuaskan saat disajikan di piring. 

3. Tekstur 
Ada beberapa macam tekstur masakan seperti halus atau tidak, cair atau 
padat, keras atau lunak, kering atau lembab. Tingkat ketipisan dan kehalusan 
serta bentuk makanan dapat dirasakan melalui tekanan dan gerakan atau 
reseptor dari mulut. 

4. Rasa 
Titik uji lidah adalah kemampuan mendeteksi rasa dasar: manis, asam, asin 
dan pahit. 

5. Aroma  
Aroma merupakan reaksi yang mempengaruhi konsumen sebelum mereka 
menikmati makanan. Hal ini terjadi karena mereka mampu mencium aroma 
makanan terlebih dahulu. 

Respon Konsumen 

Respon memainkan peran utama dalam membentuk perilaku, respon terhadap 
produk makanan sering mempengaruhi apakah konsumen akan membeli atau tidak. 
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Respon positif terhadap produk makanan itu, sebaliknya respon negatif akan 
menghalangi konsumen dalam melakukan pembelian. Menurut pendapat Louden 
dan Bitta (dalam Nugroho, 2014) respon adalah hasil aktivitas individu sebagai 
reaksi dari adanya stimulus.Stimulus adalah sikap dalam bentuk fisik, visual, atau 
komunikasi verbal yang dapat mempengaruhi tanggapan individu. 

 

METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen komparatif. Penelitian eksperimen ini 
bertujuan untuk memgetahui respon panelis terhadap brownies kukus berbahan 
dasar tepung non-gluten (kombinasi tepung mocaf dan tepung kedelai) sebagai 
pengganti tepung terigu yang dinilai dari rasa, tekstur,  aroma, warna, dan 
penampilan. Penelitian ini dilakukan di kampus STP AMPTA Yogyakarta. 
Dikarenakan lokasi dan peralatan yang lengkap sehingga mendukung proses 
penelitian. Pada penelitian ini populasi yang digunakan adalah dosen, mahasiswa/i 
STP AMPTA, serta expert dari Hotel Sheraton Mustika Yogyakarta Resort and Spa. 

Sedangkan sample pada penelitian ini adalah mahasiswa yang memiliki 
pengetahuan dibidang pastry yaitu anggota UKM Pastry STP AMPTA Yogyakarta  
sebanyak 23 orang mahasiswa, 2 orang dosen, dan 5 orang expert. Variabel bebas 
dalam penelitian ini adalah metode yang digunakan dalam pengolahan brownies 
kukus yaitu metode All In One Methode dan Foaming Method. Variabel terikat dalam 
penelitian ini adalah kualitas brownies kukus dengan bahan pengganti tepung 
mocaf dan tepung kedelai dengan indikator rasa, tekstur, aroma, warna, dan 
penampilan. Metode pengumpulan data dengan observasi, wawancara, 
dokumentasi dan studi literatur. Dalam penelitian ini, penulis menggunakan uji 
kesukaan yang merupakan bagian dari uji organoleptik. Analisis varian klasifikasi 
tunggal digunakan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan tiap sampelnya. 
Adapun rumus anova adalah sebagai berikut: 

 

Tabel 1 Rumus Analisis Varian Klasifikasi Tunggal 
Sumber Varian (SV) Derajat Bebas (db) Jumlah Kuadrat (JK) Rerata JK (MK) 
Sampel (a) dba = a – 1 JKa = (

∑𝐱

𝐛
)2 – (

∑𝐱

𝐍
)2 Mka = ୎୏ୟ

ୢୠୟ
 

Panelis (b) dbb = b – 1 JKb = 
∑(𝐱𝐭)²

𝐚
 – 

(∑ 𝐱𝐭)²

𝐍
 MKb = ୎୏ୠ

ୢୠୠ
 

Error (c) dbc = dba - dbb JKc = JKt – Jka - JKb MKc = 
୎୏ୡ

ୢୠୡ
 

Total  a x b – 1 JKt = (∑𝐱²) – 
(∑𝐱𝐭)²

𝐍
  

Sumber: Bambang Kartika, (1988) 
 

Keterangan : 

a  : banyaknya sampel 

b  : jumlah panelis 

N  : jumlah subjek keseluruhan 

(∑X)2  : jumlah nilai total panelis 
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∑(∑X)2 : jumlah nilai total sampel 

       Ketentuan analisis varian jika Fo > Ft pada daftar signifikasi 5% maka Ho ditolak dan Ha 
diterima. Maka diantara sampel terdapat perbedaan yang nyata. Sebaliknya jika Fo < Ft 
maka Ho diterima dan Ha ditolak. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

       Peneliti menyusun dua hipotesis dalam penelitian ini dan untuk menguji kedua 
hipotesis tersebut peneliti menggunakan Uji Anova. Uji Anova digunakan untuk 
mengetahui apakah ada perbedaan tingkat kesukaan terhadap brownies kukus 
tepung terigu dengan brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% 
tepung kedelai ditinjau dari segi warna, tekstur, aroma, rasa, dan penampilan. 
Sebelum menguji data yang didapatkan, data tersebut harus dilakukan Uji Validitas 
dan Reliabilitas, Uji Normalitas, dan Uji Homogenitas sebagai syarat sebelum 
melakukan Uji Anova. 

 

Uji Validitas dan Realibilitas 

Uji Validitas 

Pada penelitian ini peneiti menyebarkan kuesioner kepada 30 orang responden 
sehingga dapat diketahui bahwa niai r tabel untuk 30 orang adalah sebesar 0,361. 
Hasil pengolahan data menggunakan program SPSS menghasilkan output bahwa 
semua item pertanyaan yang dicantumkan didalam kuesioner dinyatakan valid 
karena nilai r hitung dari semua item lebih dari r tabel.  



 
 

Gastronary, Volume 1, Number 1, April 2022 

7 
 

Tabel 2. Uji validitas brownies terigu 

 
Sumber: Analisis Data SPSS diolah. 2021 
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Tabel 3. Uji Validitas brownies kombinasi 

 
Sumber: Analisis Data SPSS diolah. 2019 
 

Uji Reliabilitas 

Secara umum uji reliabilitas berfungsi untuk mengetahui tingkat konsistensi 
kuesioner yang digunakan oleh peneliti. Data dapat dikatakan reliabel atau 
konsisten jika nilai Cronbach’s Alpha lebih besar dari r tabel dan sebaliknya. 

Hasil pengolahan data menggunakan program SPSS menghasilkan output seperti 
pada tabel dibawah. 

Tabel 4. Uji Reliabilitas 

 
 

Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa nilai Cronbach’s Alpha sebesar 0,720. 
Selanjutnya adalah membandingkan nilai Cronbach’s Alpha dengan nilai r tabel 
dengan N=30 pada signifikansi 5%, didapatkan nilai r tabel sebesar 0,361. Dari hasil 
tersebut nilai Cronbach’s Alpha lebih besar dari nilai r tabel atau 0,720 > 0,361. 
Maka dapat disimpulkan bahwa kuesioner tersebut reliabel atau konsisten. 

Uji Persyaratan dari Analisis Varians Klasifikasi Tunggal (ANOVA) 

Uji Normalitas 
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       Uji normalitas dalam penelitian ini dilakukan dengan melihat nilai Asym. Sig. 
lillefors. Kolmogrov Smirnov  dan Shapiro wilk. Data dikatakan berdistribusi normal 
apabila Asym.Sig. lebih besar dari 5% atau 0,05. 

Tabel 5. Uji Normalitas 

 
Sumber: Analisis Data SPSS diolah, 2019 

 

Berdasarkan tabel diatas menunjukkan bahwa tingkat signifikan adalah kolmogrov 
smirnov  yang telah berada di atas 0,05 yaitu 0,2. Dari hasil tersebut dapat 
disimpulkan bahwa data telah terdistribusi secara normal, baik sampel brownies 
tepung terigu maupun sampel brownies kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% 
tepung kedelai. 

Uji Homogenitas 

Uji homogenitas digunakan untuk melihat apakah beberapa varian populasi 
adalah sama atau tidak. Data dikatakan homogen apabila nilai signifikansi lebih 
besar dari 0,05.  

Tabel 6. Uji Homogenitas 

 
(Sumber : Analisis Data SPSS diolah oleh Penulis. 2019) 
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Berdasarkan tabel diatas menunjukan bahwa nilai sig sebesar 0,838 yang berarti 
diatas 0,05. Sehingga hal tersebut  dapat disimpulkan bahwa data adalah sama atau 
homogen 

Uji One Way ANOVA Pada Kualitas Brownies Kukus Tepung Terigu dan Brownies 
Kukus Kombinasi 50% Tepung Mocaf dan 50% Tepung Kedelai 

Untuk melihat apakah terdapat perbedaan kualitas brownies berbahan dasar 
tepung terigu dengan tepung kombinasi dapat dilihat dari nilai Sig. Jika nilai Sig. 
berada dibawah 0,05 maka dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan antara 
kedua kelompok tersebut. Sebaliknya jika nilai Sig. diatas 0,05 maka dapat 
disimpulkan tidak terdapat perbedaan antara kedua kelompok tersebut. Uji ANOVA 
disini meliputi beberapa indikator yaitu indikator warna, tekstur, aroma, rasa, dan 
penampilan. 

Analisis Hasil Uji Anova Brownies Kukus Tepung Terigu Dan Brownies Kukus 
Kombinasi Dilihat Dari Indikator Warna 

Tabel 7.  Uji Anova Indikator Warna 

 
Sumber: Analisis Data SPSS diolah, 2019) 

       

 Dari data diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa rata-rata responden menyukai 
warna brownies kukus dengan angkat sig. sebesar 0,690 dimana angka tersebut 
menyatakan tidak ada perbedaan antara brownies kukus tepung terigu dengan 
brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai. Hal tersebut 
dikarenakan penggunaan dark cooking coklat, coklat bubuk, dan coklat pasta 
sebagai bahan utama dalam pembuatan brownies kukus. Sehingga tidak terdapat 
perbedaan warna pada brownies kukus tepung terigu dan brownies kukus 
kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai. 
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Analisis Hasil Uji Anova Brownies Kukus Tepung Terigu Dan Brownies Kukus 
Kombinasi Dilihat Dari Indikator Tekstur 

Tabel 8.  Uji Anova Indikator Tekstur 

 
Sumber: Analisis Data SPSS diolah. 2019) 

       Dari pemaparan diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa rata-rata responden 
menyukai tekstur brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung 
kedelai. Rata-rata nilai tersebut pada angka sig. sebesar 0,311 dimana angka 
tersebut menyatakan kedua brownies tidak memiliki perbedaan. Hal ini 
dikarenakan peneliti telah melakukan penyangraian pada tepung kedelai sehingga 
tekstur yang dihasilkan lebih ringan. Proses penyangraian tersebut berpengaruh 
terhadap brownies kukus yang dihasilkan. Dengan penyangraian yang telah 
dilakukan pada tepung kedelai menghasilkan brownies kukus yang memiliki tekstur 
lembut serta mengembang dengan baik.  

Analisis Hasil Uji Anova Brownies Kukus Tepung Terigu Dan Brownies Kukus 
Kombinasi Dilihat Dari Indikator Aroma 

Tabel 9. Uji Anova Indikator Aroma 

 
(Sumber : Analisis Data SPSS diolah oleh Penulis. 2019) 

       Dari data tersebut dapat disimpulkan bahwa rata-rata responden menyukai 
aroma brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai 
dengan rata-rata nilai sig. sebesar 0,513 dimana angka tersebut menyatakan kedua 
brownies tidak memiliki perbedaan. Hal ini dikarenakan proses penyangraian 
tepung kedelai dan penggunaan coklat bubuk serta coklat pasta dimana bahan 
tersebut dapat membuat aroma brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 
50% tepung kedelai menjadi lebih wangi. 
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Analisis Hasil Uji Anova Brownies Kukus Tepung Terigu Dan Brownies Kukus 
Kombinasi Dilihat Dari Indikator Rasa 

Tabel 10. Uji Anova Indikator Rasa 

 
  Sumber: Analisis Data SPSS diolah, 2019 

Dari data diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa rata-rata responden menyukai 
rasa brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai. Rata-
rata nilai tersebut pada angka sig. sebesar 0,831 dimana angka tersebut menyatakan 
kedua brownies tidak memiliki perbedaan. Hal ini dikarenakan dalam pembuatan 
brownies kukus tepung terigu dan brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf 
dan 50% tepung kedelai tidak memiliki perbedaan komposisi bahan yang dapat 
menyenbabkan perbedaan rasa terhadap kedua brownies tersebut. Selain itu, resep 
dan bahan yang digunakan serta metode pengolahan juga sama. 

Analisis Hasil Uji Anova Brownies Kukus Tepung Terigu Dan Brownies Kukus 
Kombinasi Dilihat Dari Indikator Penampilan 

Tabel 11. Uji Anova Indikator Penampilan 

 
Sumber: Analisis Data SPSS diolah, 2019 

Dari data diatas dapat ditarik kesimpulan bahwa rata-rata responden menyukai 
penampilan brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai. Rata-
rata nilai tersebut pada angka sig. sebesar 1,0 dimana angka tersebut menyatakan kedua 
brownies tidak memiliki perbedaan pada indikator penampilan. Hal ini dikarenakan 
penggunaan metode foaming dalam pembuatan brownies kukus kombinasi dimana metode 
ini menghasilkan volume adonan yang banyak serta penggunaan baking powder dalam 
resep brownise kukus kombinasi. 
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KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka terdapat lima indikator 
yang diambil oleh peneliti, yaitu indikator warna, tekstur, aroma, rasa, dan 
penampilan. Berikut kesimpulan dari ke lima indikator tersebut:   

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator warna rata-rata 
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus tepung 
terigu dengan brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung 
kedelai dengan nilai sig. sebesar 0,069. Hal ini dikarenakan penggunaan Dark 
cooking Coklat, coklat bubuk, dan coklat pasta sebagai bahan utama dalam 
pembuatan brownies kukus tepung terigu dan brownies kukus kombinasi 50% 
tepung mocaf dan 50% tepung kedelai sama. 

Hasil dari indikator tekstur yang didapatkan dari responden menunjukkan 
bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus tepung terigu dengan 
brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai dengan nilai 
sig. sebesar 0,311. Hal ini dikarenakan telah dilakukan penyangraian pada tepung 
kedelai sehingga tekstur brownies kukus kombinasi yang dihasilkan lembut sama 
seperti brownies kukus tepung terigu.  

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator aroma rata-rata 
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus tepung 
terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf dan 50% tepung 
kedelai dengan nilai sig. sebesar 0,513. Hal ini dikarenakan telah dilakukan proses 
penyangraian serta penggunaan coklat bubuk, dan coklat pasta juga berpengaruh 
terhadap aroma brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf dan 50% tepung 
kedelai. 

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator rasa rata-rata 
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus tepung 
terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf dan 50% tepung 
kedelai dengan nilai sig. sebesar 0,831. Hal ini dikarenakan dalam pembuatan 
brownies kukus tepung terigu dan brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf 
dan 50% tepung kedelai tidak memiliki perbedaan komposisi bahan yang dapat 
menyebabkan perbedaan rasa terhadap kedua brownies tersebut. Selain itu, resep 
dan bahan yang digunakan serta metode pengolahan juga sama. 

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator rasa rata-rata 
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus tepung 
terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf dan 50% tepung 
kedelai dengan nilai sig. sebesar 1,0. Hal ini dikarenakan pada proses pengukusan 
brownies kukus tidak memiliki perbedaan suhu dan waktu dalam proses 
memasaknya. Selain itu, penggunaan baking powder menambah volume kedua 
brownies kukus tersebut selain metode foaming yang peneliti gunakan, karena 
keunggulan dari metode foaming dapat menambah volume adonan brownies kukus. 

Keunggulan dalam penelitian ini terletak dalam penggunaan kombinasi tepung 
mocaf dan tepung kedelai dimana kombinasi tersebut merupakan kombinasi yang 
tepat sebagai pengganti tepung terigu dilihat dari segi tekstur yang dihasilkan dan 
juga nilai gizinya. 
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Dengan digunakannya kombinasi tepung mocaf dan tepung kedelai dalam 
pembuatan brownies kukus ini dapat memberikan alternatif lain bagi konsumen 
yang tidak dapat mengkonsumsi olahan gluten sehingga adapat menjadi salah satu 
alternatif olahan bagi mereka, serta dapat juga menjadi alternatif olahan bagi 
konsumen yang mengurangi konsumsi gluten.  
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