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INTISARI 

 

 Penelitian dengan judul “Sifat Kimia dan Organoleptik Kue Brownies 

Kukus dengan Substitusi Tepung Talas (Colocasia esculenta L. Schoott)” ini 

bertujuan untuk mengetahui besarnya substitusi tepung talas yang tepat sehingga 

dihasilkan kue brownies yang berkualitas baik dilihat dari sifat kimia dan 

organoleptiknya. 

 Rancangan Percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal yaitu variasi substitusi 

tepung talas yang terdiri dari 5 level yaitu 0%, 20%, 40%, 60%  dan 80%. 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga terdapat 15 satuan 

percobaan. Parameter yang diukur meliputi kadar air, kadar protein, tekstur dan 

tingkat penerimaan umum dengan uji organoleptik yang meliputi rasa, warna dan 

kesukaan. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik 

ragam (ANAVA), dan apabila terjadi perbedaan antar perlakuan dilanjutkan 

dengan uji jarak berganda Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

signifikasi 5% dan 1%. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa substitusi tepung talas yang semakin 

tinggi akan menurunkan kadar air, kadar protein, dan tekstur  brownies yang 

dihasilkan. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa panelis masih menyukai 

kue brownies kukus dengan perlakuan substitusi tepung talas sampai 60%. Pada 

perlakuan tersebut di hasilkan kue brownies  dengan kadar air 25,66%, kadar 

protein 5,540% dan tekstur 0,2839 newton serta mempunyai rasa manis cokelat 

terasa talas nilai (3,15), dengan warna coklat nilai (3,55) dan kesukaan masih 

disukai nilai (6,30). 

 

Kata kunci : Kue Brownies, Substitusi, Tepung Talas. 
 



BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tanaman talas merupakan tanaman penghasil karbohidrat yang memiliki 

peranan cukup strategis yaitu sebagai sumber bahan pangan dan bahan baku 

industri. Oleh karena itu tanaman talas menjadi sangat penting artinya dalam 

penyediaan bahan pangan karbohidrat non beras dalam diversifikasi konsumsi 

pangan lokal. 

Talas merupakan sumber pangan yang penting, karena selain merupakan 

sumber karbohidrat, protein dan lemak, talas juga mengandung beberapa unsur 

mineral dan vitamin. Sebagai pengganti nasi, talas mengandung banyak 

karbohidrat dan protein yang terkandung dalam umbinya. Talas juga dapat 

menjadi pengganti tepung dalam pembuatan kue, cake dan roti. 

Talas termasuk dalam salah satu jenis umbi-umbian. Umbi talas memiliki 

keunggulan yaitu kemudahan patinya untuk dicerna. Hal ini disebabkan talas 

memiliki ukuran granula pati yang sangat kecil yaitu 1-4 mikron. Ukuran granula 

pati yang kecil dapat bermanfaat mengatasi masalah pencernaan (Setyowati dkk, 

2007). Selain itu, talas juga sering dikonsumsi sebagai makanan pokok bagi 

orang-orang yang alergi terhadap biji-bijian tertentu yang mengandung gluten 

terutama gandum (Lee, 1999) 

Varietas talas dapat dibedakan dari warna daging umbinya yang bervariasi, 

yaitu putih, kuning muda, kuning oranye, merah, coklat, ungu dan lainnya 

(Kusumo dkk, 2003). Untuk memperpanjang umur simpan talas, talas dapat di 



olah menjadi tepung. Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai 

bahan baku tepung - tepungan, karena memiliki kandungan pati yang tinggi, yaitu 

sekitar 70 - 80%. (Quach dkk, 2000). Tepung talas dapat menjadi salah satu 

alternatif bahan pengganti sebagian tepung terigu dalam pembuatan kue brownies 

sehingga dapat menurunkan penggunaan jumlah tepung terigu pada produk 

makanan yang terbuat dari tepung terigu. 

Brownies merupakan salah satu produk makanan yang tergolong sebagai 

kue basah, dan merupakan makanan yang banyak digemari masyarakat. Brownies 

bisa dikelompokan sebagai produk kue basah walaupun adonan dan 

pengembangannya mengikuti prinsip pengembangan roti, namun pemanasannya 

dengan media pengukusan, bukan dengan pemanggangan. Adonan dasar kue 

mengandung tepung, gula, lemak, telur, susu, dan bahan pengembang. Sifat - sifat 

penting yang mempengaruhi dan menentukan mutu brownies adalah tekstur, 

warna, pengembangan dan cita rasa. 

Pada pembuatan brownies, bahan baku utama yang digunakan adalah 

tepung terigu. Sementara ini, import terigu di Indonesia dari tahun ke tahun selalu 

meningkat. Hal ini sangat memprihatinkan karena ketergantungan akan kebutuhan 

bahan tersebut sangat tinggi. Salah satu penyebab import gandum, karena varietas 

gandum yang ada saat ini tidak bisa dibudidayakan di Indonesia, sehingga dengan 

semakin banyak kebutuhan terigu, maka ketergantungan akan terigu juga semakin 

besar. Untuk mengatasi masalah ini perlu dilakukan usaha menggali potensi 

tanaman lokal sebagai pengganti sebagian tepung terigu. 



Salah satu hasil pertanian yang cukup potensial yang dapat diolah menjadi 

tepung adalah talas. Talas yang dipilih sebaiknya yang warnanya putih, karena 

tepung terigu sebagai bahan utama brownies juga berwarna putih 

Berdasarkan hasil penelitian Endang Srihari dan Farid Sri Lingganingrum  

(2012) menemukan banyaknya kandungan bermanfaat dalam tepung talas. Di 

antaranya, talas memiliki jumlah lemak yang rendah, hanya sekitar 0,2%, serta 

punya kandungan serat yang tinggi hingga 5,3 gram. Jumlah itu cukup untuk 

memenuhi kebutuhan serat sampai 20,5% dalam sehari. 

Hasil penelitian menyebutkan, bahwa tepung talas punya kandungan 

amilopektin yang cukup tinggi. Kandungan tersebut bisa membuat tepung talas 

menjadi lengket dan pulen. Jadi, tepung talas baik kalau dibuat aneka kue. 

Pada penelitian ini akan dikaji tentang pembuatan kue brownies yang  

disubstitusi dengan tepung talas, sehingga akan dihasilkan brownies yang 

berkualitas baik, dilihat dari sifat kimia dan organoleptiknya. 

 

A. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahuai besarnya substitusi tepung talas yang tepat dalam pembuatan 

brownies. 

2. Mengetahui pengaruh substitusi tepung talas terhadap sifat kimia dan 

organoleptik brownies yang di hasilkan. 

 

 

 

 

 

 

 



B. Manfaat Penelitian  

1. Memberikan perlakuan yang efektif pada pembuatan brownies yang di 

substitusi tepung talas yang di sukai konsumen sebagai dasar formulasi untuk 

di kembangkan dalam usaha industri skala rumah tangga. 

2. Mengurangi penggunaan terigu dan mengangkat potensi pangan lokal untuk 

dibuat tepung. 

 



BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan  penelitian ini dapat disimpulkan bahwa : 

1. Substitusi tepung talas berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar 

protein dan tekstur. Semakin besar substitusi tepung talas akan menurunkan 

kadar air, kadar protein dan tekstur kue brownies kukus. 

2. Berdasarkan uji organoleptik, panelis masih menyukai kue brownies kukus 

yang dibuat dengan substitusi tepung talas sampai 60%. Kue brownies kukus 

tersebut mempunyai kadar air 25,66%, kadar protein 5,540% dan tekstur 

0,3839 Newton serta mempunyai rasa manis cokelat terasa talas nilai (3,15), 

dengan warna coklat nilai (3,55) dan kesukaan masih disukai nilai (6,30). 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut cara memperbaiki kualitas brownies 

kukus agar sifat fisiko kimia lebih baik dengan berbagai teknik 

pengolahannya. 

2. Perlu dilakukan penelitian brownies kukus dengan substitusi tepung dari 

berbagai umbi – umbian. 
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