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Abstract  

Cococaf is a mixture of coconut flour and mocaf. This study utilizes coconut pulp which is 
a waste of coconut oil production. Coconut pulp is made into coconut flour, and mixed with 
mocaf to make flour as an alternative to wheat. The flour was applied to the making of 
steam brownies. This study aimed to test the level of respondents' favorite steamed brownies 

made from cococaf flour. The process began with making coconut oil which is of good 
quality, so these products can compete in the market. The remaining pulp was processed 
into flour by reduce their size to be eligible to apply as food raw materials. Application of 

flour cococaf on making brownies showing results quite favored by the respondents, in 
terms of texture, color, crispness, taste, and aroma, which is the composition CM1,25 with 
a score of 3.66, exceeding the control scores flour, i.e. 3.64. So this flour can be applied as 

an alternative to wheat flour.  
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1. PENDAHULUAN  

Kebutuhan tepung terigu di Indonesia meningkat setiap tahun sejalan dengan perkembangan 
ekonomi dan jumlah penduduk. Realisasi impor gandum akan bertambah menjadi 9,7 juta ton 
gandum per tahun atau meningkat 38% (Suhendra, 2014). . Di tahun 2014, kebutuhan terigu 
sekitar 5,4 juta ton. Indonesia mengimpor lebih dari 7 juta ton gandum, dan merupakan negara 
pengimpor gandum terbesar ketiga di dunia (Jaramaya dan Ramadhan, 2015). Penyerapan tepung 
terigu terbesar adalah produsen mie (55%), roti (22%), dan biskuit (18%). Untuk mengurangi 
ketergantungan terhadap gandum perlu dicarikan alternatif bahan pengganti gandum, untuk 
keperluan bahan baku industri mie, roti, dan kue.  

Tepung kelapa merupakan salah satu hasil yang diperoleh dari desiccated coconut meat. 
Kadar minyak yang dihasilkan tergantung pada tingkat kematangan buah kelapa. Pemanasan 
mempengaruhi nutrisi tepung kelapa. Kadar serat diet per 100 g kelapa parut yang kering adalah 
11,2 – 13,3 g, kadar protein 5,9 – 7,1g/100g, kadar minyak 65,0 – 66,6 g/100g, karbohidrat total 
22,9 – 24,3g/100g (Amoo, 2004). Tepung kelapa juga dihasilkan dari proses basah dan proses 
kering. Hasil tepungnya telah dilakukan uji kandungan bahan di Balai Besar POM Yogyakarta. 
Dari hasil uji tersebut terhadap tepung kelapa proses kering diperoleh kadar lemak 31,44%, 
protein 13,50%, abu 3,32%, air 5,04%, dan karbohidrat 46,70%, sedangkan untuk  proses basah 
diperoleh kadar lemak 32,00%, protein 3,34%, abu 0,95%, air 4,71%, dan karbohidrat 59,00%. 
Pada proses basah, protein  terdapat pada santan, dipanaskan sampai minyak terpisah dari air, 
karena seluruh air menguap, dan yang tersisa adalah minyak dan blondo. Jadi kadar minyak dalam 
tepung ampas kelapa berkurang sekitar 10 persen dari proses kering. Pada proses kering protein 
masih menyatu dengan tepung kelapa  (Sulistiawati dan Santosa, 2016).  

Pada pembuatan brownies dari campuran tepung terigu dan daluga Subtitusi tepung daluga 
dalam pembuatan brownies panggang memberi pengaruh  yang baik terhadap uji daya terima dari 
segi rasa, warna, maupun tekstur brownies. Seluruh panelis menyukai brownies panggang dari 
tepung umbi daluga dikarenakan rasa dari kue brownies tersebut enak, campuran dari susu dan 
coklatnya lebih terasa. Berdasarkan evaluasi uji daya terima brownies yang disukai panelis adalah 
brownies Daluga dengan penambahan tepung Daluga 20% dan tepung terigu 80% (Melapa, et al., 

2015).   
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2.METODOLOGI  
Penelitian ini dilakukan secara eksperimental pada laboratorium Teknik Kimia Universitas 

Ahmad Dahlan, bulan Juni hingga Agustus 2016. Bahan baku yang dipakai adalah: daging buah 
kelapa dan tepung mocaf, serta bahan penunjang seperti mentega, telur, gula pasir, bubuk coklat, 
dan sebagainya. Peralatan terdiri dari: mesin parut, alat press, vacuum filter, neraca, alat pengukus, 
alat penepung, loyang dan seperangkat alat untuk membuat brownies.   

Pembuatan brownies kukus (Surasih, 2008) dilakukan modifikasi tepung, dengan tahap 
pencampuran yaitu, telur ayam 2 butir, gula pasir 120 gr, ditambahkan 1 sendok teh vanili, 1 
sendok makan cake emulsifier yang selanjutnya dikocok dengan menggunakan mixer selama 3 
menit. Mentega 100 gr dan 70 gr coklat batang ditimbang, kemudian dipanaskan atau dicairkan di 
atas air yang mendidih, lalu didiamkan sampai dingin. Selanjutnya tepung ampas kelapa dan mocaf 
ditimbang sesuai perlakuan sebanyak 90 gram dengan perbandingan (CM0, CM0,64, CM1, 
CM1,25, CM3,5), 1 sendok teh baking powder, coklat bubuk 35 gr, diaduk merata. Campuran 
tepung dimasukkan ke dalam adonan dan diaduk hingga homogen. Begitupun campuran mentega 
dan coklat batang yang sudah dicairkan dimasukkan ke dalam adonan dan diaduk. Loyang yang 
sudah diolesi mentega dan sedikit tepung disiapkan supaya tidak lengket. Adonan dimasukkan ke 
dalam loyang dan selanjutnya dikukus selama 30 menit. Selanjutnya dilakukan uji tingkat 
kesukaan terhadap 50 responden. Uji tingkat kesukaan (Meiilgaard dkk., 2007) menguji tingkat 
kesukaan terhadap tekstur, warna, daya mengembang, rasa, dan aroma. Sampel brownies yang 
sudah diberi kode disajikan secara acak kepada 50 responden, kemudian responden diminta 
memberikan penilaian dengan memilih salah satu kriteria sebagai berikut : Nilai 5 = sangat suka, 
4 =  suka, 3 = cukup suka, 2 = kurang suka, dan 1 = tidak suka.  
  
3.HASIL DAN PEMBAHASAN  

Komposisi tepung pada pembuatan brownies kukus dapat dilihat pada tabel 1.  
  

Tabel 1. Komposisi campuran tepung kelapa dan mocaf  
Kode   Tepung kelapa, g  Tepung 

mocaf, g  

CM0  
kontrol (terigu)  

CM0.64  35  55   

CM1  45  45   

CM1.25  50  40   

CM3.5  70  20   

  
Salah satu hasil brownies kukus yang telah siap uji dapat dilihat pada gambar 1.  

  
Gambar 1. Hasil brownies kukus tepung cococaf yang sudah siap uji  
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Hasil olah data uji responden terhadap kelima atribut dapat dilihat pada gambar 2 hingga 
gambar 6.   

  

  
Gambar 2. Hasil uji tekstur untuk semua produk brownies kukus  

  
Hasil uji tekstur untuk semua produk brownies kukus dapat dilihat pada gambar 2. Nilai 

tertinggi diperoleh pada CM1,25 dengan skor 3,8, sedangkan brownies dari terigu 3,74.  
  

  
Gambar 3. Hasil uji warna untuk semua produk brownies kukus  

  
Hasil uji warna untuk semua komposisi brownies kukus dapat dilihat pada gambar 3. Nilai 

tertinggi diperoleh pada CM1,25 dengan skor 3,94, sedangkan brownies dari terigu 3,8.  
  

  
Gambar 4. Hasil uji daya mengembang untuk semua produk brownies kukus  

  
Hasil uji daya mengembang  untuk semua produk brownies kukus dapat dilihat pada gambar  

4. Nilai tertinggi diperoleh pada CM0,64dengan skor 3,48, sedangkan brownies dari terigu 3,5.  
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Gambar 5. Hasil uji rasa untuk semua produk brownies kukus  

  
Hasil uji rasa untuk semua produk brownies kukus dapat dilihat pada gambar 5. Nilai tertinggi 

diperoleh pada CM1 dan CM1,25 dengan skor 3,58, sedangkan brownies dari terigu 3,7.  
  

  
Gambar 6. Hasil uji aroma untuk semua produk brownies kukus  

  
Hasil uji aroma untuk semua produk brownies kukus dapat dilihat pada gambar 6. Nilai 

tertinggi diperoleh pada CM0,64 dengan skor 3,66, sedangkan brownies dari terigu 3,48.  
  

  
Gambar 7. Skor total hasil uji responden terhadap brownies kukus  

  
Berdasarkan skor total, brownies dari komposisi CM1,25 mendapat angka rerata 3,66, lebih 

tinggi dari kontrol terigu saja yang mendapatkan skor 3,64. Hal ini tentunya sangat menggembirakan, 
karena tepung cococaf dapat mengganti tepung terigu seluruhnya. Penelitian Melapa et al. (2015), 
substitusi terigu menggunakan penambahan tepung Daluga, hasil evaluasi uji responden brownies 
yang disukai panelis adalah brownies Daluga 20% dan tepung terigu 80%.  
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4.KESIMPULAN  

Penerapan tepung cococaf pada pembuatan brownies kukus menunjukkan hasil yang cukup 
disukai oleh responden, dari sisi tekstur, warna, daya mengembang, rasa, dan aroma, yaitu pada 
komposisi CM1,25 dengan skor 3,66, melebihi skor kontrol tepung terigu, yaitu 3,64. Jadi tepung ini 
dapat diterapkan sebagai alternatif pengganti tepung terigu.  
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