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INTISARI 

Brownies sudah lama dikenal oleh masyarakat Indonesia sebagai kudapan 

yang cukup mengenyangkan karena memiliki kandungan lemak dan telur yang 

tinggi. Brownies banyak disukai oleh semua kelompok usia dan status sosial. Secara 

umum brownies terbuat dari terigu, kemudian pada penelitian ini  terbuat dari 

tepung mocaf (modified cassava flour). Tepung mocaf memiliki karakteristik yang 

mirip dengan terigu sehingga dapat memungkinkan menjadi pengganti terigu. 

Penelitian ini bertujuan mengetahui perbedaan tingkat kesukaan dan mengetahui 

sifat sensoris di tiap formulasi dari atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur brownies 

panggang. 

Penelitian ini menggunakan metode kuantitatif eksperimen dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini dilakukan 2 tahap: uji beda untuk 

mengetahui pengaruh dua merek mocaf yang berbeda. Uji sensoris yaitu uji 

kesukaan dan uji deskriptif. Uji kesukaan untuk melihat tingkat kesukaan konsumen 

terhadap lima formulasi dengan perbandingan tepung mocaf dan terigu F1(100:0), 

F2(70:30), F3(50:50), F4(30:70), F5(0:100). Data uji kesukaan diolah 

menggunakan uji kruskal wallis dan mann whitney. 

Hasil penelitian menunjukan pada uji beda panelis dapat membedakan 

warna, aroma, rasa, dan tekstur dari mocaf merek Berhasil dan Ladang Lima. 

Sedangkan pada uji sensoris terdapat perbedaan tingkat kesukaan pada atribut 

aroma, rasa dan tekstur tetapi tidak berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan warna. 

Hasil uji 33 panelis tidak terlatih pada produk brownies panggang dengan substitusi 

tepung mocaf mendapatkan formulasi terpilih yaitu Brownies panggang dengan 

70% tepung mocaf dan 30% terigu memiliki sifat sensoris warna coklat tua, kurang 

beraroma khas singkong, memiliki aftertaste tidak terasa langu, tekstur kurang 

lembut dan berpori cukup rapat. 

 

Kata Kunci : brownies panggang, pengembangan produk, tepung mocaf, uji 

sensoris.  
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ABSTRACT 

Brownies have long been recognized by Indonesians as a snack that is quite 

filling due to its high fat and egg content. Brownies are widely favored by all age 

groups and social status. In general, brownies are made from wheat flour, then in 

this study they are made from mocaf flour (modified cassava flour). Mocaf flour 

has characteristics similar to wheat flour so that it can allow it to be a substitute for 

wheat flour. This study aims to determine the difference in level of liking and 

determine the sensory properties in each formulation of the attributes of color, taste, 

aroma, and texture of baked brownies. 

This research used a quantitative experimental method with a completely 

randomized design (CRD). This research was conducted in 2 stages: a t-test to 

determine the effect of two different mocaf brands. Sensory test, namely liking test 

and descriptive test. Favorite test to see the level of consumer preference for five 

formulations with the ratio of mocaf flour and wheat flour F1 (100:0), F2 (70:30), 

F3 (50:50), F4 (30:70), F5 (0:100). The data of favorability test was processed using 

kruskal wallis and mann whitney test. 

The results showed that in the difference test panelists could distinguish the 

color, aroma, taste, and texture of the Berhasil and Ladang Lima mocaf brands. 

While in the sensory test there are differences in the level of preference for the 

attributes of aroma, taste and texture but no significant effect on the level of color 

preference. The results of the 33 untrained panelists test on baked brownie products 

with mocaf flour substitution obtained the selected formulation, namely baked 

brownies with 70% mocaf flour and 30% wheat flour, which has dark brown color 

sensory properties, lacks a distinctive cassava aroma, has an aftertaste that does not 

taste languorous, a texture that is less soft and quite tightly porous. 

 

Key words: baked brownies, mocaf flour, product development, sensory test. 

 


