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ABSTRAK 
 
Kristianingsih, Zusnaini. 2010. “Pengaruh Substitusi Labu Kuning Terhadap 
Kualitas Brownies Kukus”. Skripsi, S1 PKK Konsentrasi Tata Boga, Jurusan 
Teknologi Jasa dan Produksi, Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang. 
Dosen pembimbing I Dra. Wahyuningsih, M.Pd, dan Dosen pembimbing II 
Saptariana S,Pd, M.Pd. 
 
 Brownies kukus adalah salah satu ragam cake semi basah yang bertekstur 
bantat, dalam pembuatannya kaya akan lemak dan telur biasanya berwarna 
cokelat, rasanya manis dan dengan proses penyelasaian di kukus. Brownies 
biasanya dibuat dari bahan dasar tepung terigu dan pada eksperimen ini penulis 
ingin mencoba membuat brownies kukus substitusi labu kuning. 
Disubstitusikannya labu kuning dalam pembuatan brownies diharapkan dapat 
menambah nilai ekonomis dari labu kuning secara optimal, dapat digunakan 
sebagai salah satu upaya pemanfaatan labu kuning, dan penganekaragaman 
makanan dari labu kuning. Tujuan dalam penelitian ini adalah : 1) Untuk 
mengetahui pengaruh kualitas brownies kukus dengan substitusi  labu kuning 
dengan prosentase yang berbeda yaitu sebesar 25%, 35% dan 45% ditinjau dari 
aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 2) Untuk mengetahui kualitas brownies 
kukus dengan substitusi labu kuning sebesar 25% ditinjau dari aspek warna, rasa, 
aroma dan tekstur. 3) Untuk mengetahui kualitas brownies kukus dengan 
substitusi labu kuning sebesar 35% ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan 
tekstur. 4) Untuk mengetahui kualitas brownies kukus dengan substitusi labu 
kuning sebesar 45% ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 5) Untuk 
mengetahui profil kesukaan masyarakat terhadap brownies kukus dengan 
substitusi labu kuning ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 6) Untuk 
mengetahui kandungan betakaroten pada brownies kukus dengan substitusi labu 
kuning. Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah : 1)Sumbangan bagi 
masyarakat bahwa labu kuning dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengganti 
sebagian kecil dalam pembuatan brownies kukus, sehingga dapat meningkatkan 
nilai ekonomis bagi penghasil labu kuning khususnya di Getasan, Salatiga, 2) 
Hasil kajian tentang labu kuning sebagai bahan dasar pembuatan brownies kukus 
dapat dipakai sebagai masukan pada produsen brownies, 3) Hasil kajian dapat 
digunakan sebagai wahana untuk membangun kerjasama yang saling 
menguntungkan antara produsen brownies dengan petani labu kuning. 

Populasi dalam penelitian ini adalah keseluruhan brownies kukus hasil 
eksperimen dengan subtitusi labu kuning 25%, 35%, dan 45%. Sampel penelitian 
ini adalah sebagian dari brownies kukus dengan substitusi labu kuning yaitu 25%, 
35%, dan 45%. Teknik pengambilan sampelnya adalah simple random sampling. 
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Variabel bebas dalam penelitian ini adalah banyaknya labu kuning yang 
digunakan sebagai substituen dalam pembuatan brownies, yaitu 25%, 35%, dan 
45% dari jumlah tepung terigu yang digunakan. Variabel terikatnya adalah 
kualitas brownies kukus substitusi labu kuning dengan indikator warna, rasa, 
aroma, tekstur; dan kandungan betakarotennya. Variabel kontrolnya adalah 
jumlah bahan, ukuran bahan, pencampuran bahan,  lamanya pengukusan, serta 
alat yang digunakan. Semua variabel ini dikondisikan sama. Metode pengumpulan 
datanya dengan penilaian subyektif (uji inderawi dan uji kesukaan) dan penilaian 
obyektif (uji kimiawi). Alat pengumpul data untuk penilaian subyektif adalah 
panelis agak terlatih dan panelis tidak terlatih. Analisis data menggunakan analisis 
varian klasifikasi tunggal dan uji tukey, sebelumnya dilakukan uji prasarat yaitu 
uji homogenitas dan uji normalitas sedangkan analisis kesukaan dengan 
menggunakan analisis deskriptif prosentase. 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh kualitas brownies 
kukus substitusi labu kuning ditinjau dari indikator warna, rasa, aroma, dan 
tekstur. Hasil uji laboratorium menunjukkan kandungan betakaroten yang 
tertinggi terletak pada sampel C yaitu brownies kukus dengan substitusi labu 
kuning sebesar 45% yaitu sebesar 1,2448 mg. Hasil uji kesukaan masyarakat 
terhadapbrownies kukus substitusi labu kuning menunjukkan masyarakat 
menyukai brownies kukus sampel C yaitu brownies kukus dengan substitusi labu 
kuning 45%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah bahwa ada pengaruh kualitas 
brownies kukus dengan substitusi labu kuning 25%, 35%, dan 45% dilihat dari 
indikator warna, rasa, aroma dan tekstur. Saran dari penelitian ini adalah perlu 
adanya uji lanjut mengenai uji kandungan gizi lain seperti vitamin A dan vitamin 
C dari brownies kukus substitusi labu kuning, karena pada labu kuning juga 
mengandung vitamin A dan vitamin C yang cukup tinggi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

Bab pendahuluan memberikan gambaran secara umum mengenai isi 

skripsi, selanjutnya pada bab pendahuluan ini akan diuraikan tentang alasan 

pemilihan judul, permasalahan, penegasan istilah, tujuan penelitian, manfaat 

penelitian, dan sistematika skripsi 

 

1.1 Alasan Pemilihan Judul 

Tanaman labu kuning adalah jenis tanaman sayuran yang menjalar, dari 

famili Cucurbita Moschata Ex Poir, serumpun dengan tanaman melon, blewah, 

semangka, dan timun. Labu kuning termasuk tanaman tumpang sari yaitu 

pemanfaatan lahan pertanian, dimana padi sebagai tanaman pokok yang diselingi 

dengan tanaman lain, misalnya : kacang panjang, ketela pohon, jagung dan labu 

kuning.  

Buah labu kuning mempunyai kulit sangat tebal dan keras, sehingga dapat 

berfungsi sebagai penghalang laju respirasi, keluarnya air melalui penguapan, 

maupun masuknya udara penyebab proses oksidasi. Hal ini yang menyebabkan 

labu kuning menjadi awet atau tahan lama dibanding buah-buahan lainnya. Daya 

awet dapat mencapai 6 bulan atau lebih, tergantung pada cara penyimpanannya. 

Daging buah labu kuning banyak mengandung karbohidrat dan daging buahnya 

berwarna kuning. Pada bagian tengah buah labu kuning terdapat biji yang 

diselimuti lendir dan serat. Biji ini berbentuk pipih dengan kedua ujungnya yang 
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meruncing dan rasanya manis. Labu kuning (Cucurbita moschata) dikenal dengan 

sebutan labu parang (Jawa Barat), Waluh (Jawa Tengah), Pumpkin (Inggris). Labu 

kuning terdiri atas beberapa jenis / varietas, baik varietas lokal maupun varietas 

yang diimpor dari Negara lain untuk tujuan pengembangan. Beberapa jenis labu 

kuning varietas lokal yang sering ditanam oleh para petani yaitu : labu kuning 

jenis bokor atau crème, labu kuning jenis kelenting dan labu kuning jenis ular. 

Masa panen buah labu kuning dilakukan setelah labu kuning berumur 4 – 

5 bulan. Ciri-ciri labu kuning yang sudah siap dipanen yaitu buah sudah 

mengeras, daun-daun tanaman sudah mulai mengering dan berguguran, serta 

tanaman menjadi gundul tinggal batang dan sulurnya. Pemanenan labu kuning 

dapat dilakukan dengan memotong tangkai buah, sekitar 5 cm dari buahnya. 

Tangkai labu kuning sangat liat sehingga pemotongan harus dilakukan dengan 

menggunakan pisau yang benar-benar tajam atau gunting tanaman. Pemanenan 

harus dilakukan secara hati-hati agar kulit buah tidak terluka. Setelah dipotong, 

buah segera diangkat dengan hati-hati agar tidak terluka, retak, atau pecah, yang 

dapat menyebabkan tidak tahan lama bila disimpan. 

Kandungan gizi dari labu kuning adalah vitamin dan mineralnya cukup 

tinggi meliputi betakaroten, vitamin B1, Vitamin C, kalsium, fosfor, besi, kalium 

dan natrium. Sekitar 100 g labu kuning mengandung vitamin A 29.030 IU, 

vitamin C 23 mg, magnesium 66 mg, kalsium 113 mg, fosfor 118mg, zat besi 1,8 

mg, sodium 9 mg dan potassium 1,089 mg. Khasiat dari labu kuning adalah 

meningkatkan kekebalan tubuh. Betakaroten yang dikandung labu kuning 

berperan mencegah serangan jantung. Sementara kandungan vitamin B1, C dan 
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seratnya berperan sebagai pencegah penyakit jantung dan stroke. Manfaat lain 

labu kuning adalah mengobati demam, migran, diare, penyakit ginjal serta 

membantu menyembuhkan radang. 

Selama ini labu kuning daging buahnya dimanfaatkan sebagai campuran 

saus tomat, diawetkan dalam bentuk kering (produk awetan kering), dimasak 

sebagai sayur atau kolak, diolah menjadi dodol, jam / selai, cake, manisan (basah 

dan kering), sirup, jelly dan dibuat menjadi tepung. Biji biasanya digunakan 

sebagai bahan kuaci.  

Labu kuning yang diolah dengan teknik dikukus mempunyai tekstur yang 

padat sehingga berpeluang untuk dibuat menjadi aneka kue, namun apabila 

dipakai sebagai bahan dasar pada pra percobaan labu kuning hanya bisa dipakai 

sebagai substituen.  Labu kuning sebagai bahan substituen pada pembuatan aneka 

kue dari tepung terigu diantaranya yaitu brownies. Brownies memerlukan zat pati 

untuk pembentukan susunan adonan brownies dan labu kuning banyak 

mengandung zat pati jadi labu kuning memenuhi persyaratan untuk dibuat 

brownies kukus. Ciri khas brownies yang berbentuk padat dan tidak mengembang 

apabila diberi substitusi labu kuning yang dikukus lalu dihaluskan maka tidak 

akan merubah ciri khas dari brownies dan akan diperoleh brownies yang lembab 

dari substitusi labu kuning. Disubstitusikannya labu kuning dalam pembuatan 

brownies diharapkan dapat menambah nilai ekonomis dari labu kuning secara 

optimal, bisa digunakan sebagai salah satu upaya pemanfaatan labu kuning, dan 

penganekaragaman makanan dari labu kuning (Suprapti.L, 2005 : 11).  
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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 

menekan harga brownies, dalam percobaan ini brownies yang terbuat dari bahan 

dasar tepung terigu yang akan diganti sebagian kecil dengan menggunakan labu 

kuning, sehingga akan menghasilkan brownies substitusi labu kuning. 

Brownies merupakan salah satu ragam kue yang kaya akan lemak dan 

telur, biasanya brownies setelah dioven tidak didinginkan tetapi langsung 

dipotong menjadi irisan setelah disiram cokelat didinginkan dalam almari es, 

termasuk variasi cake / cake spesial (William J Sulton , 1969 : 16). Ciri khas dari 

brownies kukus adalah manis, berwarna cokelat, berbentuk padat dan tidak 

mengembang. Dalam pembuatan ini menggunakan substitusi labu kuning, 

sehingga apabila tepung terigu akan digantikan sebagian kecil maka tidak akan 

merubah ciri khas dari brownies kukus. 

Uraian diatas mendorong peneliti untuk mengangkat dalam bentuk skripsi 

dengan judul “ PENGARUH SUBSTITUSI LABU KUNING TERHADAP 

KUALITAS BROWNIES KUKUS ” 

 

1.2 Permasalahan 

Brownies dalam penelitian ini dibuat dengan substitusi labu kuning 25%, 

35%, 45%.  

Berdasarkan uraian diatas, dimunculkan permasalahan sebagai berikut : 
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1. Apakah ada pengaruh kualitas brownies kukus dengan substitusi  labu kuning 

dengan prosentase yang berbeda yaitu sebesar 25%, 35% dan 45% ditinjau 

dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur? 

2. Bagaimana kualitas brownies kukus dengan substitusi labu kuning yang 

terbaik ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur? 

3. Bagaimanakah profil kesukaan masyarakat terhadap brownies kukus dengan 

substitusi labu kuning ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur? 

4. Berapakah kandungan betakaroten pada brownies kukus dengan substitusi 

labu kuning? 

 

1.3 Penegasan Istilah 

Untuk mengatasi salah penafsiran dalam memahami judul penelitian ini, 

maka peneliti akan memberi penegasan istilah “ Pengaruh Substitusi Labu Kuning 

Terhadap Kualitas Brownies Kukus”. 

1. Pengaruh 

Pengaruh adalah perubahan yang terjadi pada suatu benda akibat adanya 

suatu perlakuan tertentu terhadap benda itu   (Surakhmat. W, 1981 : 52).  

Pengaruh dalam penelitian ini adalah pengaruh karena adanya substitusi 

labu kuning terhadap warna, rasa, aroma, tekstur, kandungan betakaroten, dan 

kesukaan masyarakat. 

2. Substitusi 

Substitusi mempunyai arti bahan pengganti sebagian bahan pokok (tim 

penulis KKBI, 1996 : 82). Pada penelitian ini labu kuning akan dijadikan bahan 
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substituen / pengganti sebagian bahan pokok yaitu tepung terigu sebanyak 25%, 

35%, dan 45%. 

3. Labu Kuning (Cucurbita moschata Ex Poir) 

Labu kuning adalah sejenis buah dari famili cucurbitasceae yang buahnya 

berbentuk bokor (bulat pipih dan beralur), kulitnya keras dan daging buahnya 

berwarna orange atau kuning kemerah-merahan. 

 Labu kuning yang digunakan dalam penelitian ini adalah labu kuning 

jenis bokor, karena mempunyai rasa manis, daging buahnya tebal dan berwarna 

orange tua. Labu kuning digunakan dalam bentuk masak melalui proses dikukus 

lalu dihaluskan dan dicampur pada adonan brownies. 

4. Kualitas 

Kualitas adalah sekumpulan sifat-sifat dari suatu produk yang biasa 

menunjukkan derajat atau tingkat dari suatu produk tersebut (Soewarno 

T.Soekarto, 1985). Kualitas brownies kukus dalam penelitian ini adalah kualitas 

inderawi meliputi tekstur, rasa, aroma, warna dan kualitas kimiawi meliputi 

kandungan Betakaroten. 

 

1.4 Tujuan Penelitian 

Dalam penelitian ini mempunyai tujuan yang penting untuk memberikan 

arah yang jelas dalam penelitian. Tujuan tersebut adalah : 

1. Untuk mengetahui pengaruh kualitas brownies kukus dengan substitusi  labu 

kuning dengan prosentase yang berbeda yaitu sebesar 25%, 35% dan 45% 

ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 
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2. Untuk mengetahui kualitas brownies kukus dengan substitusi labu kuning 

yang terbaik ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. 

3. Untuk mengetahui profil kesukaan masyarakat terhadap brownies kukus 

dengan substitusi labu kuning ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma dan 

tekstur. 

4.  Untuk mengetahui kandungan betakaroten pada brownies kukus dengan 

substitusi labu kuning. 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi 

masyarakat dan dunia pendidikan, yaitu : 

1. Sumbangan bagi masyarakat bahwa labu kuning dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan pengganti sebagian kecil dalam pembuatan brownies kukus, sehingga 

dapat meningkatkan nilai ekonomis bagi penghasil labu kuning khususnya di 

Getasan, Salatiga. 

2. Hasil kajian tentang labu kuning sebagai bahan dasar pembuatan brownies 

kukus dapat dipakai sebagai masukan pada produsen brownies. 

3. Hasil kajian dapat digunakan sebagai wahana untuk membangun kerjasama 

yang saling menguntungkan antara produsen brownies dengan petani labu 

kuning. 
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1.6 Sistematika Skripsi 

Sistematika skripsi terdiri dari tiga bagian yaitu bagian awal skripsi, 

bagian isi dan bagian akhir yang dapat disajikan sebagai berikut : 

1.6.1 Bagian Awal Skripsi 

Bagian awal berisi Halaman Judul, Halaman Pengesahan, Halaman Motto 

dan Persembahan, Kata Pengantar, Daftar Isi, Daftar gambar, Daftar Tabel, dan 

Daftar Lampiran. Bagian awal memberikan kemudahan kepada pembaca untuk 

mencari bagian penting secara cepat.  

1.6.2 Bagian Isi terdiri dari 5 Bab yaitu : 

Bab I  Pendahuluan 

Bab ini berisi Alasan Pemilihan Judul, Permasalahan, Penegasan Istilah, 

Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, dan Sistematika skripsi.  

Bab pendahuluan ini memberikan gambaran kepada pembaca tentang isi 

skripsi. 

Bab II  Landasan Teori dan Hipotesis 

Dalam bab ini diuraikan tentang materi yang mendukung yang mendasari 

dalam melakukan eksperimen yang meliputi : Tinjauan Tentang Labu Kuning, 

Tinjauan Tentang Brownies, Kerangka Berfikir dan diakhiri Hipotesis. 

Bab III  Metode Penelitian 

Metode penelitian digunakan sebagai pegangan atau pedoman dalam 

kegiatan penelitian. Pada bab ini akan diuraikan tentang Metode Penentuan Obyek 

Penelitian, Variabel Penelitian, Metode Penelitian, Alat Pengumpulan Data, dan 
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Metode Analisis Data. Metode analisis data berguna untuk menganalisis data dan 

menguji kebenaran hipotesis.   

Bab IV  Hasil Penelitian dan Pembahasan 

Dalam bab ini diuraikan tentang data penelitian secara garis besar serta 

pembahasan, sehingga data yang ada mempunyai arti. 

Bab V  Kesimpulan dan Saran 

Dalam kesimpulan dan Saran diuraikan tentang rangkuman hasil penelitian 

yang ditarik dari Analisis dan Pembahasan. Saran berisi tentang alternatif 

perbaikan atau masukan yang berkaitan dengan penelitian. 

1.6.3 Bagian Akhir Skripsi 

Pada bagian akhir skripsi ini berisi tentang : 

1) Daftar pustaka menyajikan daftar buku yang digunakan sebagai sumber dalam 

penelitian. 

2) Lampiran merupakan kelengkapan skripsi, yang berisi data penelitian secara 

lengkap, contoh-contoh perhitungan dan keterangan lain yang mendukung. 
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BAB 2 

LANDASAN TEORI DAN HIPOTESIS 

 

Bab ini akan menguraikan mengenai landasan teori yang menjadi landasan 

dalam melakukan kegiatan penelitian, kerangka berfikir dan hipotesis. Landasan 

teori berisikan teori-teori yang berfungsi sebagai pendukung dalam melaksanakan 

penelitian. Hipotesis merupakan jawaban atau pernyataan yang masih bersifat 

sementara dan perlu pembuktian kebenarannya melalui penelitian dengan 

menggunakan metode penelitian. 

Beberapa hal yang dijadikan bahan pemikiran dan acuan dalam penelitian 

ini adalah tinjauan tentang labu kuning (tanaman labu kuning, kandungan gizi 

labu kuning, manfaat labu kuning), tinjauan tentang brownies (bahan pembuatan, 

proses pembuatan, dan kriteria brownies yang baik) dan faktor-faktor yang 

mempengaruhi kualitas brownies kukus.  

 

2.1 Tinjauan Umum Tentang Labu Kuning 

Dalam tinjauan umum ini akan diuraikan tentang tanaman labu kuning, 

varietas labu kuning, kandungan gizi labu kuning, dan manfaat labu kuning. 

2.1.1 Tanaman Labu Kuning 

Tanaman labu kuning adalah jenis tanaman sayuran yang menjalar, dari 

famili Cucurbita Moschata Ex Poir, serumpun dengan tanaman melon, blewah, 

semangka, dan timun. Labu kuning termasuk tanaman tumpang sari yaitu 
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pemanfaatan lahan pertanian, dimana padi sebagai tanaman pokok yang diselingi 

dengan tanaman lain, misalnya : kacang panjang, ketela pohon, jagung dan labu 

kuning.  

Buah labu kuning mempunyai kulit sangat tebal dan keras, sehingga dapat 

berfungsi sebagai penghalang laju respirasi, keluarnya air melalui penguapan, 

maupun masuknya udara penyebab proses oksidasi. Hal ini yang menyebabkan 

labu kuning menjadi awet atau tahan lama dibanding buah-buahan lainnya. Daya 

awet dapat mencapai 6 bulan atau lebih, tergantung pada cara penyimpanannya. 

Daging buah labu kuning banyak mengandung karbohidrat dan daging buahnya 

berwarna kuning. Pada bagian tengah buah labu kuning terdapat biji yang 

diselimuti lendir dan serat. Biji ini berbentuk pipih dengan kedua ujungnya yang 

meruncing dan rasanya manis. Labu kuning (Cucurbita moschata) dikenal dengan 

sebutan labu parang (Jawa Barat), Waluh (Jawa Tengah), Pumpkin (Inggris) 

(Suprapti.L, 2005 : 10). 

Masa panen buah labu kuning dilakukan setelah labu kuning berumur 4 – 

5 bulan. Ciri-ciri labu kuning yang sudah siap dipanen yaitu buah sudah 

mengeras, daun-daun tanaman sudah mulai mengering dan berguguran, serta 

tanaman menjadi gundul tinggal batang dan sulurnya. Pemanenan labu kuning 

dapat dilakukan dengan memotong tangkai buah, sekitar 5 cm dari buahnya. 

Tangkai labu kuning sangat liat sehingga pemotongan harus dilakukan dengan 

menggunakan pisau yang benar-benar tajam atau gunting tanaman. Pemanenan 

harus dilakukan secara hati-hati agar kulit buah tidak terluka. Setelah dipotong, 
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buah segera diangkat dengan hati-hati agar tidak terluka, retak, atau pecah, yang 

dapat menyebabkan tidak tahan lama bila disimpan (Suprapti.L,2005 : 15) 

Tanaman labu kuning terdiri atas beberapa jenis / varietas, baik varietas 

lokal maupun varietas yang diimpor dari Negara lain untuk tujuan pengembangan. 

Beberapa jenis labu kuning varietas lokal yang sering ditanam oleh para petani 

yaitu dapat dilihat pada tabel berikut ini : 

Tabel 1. Jenis / Varietas Labu kuning (lokal) 

No. Jenis / Varietas Ciri-Ciri 

1 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

Bokor atau Cerme 

 

 

 

 

 

Kelenting 

 

 

 

 

 

Bentuk buah bulat pipih 

 Batang bersulur panjang (3-5m) 

 Daging buah berwarna kuning, tebal, 

bertekstur halus dan padat, rasa gurih dan 

manis 

 Berat buah 4-5 kg atau lebih 

 Bentuk buah bulat panjang atau oval 

 Kulit berwarna kuning 

 Daging buah berwarna kuning 

 Panjang sulur 3-5 m 

 Berat buah 2-5 kg 

 Umur panen 4,5 – 6 bulan 

Sumber : Kuaci Dan Manisan Waluh : 2005 
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Gambar 1. Labu kuning bokor atau cerme 

 

 

 Gambar 2. Labu kuning kelenting 

 

2.1.2  Kandungan Gizi labu Kuning 

Salah satu penentu dalam pemanfaatan bahan makanan adalah kandungan 

unsur gizi di dalamnya. Pada tanaman labu kuning, unsur gizi / kalori terkandung 

dalam daging buah.  
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Buah labu kuning terdiri atas dua bagian yang masing-masing memiliki 

daya guna. Bagian yang paling banyak digunakan adalah daging buah. Daging 

buah labu kuning antara lain dimanfaatkan sebagai campuran saus tomat, 

diawetkan dalam bentuk kering (produk awetan kering), dimasak sebagai sayur 

atau kolak, diolah menjadi dodol, jam / selai, cake, manisan (basah dan kering), 

sirup, dan jelly. Biji biasanya digunakan sebagai bahan kuaci (Suprapti. L, 2005 : 

16). 

Tabel 2. Kandungan Gizi Daging Buah Labu Kuning 
(dalam 100 Gram Bahan) 

No. Unsur Gizi Kadar 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

Energi (kal) 

Air (g) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

Zat besi (mg) 

Vitamin A (SI) 

Vitamin B (mg) 

Vitamin C (mg) 

Bagian yang dapat dimakan (%) 

29 

91,2 

1,1 

0,3 

45 

64 

1,4 

180 

0,08 

52 

77 

   Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, Jakarta (1996). 

 

2.1.3 Pemanfaatan Labu Kuning 

Selama ini labu kuning dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan obat 

tradisional. Masyarakat memanfaatkan labu kuning sebagai obat untuk luka bakar, 

penyembuhan radang, pengobatan ginjal, pengobatan demam, pengobatan diare, 
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pengobatan migrain, sakit telinga, mencegah kanker, membunuh cacing pita dan 

memperbaiki kelenjar prostat (Emma S. Wirakusumah : 2006: 96). 

Kegunaan lain dari buah labu kuning yang tua sebagai olahan makanan 

tradisional yang paling dikenal adalah kolak, dawet, lepet, jenang, dodol, dan lain-

lain. Air perasan buah dapat dipercaya dapat mengobati luka akibat racun 

binatang. Daging buah dan getahnya untuk obat digigit serangga berbisa 

(Suprapti. L , 2005 : 16). 

 

2.2   Tinjauan Umum Tentang Brownies 

Dalam tinjauan umum ini akan diuraikan tentang pengertian brownies, 

bahan baku dan proses pembuatan brownies. 

2.2.1  Pengertian Brownies  

Brownies merupakan jenis cake cokelat padat yang awalnya merupakan 

adonan gagal dan keras (Ismayani Y , 2006 : 2). Namun, dalam perkembangannya 

banyak sekali brownies dengan aneka kreasi dan rasa yang ternyata banyak 

disukai para pecinta cake. Seiring dengan hal tersebut, belakangan ini sedang 

populer dan menjadi tren membuat brownies kukus. Brownies kukus banyak 

penggemarnya karena beranggapan lebih lembut teksturnya. Pendapat itu memang 

benar karena pengukusan brownies tidak menghilangkan banyak uap air dalam 

adonan (penguapan). 

Menurut William J Sulton ( 1969), Brownies merupakan salah satu ragam 

kue yang kaya akan lemak dan telur, biasanya brownies setelah dioven tidak 
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didinginkan tetapi langsung dipotong menjadi irisan setelah disiram cokelat 

didinginkan dalam almari es, termasuk variasi cake / cake spesial.  

Berdasarkan pernyataan diatas yang dimaksud brownies kukus adalah 

salah satu ragam cake semi basah yang bertekstur bantat, berwarna cokelat,  

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

pasir dan cokelat serta dengan proses penyelesaian di kukus. Brownies biasanya 

menggunakan bahan pokok tepung terigu tetapi dalam penelitian ini 

menggunakan substitusi labu kuning. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan brownies tidak jauh 

berbeda dengan pembuatan cake. Bahan yang digunakan adalah tepung terigu, 

gula, telur, lemak, cokelat dan dapat diberi bahan pengisi seperti kacang-

kacangan, chocolate chips, kelapa kering, mix fruits dan lain-lain. 

Pada uraian berikut peneliti akan membahas tentang bahan-bahan dan 

karakteristik yang digunakan dalam pembuatan brownies, metode pembuatan 

adonan brownies, kualitas brownies dan faktor-faktor yang mempengaruhi 

kualitas brownies.  

 

2.2.2    Bahan Untuk Pembuatan Brownies Kukus  

Pada dasarnya bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan adonan 

brownies dibedakan menjadi dua, yaitu : bahan dasar dan bahan tambahan.  

2.2.2.1 Bahan dasar 

Bahan dasar brownies merupakan bahan-bahan yang menjadi unsur 

pokok atau unsur utama dalam pembuatan adonan brownies kukus. Bahan-bahan 
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dasar yang digunakan dalam pembuatan brownies kukus berdasarkan fungsinya 

dikelompokkan menjadi dua jenis, yaitu: bahan dasar yang berfungsi untuk 

membentuk susunan brownies dan bahan dasar yang berfungsi menjadikan tekstur 

brownies halus dan lembut.  

2.2.2.1.1 Bahan dasar pembuatan susunan brownies 

Jenis bahan dasar pembentuk susunan brownies adalah tepung terigu, telur dan 

susu.  

(1) Tepung Terigu 

Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang berasal dari biji 

gandum, dan digunakan sebagai bahan dasar pembuat kue, mi dan roti. Tepung 

terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks yang tidak larut 

dalam air. Tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk gluten, yang 

berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang terbuat dari bahan terigu.  

Menurut jenisnya tepung terigu dibedakan menjadi tiga macam, yaitu: (1) 

tepung lunak yang biasa digunakan untuk pembuatan cake, biscuit dan kue-kue 

kering, mengandung protein 8 – 9 %; (2) tepung medium yaitu campuran antara 

tepung lunak dan tepung keras, biasa digunakan untuk keperluan rumah tangga, 

mengandung protein 10 – 11 %; (3) tepung keras biasa digunakan untuk membuat 

roti dan mie, mengandung protein 11 – 13 % (Suhardjito, 2005 ). 

Fungsi dari tepung terigu adalah untuk menahan bahan-bahan seperti 

lemak, air, sebagian untuk pembentukan susunan adonan serta sumber karbohidrat 

utama. Untuk menghasilkan brownies yang baik dan bermutu tinggi yang ideal 

adalah dengan menggunakan tepung terigu yang berprotein sedang atau tepung 
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terigu yang mempunyai kandungan gluten yang rendah karena protein yang 

terkandung didalamnya hanya berkisar antara 7-9% (Munandar, 1995 :11 ). 

Dalam penelitian ini, peneliti menggunakan tepung terigu lunak yang 

mengandung protein 8 – 9 % sebagai bahan dasar dan labu kuning sebagai bahan 

substitusi dalam pembuatan brownies kukus. 

(2) Telur 

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memilik rasa yang 

lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Selain itu telur mudah diperoleh dan 

harganya murah. Telur dapat dimanfaatkan sebagai lauk, bahan pencampur 

berbagai makanan, tepung telur, obat, dan lain sebagainya. Umumnya telur yang 

dikonsumsi berasal dari jenis-jenis burung, seperti ayam, bebek, dan angsa. 

Telur yang digunakan dalam pembuatan brownies pada umumnya adalah 

telur ayam ras. Menurut Ika Mediana, dkk (1995 : 8), syarat-syarat telur dalam 

pembuatan brownies adalah baru, berbau segar, dan suhu telur yang digunakan 

harus sama dengan suhu ruang yaitu sekitar 25
0
 C sampai 30

0
 C. Sedangkan 

fungsi telur dalam pembuatan adonan brownies menurut Ika Mediana, dkk (1995 : 

7), adalah menambah nilai gizi makanan, menambah keharuman, manambah rasa, 

membentuk pengembang, menghasilkan remah kue yang halus, membentuk 

kerangka brownies, dan sebagai bahan cair untuk mengikat bahan-bahan lain. 

Telur mengandung nilai gizi yang tinggi yaitu energi 162 kalori, protein 12,8 

gram, lemak 11,5 gram, karbohidrat 0,7 gram dan kalsium 54 mg (Daftar 

Komposisi Bahan Makanan, 1987 :10).  
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(3) Susu 

Susu adalah emulsi (campuran zat yang tidak saling larut) butiran lemak 

dalam cairan berbahan dasar air. Dalam kata lain, kandungan terbesar susu adalah 

air dan lemak. Jenis susu yang biasa digunakan untuk pembuatan brownies adalah 

susu padat kering (Suhardjito, 2005 : 121). Susu padat kering terbuat dari susu 

segar, susu evarosi, skim milk, powder. Fungsi susu dalam pembuatan brownies 

adalah membantu bentuk susunan fisik brownies, membantu menahan cairan 

dalam brownies, meningkatkan aroma dan cita rasa brownies, dan meningkatkan 

nilai gizi.  

2.2.2.1.2    Bahan dasar yang berfungsi menjadikan tekstur brownies halus dan 

lembut.  

Jenis bahan dasar yang berfungsi menjadikan tekstur brownies halus dan lembut, 

adalah: gula, lemak dan cokelat. 

(1) Gula 

Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan sebagai karbohidrat 

yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya 

digunakan untuk menyatakan sukrosa. Gula yang biasa digunakan untuk 

pembuatan adonan brownies menurut Suhardjito, (2005: 120) adalah gula pasir 

yang halus butirannya agar susunan brownies rata dan empuk. Gula pasir 

mempunyai karakteristik yang halus, bersih, kering, warnanya putih, kualitasnya 

seragam serta mengandung 99,8 % sukrosa. Sedangkan fungsi gula pasir dalam 

pembuatan adonan brownies adalah menimbulkan aroma dan rasa, membantu 

menghasilkan warna, dan membantu membuat remah kue menjadi halus. 
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(2) Lemak 

Menurut Suhardjito (2006 : 46) Lemak adalah shortening yang berbentuk 

padat. Pengertian shortening itu sendiri adalah penambahan lemak atau minyak 

untuk melembutkan roti, cake, kue dan untuk menggoreng. Komposisinya terdiri 

dari asam berlemak ( fatty acid ) dan glycerol yang terdiri dari tiga buah molekul 

dari satu asam berlemak atau lebih yang digabungkan dengan sebuah molekul 

glycerol untuk membentuk triglyceride. 

Istilah minyak atau lemak sebenarnya tergantung apakah pada suhu kamar 

bahan tersebut dalam keadaan cair atau padat. Bila pada suhu kamar dalam 

keadaan cair, maka disebut minyak, sebaliknya bila dalam keadaan padat disebut 

lemak. Dalam bahan makanan lemak dapat terdiri dari dua bentuk, yaitu yang 

tampak (visible) dan yang tidak tampak (invisible). Lemak yang tampak misalnya 

mentega, margarin, minyak goreng dan sebagainya. Lemak yang tidak tampak 

misalnya yang terdapat dalam berbagai bahan makanan seperti daging, kacang 

tanah, susu, telur, dan sebagainya. 

Lemak yang digunakan untuk pembuatan adonan brownies adalah 

mentega atau margarine (Suhardjito, 2005: 49). Mentega biasanya dibuat dari 

bahan dasar lemak hewani, sedangkan margarine dibuat dari lemak nabati. 

Mentega dianggap sebagai shortening yang paling baik diantara shortening-

shorteing lainnya, karena rasanya meyakinkan, mentega mempunyai nilai 

pengkreman agak kurang, volume brownies yang dihasilkan rendah dan 

butirannya lebih kasar bila dibandingkan dengan brownies yang menggunakan 

margarine. Margarine memiliki daya pengkreman yang sangat baik. Karena 

adanya lemak yang berbeda-beda, maka sukar untuk menentukan shortening apa 
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yang paling baik untuk pembuatan brownies. Syarat-syarat lemak yang baik untuk 

pembuatan adonan brownies adalah: mempunyai rasa atau bau yang netral, 

mampu mengemulsi dengan baik dan fungsi lemak dalam pembuatan adonan 

brownies, adalah menambah rasa dan aroma, memberi warna serta membuat 

remah kue menjadi halus. 

(3)  Cokelat 

Cokelat adalah makanan yang terbuat dari biji (seed) tanaman tropis yang 

disebut kakao (Teobroma cacao L). Teobroma berasal dari bahasa yunani yang 

berarti “ makanan para dewa ” (foods of gods) (Regawati. Y, 2003 : 3). 

Di Indonesia pada umumnya ada tiga macam cokelat diantaranya yaitu 

dark  cooking  chocolate, milk  cooking  chocolate  dan  white cooking chocolate. 

Dark cooking chocolate warnanya lebih gelap sehingga warna kue lebih pekat, 

rasanya pahit dibanding dengan dua jenis cokelat lainnya. Milk cooking chocolate 

memakai bahan susu sehingga warnanya pun lebih putih dan agak manis. White 

cooking chocolate dipakai untuk membuat brownies jenis blondies, rasanya 

relative sangat manis. Biasanya masyarakat sangat suka dengan brownies yang 

pahit, biasanya mereka masih menambahkan cokelat bubuk kedalam adonan 

sekalipun sudah digunakan cooking chocolate, kadang untuk memberi variasi juga 

ditambah dengan chocolate chips hingga rasa brownies betul-betul kaya cokelat. 

2.2.2.1.3 Bahan tambahan brownies 

Bahan tambahan brownies merupakan bahan yang sifatnya untuk 

melengkapi bahan dasar. Yang termasuk bahan tambahan brownies, yaitu antara 

lain : garam dan stabiliser. 
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(1)  Garam 

Garam adalah sejenis mineral yang lazim dimakan manusia, bentuknya 

kristal putih, dan dihasilkan dari air laut. Biasanya garam yang tersedia secara 

umum adalah Sodium klorida (NaCl).  

Garam yang biasa digunakan dalam pembuatan adonan brownies adalah 

garam halus. Karakteristik garam yang baik untuk adonan brownies, adalah putih, 

butirannya halus, bersih, kering. Fungsi garam dalam pembuatan adonan brownies 

adalah untuk membangkitkan rasa lezat, membangkitkan aroma, dan memperbaiki 

warna kerak pada brownies. Penggunaan garam dalam pembuatan adonan 

brownies harus tepat ukurannya, supaya menghasilkan brownies yang baik. 

(2)  Stabiliser 

Dalam pembuatan cake, stabiliser dipergunakan sebagai stabilisator. 

Penggunaan dalam adonan dilakukan dengan cara menyatukan cairan dengan 

lemak yang dapat membantu pengembangan. Fungsi stabiliser adalah 

memperhalus tekstur cake, meningkatkan keempukan, memperbaiki / menambah 

volume, dan memperpanjang umur simpan (Sangkan Paran, 2009 : 43). 

 

2.2.3 Alat Yang Digunakan Dalam Pembuatan Brownies Kukus 

Alat yang digunakan adalah : timbangan, kom adonan, mixer, solet plastik, loyang 

aluminium, kuas, sendok stainless stell, panci, pisau, dandang, kompor, sendok 

kayu, piring aluminium, saringan tepung, telenan. 

1. Timbangan 

Timbangan digunakan untuk menimbang atau mengukur bahan-bahan yang 

diperlukan dalam pembuatan brownies kukus. Timbangan yang akan 
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digunakan diposisikan dulu ke dalam angka nol. 

2. Kom Adonan 

Kom digunakan sebagai tempat untuk membuat adonan brownies kukus. Kom 

yang digunakan harus dalam keadaan bersih dan kering. 

3. Mixer 

Mixer digunakan untuk mengocok adonan brownies kukus. Terdapat pilihan 

angka kecepatan yang dapat digunakan menurut kebutuhan. 

4. Pisau 

Pisau digunakan untuk memotong brownies kukus yang sudah matang. 

5. Solet 

Solet digunakan untuk mencampur adonan brownies kukus dan untuk 

membersihkan adonan yang menempel pada kom adonan. 

6. Sendok Kayu 

Sendok kayu adalah alat yang digunakan untuk mengaduk cokelat pada saat 

dilelehkan. 

7. Saringan Tepung 

Saringan tepung adalah alat yang digunakan untuk menyaring tepung. 

8. Telenan 

Telenan adalah alat yang digunakan sebagai dasarnya kue pada saat akan 

dipotong. 

9. Panci 

Panci adalah alat yang digunakan untuk mengetim atau melelehkan cokelat. 
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10. Dandang 

Dandang adalah alat yang digunakan untuk mengukus adonan brownies 

kukus. 

11. Loyang Aluminium 

Loyang digunakan untuk tempat meletakkan adonan yang sudah siap untuk 

dikukus. 

12. Sendok Stainless 

Sendok digunakan untuk mengambil bahan pada saat ditimbang. 

13. Kompor 

Kompor digunakan untuk pesawat memasak. Suhu kompor harus dalam 

keadaan baik sehingga menghasilkan api yang biru. 

 

2.2.4 Proses Pembuatan Brownies Kukus 

Tahap-tahap dalam pembuatan brownies adalah : 

1. Penimbangan 

Semua bahan ditimbang sesuai dengan formula brownies kukus. Penimbangan 

bahan harus dilakukan dengan benar agar tidak terjadi kesalahan dalam 

penggunaan jumlah bahan. Hindari pemakaian sendok atau gelas sebagai 

takaran. 

2. Melelehkan cooking chocolate 

Cara melelehkan cokelat adalah : 

1) Potong kecil-kecil cooking chocolate, masukkan ke dalam pinggan tahan 

panas atau panci kecil. 
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2) Letakkan panci kecil diatas panci yang lebih besar yang telah diisi air. 

Masak dengan api kecil sambil diaduk-aduk hingga leleh. 

3) Campurkan cooking chocolate pada adonan setelah hangat-hangat kukus. 

3. Pengadukan (mixing) 

Merupakan suatu proses pencampuran bahan sehingga semua bahan tercampur 

rata. Telur dan gula dikocok sehingga gula larut, gunakan kecepatan mixer 

no.1, jaga agar telur tidak sampai naik dan kental karena akan membuat 

tekstur brownies kukus seperti cake. 

4. Menuang adonan ke dalam cetakan (panning) 

Adonan yang sudah tercampur rata dituang ke dalam cetakan yang telah dioesi 

dengan margarin dan ditaburi tepung terigu atau diolesi dengan margarin dan 

dasar loyang dialas dengan kertas roti.  

5. Pengukusan 

Adonan yang sudah dituang ke dalam cetakan kemudian dikukus selama 30 

menit. 

6. Pendinginan dan Pemotongan 

Setelah dikeluarkan dari dandang, tunggu sampai agak dingan kemudian 

lepaskan brownies dari cetakan lalu dipotong sesuai selera. 

Bagan proses pembuatan akan dijelaskan pada gambar. 3 dan dapat dilihat 

pada halaman berikutnya. 
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Dibawah ini adalah bagan proses pembuatan brownies kukus yang meliputi : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Skema Pembuatan Brownies Kukus 
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2.2.5  Kriteria Kualitas Brownies Kukus Yang Baik 

Berdasarkan pengamatan penulis dan hasil wawancara dengan pengusaha 

brownies kukus di Semarang. Kriteria mutu brownies kukus yang baik ditinjau 

dari aspek fisik adalah : 

1. Warna 

Warna brownies kukus yang baik adalah cokelat pekat, tergantung pada bahan 

yang digunakan. Salah satu bahannya adalah cokelat masak dan cokelat bubuk 

yang dapat menimbulkan warna cokelat pekat pada brownies kukus.  

2. Rasa 

Rasa brownies merupakan kombinasi mutlak dari dua unsur manis dan harum. 

Rasa yang diinginkan serupa dengan aroma yang diinginkan yaitu rasa manis, 

lezat dan menyenangkan. 

3. Aroma 

Aroma brownies adalah harum. Aroma harum yang ditimbulkan salah satunya 

adalah aroma cokelat, karena dalam pembuatan brownies menggunakan bahan 

dari cokelat masak dan cokelat bubuk yang dapat menimbulkan aroma sedap 

khas cokelat. 

4. Tekstur 

Tekstur brownies adalah padat, volume tidak mengembang tetapi juga tidak 

rapat dan susunannya agak halus. Untuk butirannya brownies yang baik 

adalah rapat. Untuk susunan brownies yang sempurna seharusnya bergumpal 

dan tidak kasar serta permukannya harus lembut. 
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2.2.6 Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Kualitas Brownies Kukus 

Kualitas brownies dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain adalah: 

bahan pembuatan, ukuran bahan dan proses pembuatan (U.S. Wheat Associates, 

1983: 145).  

Agar hasil brownies yang dibuat sesuai dengan kriteria brownies yang 

baik, maka harus diperhatikan faktor-faktor yang mempengaruhi mutu brownies 

yang dihasilkan.  

2.2.5.1  Bahan Yang Digunakan 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan brownies adalah labu 

kuning. Labu kuning yang digunakan tidak boleh terlalu lembek dan berair hal ini 

akan mengakibatkan tekstur brownies kukus menjadi lembek dan basah. Bahan 

lain yang mempengaruhi kualitas brownies kukus adalah tepung terigu. Tepung 

terigu yang digunakan harus dalam keadaan kering dan tidak berbau apek. Tepung 

terigu yang berbau apek akan menghasilkan aroma brownies kukus yang apek 

atau tidak harum. 

2.2.5.2 Ukuran Bahan 

Ukuran bahan akan menentukan kualitas hasil, maka dalam menimbang 

harus sesuai dengan resep yang ditentukan dan menggunakan alat ukur yang tepat. 

Apabila bahan yang digunakan kurang dari formula yang ditentukan maka 

brownies yang dihasikan akan lembek atau mempunyai tekstur yang kasar. 

Sebaliknya apabila bahan yang digunakan melebihi dari formula yang ditentukan 

maka brownies yang dihasilkan akan keras. 
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2.2.5.3 Proses Pembuatan 

Pada proses pembuatan brownies kukus, cokelat yang dilelehkan jangan 

sampai tercampur dengan air karena tekstur cokelat akan menggumpal sehingga 

apabila dicampurkan ke dalam adonan, maka adonan akan berbintil atau tidak 

lembut. Telur dan gula dikocok sehingga gula larut, gunakan kecepatan mixer 

no.1, jaga agar telur tidak sampai naik dan kental karena akan membuat tekstur 

brownies kukus seperti cake. 

2.3    Pertimbangan  Penggunaan Labu Kuning dalam Pembuatan Brownies  

Pengolahan labu kuning menjadi brownies kukus ini didasari dari 

pertimbangan diantaranya adalah aspek ketersediaan labu kuning, karakteristik 

dari labu kuning dan aspek gizi. 

2.3.1 Aspek ketersediaan labu kuning 

Tanaman labu kuning tergolong tanaman yang mudah didapat, dan pada 

masa panen dapat menghasilkan jumlah yang melimpah yaitu 20 - 40 ton per 

hektar lahan dalam waktu yang relatif singkat, hanya sekitar 40 - 60 hari. Ukuran 

panjang tanaman dapat mencapai 5 - 10 m dan tiap sulur dapat menghasilkan 

sekitar sepuluh buah labu kuning dengan bobot 10 - 20 kg / buah (Suprapti.L, 

2005 : 10). Jumlah yang melimpah tersebut dimungkinkan labu kuning tidak dapat 

terjual secara cepat, sehinga dapat menyebabkan harga jual menurun, disamping 

itu, pemanfaatan labu kuning pada saat ini belum optimal. Oleh karena itu 

diperlukan suatu penanganan untuk penganekaragaman makanan dari bahan labu 

kuning. 
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2.3.2 Karakteristik dari labu kuning 

Labu kuning yang diolah dengan teknik dikukus mempunyai tekstur yang 

padat dan lunak sehingga berpeluang untuk dibuat menjadi aneka kue, namun 

apabila dipakai sebagai bahan dasar pada pra percobaan labu kuning hanya bisa 

dipakai sebagai substituen. Labu kuning sebagai bahan substituen pada pembuatan 

aneka kue dari tepung terigu diantaranya yaitu brownies. Labu kuning mempunyai 

kualitas zat pati yang baik karena mempunyai sifat gelatinisasi sehingga dapat 

membentuk adonan dengan konsistensi, kekenyalan, maupun elastisitas yang baik 

sehingga akan didapatkan hasil yang berkualitas baik pula (Henry, 2003: 14). 

 Brownies memerlukan zat pati untuk pembentukan kerangka brownies 

dan labu kuning mengandung zat pati, sehingga labu kuning memenuhi 

persyaratan untuk dibuat brownies kukus. Ciri khas brownies yang berbentuk 

padat, lembut dan tidak mengembang apabila diberi substitusi labu kuning yang 

dikukus lalu dihaluskan maka tidak akan merubah ciri khas dari brownies dan 

akan diperoleh brownies yang moist dari substitusi labu kuning.  

 

2.3.3 Aspek Gizi Labu Kuning 

Telah diketahui bahwa pada labu kuning memiliki kandungan betakaroten, 

vitamin B1,dan Vitamin C. Sekitar 100 g labu kuning mengandung vitamin A 

29.030 IU, vitamin C 23 mg. Sehingga hal tersebut dapat dijadikan pertimbangan 

untuk dijadikan bahan substitusi pada pembuatan brownies kukus. 
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Labu kuning dibuat sebagai bahan subtitusi pembuatan brownies kukus 

diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi pada brownies kukus tersebut sehingga 

brownies kukus ini baik dikonsumsi sebagai makanan kecil. 

 

2.4  Kerangka Berfikir 

Labu kuning adalah sejenis buah dari famili cucurbitasceae yang buahnya 

berbentuk bokor (bulat pipih dan beralur), kulitnya keras dan daging buahnya 

berwarna orange atau kuning kemerah-merahan. Labu kuning yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah labu kuning jenis bokor, karena mempunyai rasa 

manis, daging buahnya tebal dan berwarna orange tua. 

Labu kuning yang diolah dengan teknik dikukus mempunyai tekstur yang 

padat dan lunak sehingga berpeluang untuk dibuat menjadi aneka kue, namun 

apabila dipakai sebagai bahan dasar pada pra percobaan labu kuning hanya bisa 

dipakai sebagai substituen. Labu kuning sebagai bahan substituen pada pembuatan 

aneka kue dari tepung terigu diantaranya yaitu brownies. Labu kuning mempunyai 

kualitas zat pati yang baik karena mempunyai sifat gelatinisasi sehingga dapat 

membentuk adonan dengan konsistensi, kekenyalan, maupun elastisitas yang baik 

sehingga akan didapatkan hasil yang berkualitas baik pula (Henry, 2003: 14). 

 Brownies merupakan jenis cake cokelat padat yang awalnya merupakan 

adonan gagal dan keras. Namun, dalam perkembangannya, banyak sekali 

brownies dengan aneka kreasi dan rasa yang ternyata banyak disukai para pecinta 

cake (Ismayani. Y, 2006 : 2). Ciri khas brownies yang berbentuk padat, lembut 

dan tidak mengembang apabila diberi substitusi labu kuning yang dikukus lalu 
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dihaluskan maka tidak akan merubah ciri khas dari brownies dan akan diperoleh 

brownies yang lembab dari substitusi labu kuning. 

Brownies kukus adalah salah satu ragam cake semi basah yang bertekstur 

bantat, berwarna cokelat,  rasanya manis  yang bahannya terdiri dari tepung terigu, 

margarin, telur, gula pasir dan cokelat, serta dengan proses penyelesaian dengan 

dikukus. Brownies biasanya menggunakan bahan pokok tepung terigu. Dalam 

pembuatan ini menggunakan substitusi labu kuning. 

Perbandingan tepung terigu dengan labu kuning pada setiap sampelnya 

yaitu 75 % : 25 %, 65 % : 35 %, 55 % : 45 %. Dari tiga prosentase yang berbeda 

pada pembuatan brownies kukus kemungkinan terjadi perbedaan mutu dari 

brownies kukus yang dihasilkan. Semakin banyak penambahan labu kuning maka 

akan menghasilkan brownies kukus yang semakin lembab atau bertekstur lembut.  

Dengan prosentase yang berbeda pada setiap sampel akan diketahui 

perbandingan yang paling tepat untuk mendapatkan brownies kukus hasil 

eksperimen dengan kualitas terbaik. Untuk mengetahui kualitas dan daya terima 

terhadap brownies kukus yang dihasilkan maka dilakukan penilaian subyektif dan 

penilaian obyektif. Penilaian subyektif terdiri dari uji inderawi dan uji kesukaan 

yang dilakukan oleh panelis yang agak terlatih maupun yang belum terlatih, 

sedangkan penilaian obyektif terdiri dari uji betakaroten yang akan dilakukan di 

Laboratorium. 

Dari penjelasan di atas dapat diperjelas melalui kerangka berfikir pada 

gambar  berikut ini: 
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2.5 HIPOTESIS 

Hipotesis adalah jawaban yang bersifat sementara terhadap permasalahan 

peneliti sampai terbukti melalui data yang terkumpul (Suharsimi Arikunto, 

1998: 67). Berdasarkan teori yang diuraikan maka hipotesis penelitian ini 

adalah sebagai berikut : 

2.5.1 Hipotesis Kerja (Ha) : ” Ada pengaruh kualitas brownies kukus substitusi 

labu kuning 25%, 35% dan 45% dilihat dari aspek warna, rasa dan tekstur 

dan aroma”. 

Labu Kuning 

Penggunaan prosentase 
tepung terigu  75 % : 25% 
labu kuning 

Penggunaan prosentase 
tepung terigu  65 % : 35% 
labu kuning 

Penggunaan prosentase 
tepung terigu  55 % : 45% 
labu kuning 

Brownies Kukus Substitusi 
Labu Kuning 

Penilaian Subyektif Penilaian Obyektif 

Uji Inderawi 

(warna, rasa, 

Uji Organoleptik

(kesukaan)

Uji Laboratorium 
(Betakaroten) 
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2.5.2 Hipotesis Nol (Ho) : ” Tidak ada pengaruh kualitas brownies kukus 

substitusi labu kuning 25%, 35% dan 45% dilihat dari aspek warna, rasa 

dan tekstur dan aroma”. 
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BAB 3 

METODE PENELITIAN 
 

Metode penelitian merupakan cara strategi yang digunakan dalam 

kegiatan penelitian, sehingga pelaksanaan penelitian dapat dipertanggung 

jawabkan secara ilmiah. Hal-hal yang akan diuraikan dalam metode penelitian ini 

adalah metode penentuan objek penelitian, pendekatan penelitian, metode 

pengumpulan data dan metode analisis data. 

 

3.1. Metode Penentuan Objek Penelitian  

Beberapa hal yang akan diungkap dalam penentuan subyek penelitian 

meliputi populasi penelitian, teknik pengambilan sampel dan variabel penelitian 

yang meliputi variabel bebas, variabel terikat, dan variabel kontrol.  

3.1.1. Populasi penelitian 

Populasi penelitian adalah wilayah generalisasi yang terdiri atas obyek / 

subyek yang mempunyai kuantitas dan karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh 

peneliti untuk dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulannya (Sugiono 2005 : 

55). Populasi dalam penelitian ini adalah keseluruhan brownies kukus hasil 

eksperimen dengan subtitusi labu kuning yang berbeda yaitu 25%, 35%, dan 45%. 

3.1.2. Sampel penelitian 

Sampel penelitian adalah sebagian dari jumlah dan karakteristik yang 

dimiliki oleh populasi penelitian (Sugiyono, 2005: 56). Sampel dalam penelitian 
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ini adalah sebagian dari jumlah populasi brownies substitusi labu kuning dengan 

prosentase labu kuning yang berbeda yaitu 25%, 35%, dan 45%. 

3.1.3. Teknik pengambilan sampel  

Teknik pengambilan sampel digunakan untuk menentukan sampel yang 

akan digunakan untuk menentukan sampel yang akan digunakan dalam penelitian 

(Sugiyono, 2005:56). Teknik yang digunakan dalam penelitian ini adalah simple 

random sampling, yaitu teknik penentuan sampel yang dalam pengambilan 

sampelnya dilakukan secara acak sehingga subyek didalam populasi dianggap 

sama. Dengan demikian maka peneliti memberi hak yang sama kepada setiap 

subyek untuk dipilih menjadi sampel.  

3.1.4. Variabel penelitian 

Variabel penelitian merupakan gejala yang menjadi fokus atau titik 

perhatian suatu penelitian untuk diamati dalam suatu penelitian (Suharsimi 

Arikunto, 2002:96). Dalam penelitian ini digunakan tiga variabel, yaitu variabel 

bebas, variabel terikat dan variabel kontrol.  

3.1.5. Variabel bebas 

Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi hasil penelitian.. 

Variabel bebas dalam penelitian adalah banyaknya labu kuning yang digunakan 

sebagai substituen dalam pembuatan brownies, yaitu 25%, 35%, dan 45% dari 

jumlah tepung terigu yang digunakan. 

3.1.6. Variabel terikat 

Variabel terikat adalah variabel yang dapat dipengaruhi variabel bebas. 

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas brownies kukus substitusi 
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labu kuning dengan indikator warna, rasa, aroma, tekstur; dan kandungan 

betakarotennya. 

3.1.7. Variabel kontrol 

Variabel kontrol merupakan variabel yang ikut mempengaruhi eksperimen 

tetapi tidak boleh terjadi kesalahan dan harus dikendalikan. Dalam penelitian ini 

variabel kontrolnya adalah jumlah bahan, ukuran bahan, pencampuran bahan,  

lamanya pengukusan, serta alat yang digunakan. Semua variabel ini dikondisikan 

sama. 

 

3.2. Pendekatan Penelitian 

Pendekatan penelitian yang digunakan adalah eksperimen. Eksperimen 

adalah suatu percobaan yang berhubungan dengan percobaan yang diteliti 

(Sugiyono, 199). Dalam penelitian ini eksperimen yang dilakukan adalah 

pembuatan brownies kukus dengan substitusi labu kuning. 

3.2.1. Desain Eksperimen 

Desain eksperimen merupakan langkah-langkah yang perlu diambil 

sebelum eksperimen dilakukan agar data yang semestinya dapat diperoleh 

sehingga akan membawa kepada analisis obyektif dan kesimpulan yang berlaku 

untuk persoalan yang sedang dibahas (Sudjana, 2005: 02). Desain eksperimen 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah Desain Acak Sempurna (DAS) yaitu  

desain dimana perlakuan dikenakan sepenuhnya secara acak kepada unit-unit 

eksperimen. Berikut ini dapat dilihat pola dari Desain Acak Sempurna : 

  E      X  O1 

Pola :   R 
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   K   O2 

Gambar 4.  True Experimental Design ke 5 : Random terhadap subjek 
(Suharsimi Arikunto, 2002 : 80) 

Keterangan: 

E : Kelompok eksperimen yaitu kelompok yang dikenakan 

          Perlakuan Eksperimen 

K     : Kelompok kontrol yaitu kelompok yang digunakan sebagai 

          pembanding 

X : Perlakuan 

R : Random 

O1 : Hasil observasi sesudah perlakuan eksperimen 

O2 : Hasil observasi sesudah perlakuan kelompok kontrol  

Dalam penelitian ini ada kelompok lain yang tidak dikenai perlakuan 

tetapi ikut mendapat pengamatan, dengan adanya kelompok lain yang disebut 

kelompok pembanding atau kelompok akibat yang diperoleh dari perlakuan, 

sehingga dapat diketahui pasti karena dibandingkan dengan yang tidak mendapat 

perlakuan (Suharsimi Arikunto, 2002). 

Eksperimen dalam penelitian ini dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan 

artinya dalam pembuatan brownies kukus dengan substitusi labu kuning yang 

berbeda, peneliti melakukan percobaan sebanyak 3 kali dengan bahan dasar yang 

sama. Pengulangan ini dilakukan agar diperoleh hasil yang maksimal, standart dan 

dapat dipertanggung jawabkan. 

Berikut ini adalah skema desain eksperimen dalam pembuatan brownies 

kukus dengan substitusi labu kuning yang berbeda.  
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Gambar 5.  Skema Desain Eksperimen 

 Keterangan : 

K  : Kontrol (Brownies kukus 100% tepung terigu) 

A  : Sampel A (Brownies kukus dengan substitusi labu kuning 25 %) 

Populasi 

Sampel 

Kelompok kontrol Kelompok eksperimen 

Tanpa dikenai 
perlakuan 

Dikenai perlakuan jumlah 
substitusi labu kuning 

yang berbeda 

K (tepung terigu) A (25%) B (35%) C (45%) 

K 
1 

K 
2 

K 
3 

A 
1

A 
2

A 
3

B 
1

C 
1 

B
3 

B 
2

C 
2

C 
3

Penilaian 

Hasil 

Pengumpulan data 

Analisis 

Kesimpulan 
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B  : Sampel B (Brownies kukus dengan substitusi labu kuning 35 %) 

C  : Sampel C (Brownies kukus dengan substitusi labu kuning 45 %) 

(Suharsimi Arikunto, 1996) 

3.2.2. Pelaksanaan Eksperimen  

Prosedur pelaksanaan eksperimen merupakan langkah-langkah yang telah 

ditentukan dalam melaksanakan percobaan pembuatan brownies kukus dengan 

substitusi labu kuning. Adapun prosedur pelaksanaan eksperimen meliputi waktu 

dan tempat eksperimen, jenis dan jumlah bahan dan alat serta tahap-tahap 

eksperimen.  

3.2.2.1. Tempat dan Waktu Eksperimen  

Eksperimen dilakukan di rumah sendiri dengan alamat Tegalyoso 

Klaten, sedangkan waktu pelaksanaannya pada bulan Desember. 

3.2.2.2. Jenis dan Jumlah Bahan 

Dalam percobaan ini jenis dan jumlah bahan yang digunakan untuk 

setiap percobaan dapat dilihat pada halaman  berikut: 

Tabel 3. Daftar Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan brownies 
kukus substitusi labu kuning 

No  Nama Bahan 
Formula  

A B C 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

Tepung terigu 
Labu kuning 
Gula pasir 
Margarin 
Telur ayam  
Coklat bubuk 
Ovalet 
Coklat blok 

67 g 
23 g 

100 g 
100 g 
2 butir 
10 g 

½  sdt 
65 g 

58 g 
32 g 

100 g 
100 g 
2 butir 
10 g 
½ sdt 
65 g 

49 g 
41 g 

100 g 
100 g 
2 butir 
10 g 

½  sdt 
65 g 
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3.2.2.3. Peralatan eksperimen 

(1) Peralatan yang digunakan dalam pelaksanaan eksperimen menggunakan 

peralatan yang higienis dan kondisi yang baik. Adapun peralatan tersebut 

yaitu:  

Timbangan   : 1 buah 

Kom adonan  : 1 buah 

Mixer   : 1 buah  

Spatula   : 1 buah 

Loyang brownies  : 2 buah 

Panci kukus  : 1 buah 

Kompor gas  : 1 buah  

3.2.2.4. Tahap-Tahap Pelaksanaan Eksperimen 

Eksperimen dalam pembuatan brownies kukus dengan substitusi labu 

kuning ini meliputi beberapa tahap, yaitu tahap persiapan, tahap pelaksanaan, dan 

tahap penyelesaian.  

3.2.2.4.1. Tahap Persiapan 

(1) Menyiapkan semua alat, bahan-bahan yang diperlukan dalam pembuatan 

brownies kukus. 

(2) Menimbang bahan-bahan yang diperlukan sesuai dengan ukuran.  

(3) Menyiapkan semua peralatan yang diperlukan dalam kondisi bersih. 

3.2.2.4.2. Tahap Pelaksanaan  

Tahap pelaksanaan pembuatan brownies kukus dengan substitusi labu 

kuning, yaitu:  
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7. Melehkan cooking chocolate 

Cara melelahkan cokelat adalah : 

1) Potong kecil-kecil cooking chocolate, masukkan ke dalam pinggan tahan 

panas atau panci kecil. 

2) Letakkan panci kecil diatas panci yang lebih besar yang telah diisi air. 

Masak dengan api kecil sambil diaduk-aduk hingga leleh. 

3) Campurkan cooking chocolate pada adonan setelah hangat-hangat kuku. 

8. Pengadukan (mixing) 

Merupakan suatu proses pencampuran bahan sehingga semua bahan tercampur 

rata. Telur dan gula dikocok sehingga gula larut, gunakan kecepatan mixer 

no.1, jaga agar telur tidak sampai naik dan kental karena akan membuat 

tekstur brownies kukus seperti cake. 

9. Menuang adonan ke dalam cetakan (pencetakan) 

Adonan yang sudah tercampur rata dituang ke dalam cetakan yang telah dioesi 

dengan margarin dan ditaburi tepung terigu atau diolesi dengan margarin dan 

dasar loyang dialas dengan kertas roti.  

10. Pengukusan 

Adonan yang sudah dituang ke dalam cetakan kemudian dikukus selama 30 

menit. 

11. Pendinginan dan Pemotongan 

Setelah dikeluarkan dari dandang, tunggu sampai agak dingan kemudian 

lepaskan brownies dari cetakan lalu dipotong sesuai selera. 
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3.2.2.4.3. Tahap Penyelesaian 

Tahap penyelesaian merupakan tahap yang terakhir dalam pembuatan 

brownies kukus. Tahap penyelesaian dalam pembuatan brownies kukus dengan 

substitusi labu kuning yaitu pengemasan dengan menggunakan mika. 

Dibawah ini adalah bagan proses pembuatan brownies kukus yang meliputi : 

 

                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Skema Pembuatan Brownies Kukus 

Seleksi Bahan  

Penimbangan 

Pengadukan Bahan 
(Mixing) 

Menuang Adonan dalam 
Cetakan (Pencetakan) 

Pengukusan 

Pendinginan dan Pemotongan 

Pengemasan 
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3.3. Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 

penilaian subyektif dan penilaian obyektif. 

3.3.1. Penilaian Subyektif 

Penilaian Subyektif adalah penilaian yang menggunakan panelis sebagai 

instrumennya. Penilaian subyektif meliputi uji inderawi dan uji organoleptik : 

3.3.1.1. Uji Inderawi 

Uji inderawi adalah suatu pengujian terhadap sifat karakteristik bahan 

pangan dengan menggunakan indera manusia termasuk indera penglihatan, 

penciuman, perasa, dan peraba (Bambang Kartika, 1998:3). Untuk melaksanakan 

pengujian inderawi diperlukan instrumen sebagai alat ukur yaitu panelis agak 

terlatih dengan mengetahui tentang cara-cara penilaian yang meliputi warna, 

aroma, tekstur, dan rasa karena mendapat penjelasan atau latihan (Soekarto, 

1985). Dalam penelitian ini penilaian inderawi dengan metode uji skoring yaitu 

panelis diminta untuk menilai penampilan sampel berdasarkan intensitas atribut 

atau sifat yang dinilai. 

3.3.1.2. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau uji kesukaan pada dasarnya merupakan pengujian 

yang panelisnya mengemukakan responnya yang berupa suka atau tidak suka 

terhadap sifat produk hasil eksperimen. Dalam pengujian ini menggunakan 

panelis yang belum terlatih. Panelis diminta untuk mengemukakan pendapatnya 

secara spontan, tanpa membandingkan dengan sampel standar atau sampel-sampel 
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yang diuji sebelumnya, oleh karena itu pengujian dilakukan secara berurutan, 

tidak disajikan secara bersama-sama (Bambang Kartika, 1988).  

3.3.2. Penilaian Obyektif 

Penilaian obyektif adalah penilaian yang dilakukan di laboratorium dan 

untuk mengetahui berapakah kandungan betakaroten dalam brownies kukus 

substitusi labu kuning dengan prosentase yang berbeda yaitu sebesar 25%, 35% 

dan 45%. 

 

3.4. Alat Pengumpul Data 

Alat pengumpul data yang digunakan untuk mengumpulkan data pada uji 

inderawi adalah panelis agak terlatih dan pada uji organoleptik adalah panelis 

tidak terlatih. 

3.4.1 Panelis agak terlatih 

Panelis agak terlatih merupakan kelompok dimana anggotanya merupakan 

hasil seleksi kemudian menjalani latihan, secara kontinyu dan lolos pada evaluasi 

kemampuan (Kartika, dkk, 1988: 17). Panelis agak terlatih yang digunakan untuk 

uji inderawi jumlahnya berkisar antara 15 – 25 orang yang dipilih setelah calon 

panelis mengikuti seleksi panelis dengan berdasarkan ketentuan-ketentuan yang 

harus dipenuhi untuk melakukan penilaian, yaitu:  

(1) Mengetahui sifat sensorik dari makanan yang dinilai. 

(2) Mengetahui cara penilaian inderawi. 

(3) Mempunyai tingkat kepekaan yang tinggi. 

(4) Telah dilatih sebelum pengujian. 
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(5) Instrumen harus valid dan reliabel. 

(Soewarno T. Soekarto, 1985: 49) 

Kisi-Kisi Pedoman Wawancara (Menjaring Panelis) 
 

Variabel Indikator Deskriptor Butir No.Soal 
 
Panelis 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
• Kesediaan 

panelis 
 
 
 
• Penglihatan 
 
• Perabaan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
• Pembauan 
 
 
• Pengecap 
 
 
 
• Pengetahuan 

umum 
brownies 
kukus 

 
• Pengetahuan 

umum 
tentang labu 
kuning 

 
• Calon panelis 

bersedia atau 
tidak dalam 
mengikuti suatu 
penelitian 

• Kesehatan mata 
calon panelis  

• Tangan 
mempunyai 
kepekaan yang 
tinggi terhadap 
perabaan 

• Sifat perabaan 
dikaitkan  
dengan 3 hal : 
struktur, tekstur, 
dan konsistensi 

• Kesehatan 
hidung calon 
panelis 

• Kesehatan mulut 
calon panelis 

 
 
• Pengertian 

brownies kukus 
 
 
 
• Pengertian labu 

kuning 
 
 

 
1 
 
 
 
 

2 
 

 
1 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

2 
 

  
    5 
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1 

 
1 
 
 
 
 

2,9 
 

 
11 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

4,10 
 
 

3,5,8,12,
14 

 
 

7 
 
 
 
 

13 



47 

 

Pada pedoman wawancara menggunakan lima (5) kategori penilaian dan 

diberi skor sebagai berikut : 

1. Benar  : 5 

2. Agak benar : 4 

3. Ragu-ragu   : 3 

4. Kurang benar : 2 

5. Tidak benar : 1 

Materi yang diwawancarakan meliputi ketersediaan menjadi panelis, 

keadaan kesehatan, dan pengetahuan tentang brownies kukus. Ketentuan penilaian 

adalah apabila jawaban tidak memenuhi salah satu indikator maka panelis tidak 

berpotensi menjadi calon panelis.  

Dari hasil wawancara akan diketahui siapa yang memenuhi 

persyaratan kesehatan dan bersedia menjadi panelis. Untuk mendapatkan panelis 

agak terlatih yang memenuhi syarat valid dan reliabel maka dilakukan validitas 

instrumen dan reliabilitas instrumen.  

3.4.1.1 Validitas Instrumen 

Validitas instrumen dapat dilihat apabila instrumen dapat mengukur sesuai 

dengan keadaan sebenarnya. Validitas instrumen terdiri dari validitas internal dan 

validasi isi.  

3.4.1.1.1 Validitas Internal 

Validitas internal adalah kevalidan instrumen dilihat dari kondisi 

internal panelis yang beragam. Kegiatan yang dilakukan untuk mendapatkan 

validitas internal adalah melalui wawancara. Materi yang diwawancarakan 
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meliputi ketersediaan menjadi panelis, keadaan kesehatan, dan pengetahuan 

tentang brownies kukus. Ketentuan penilaian adalah apabila jawaban tidak 

memenuhi salah satu indikator maka panelis tidak berpotensi menjadi calon 

panelis. Calon panelis yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah 

mahasiswa TJP tata boga yang telah lulus mata kuliah analisis mutu pangan 

sebanyak 40 orang. Dari hasil wawancara akan diketahui siapa yang memenuhi 

persyaratan kesehatan dan bersedia menjadi panelis. Beberapa orang yang 

dinyatakan memenuhi persyaratan dapat mengikuti seleksi selanjutnya yaitu 

validitas isi dan reliabilitas instrumen. 

Dari data hasil wawancara calon panelis yang memperoleh total skor 

lebih dari 75% adalah 30 calon panelis dari 40 calon panelis.  Maka yang 

memenuhi persyaratan dapat mengikuti seleksi selanjutnya yaitu validitas isi dan 

reliabilitas instrumen adalah 30 orang panelis dan 10 calon panelis tidak 

memenuhi persyaratan untuk mengikuti seleksi selanjutnya. Kriteria lulus 

wawancara adalah total skor  > 75%. Perhitungan terdapat pada lampiran hasil 

wawancara calon panelis. 

3.4.1.1.2 Validitas Isi 

Validitas isi adalah validitas atau kesahihan yang didasarkan pada 

materi atau isi penilaian. Validitas isi dapat dimiliki oleh panelis jika panelis 

mampu menilai tekstur, warna, aroma, rasa dan tingkat kesukaan produk dengan 

baik dan benar. Untuk mendapatkan validitas isi dari instrumen dilakukan seleksi 

panelis dengan latihan. Pada tahap latihan panelis dilakukan sebanyak 6 kali 

penilaian terhadap brownies kukus hasil eksperimen dengan kualitas yang 
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berbeda. Data penilaian calon panelis dianalisis dengan menggunakan range 

method. Adapun ketentuan calon panelis adalah sebagai berikut : 

Jika 
RangeJumlah

JumlahRange
 > 1, maka calon panelis diterima 

Jika 
RangeJumlah

JumlahRange
 ≤ 1, maka calon panelis ditolak 

(Bambang Kartika, dkk, 1988: 24). 

Validitas isi dilaksanakan dengan cara penyaringan dan latihan. 

Penyaringan bertujuan untuk mengetahui validitas / kesahihan / ketepatan calon 

panelis dalam memberikan penilaian terhadap sampel yang bervariasi dengan di 

uji kemampuannya (Bambang Kartika,dkk, 1988). 

Berdasarkan hasil analisis diatas akan diketahui hasil perhitungan range 

method diperoleh rasio ≥ 1 maka calon panelis tersebut kepekaan atau 

sensitivitasnya memenuhi syarat dan apabila rasio ≤ 1 maka panelis tidak 

memenuhi syarat. Panelis yang dinyatakan memenuhi persyaratan dapat 

mengikuti seleksi selanjutnya yaitu reliabilitas.   

Dari data hasil evaluasi kemampuan calon panelis yang memperoleh 

rasio ≥ 1 adalah 27 calon panelis dari 30 calon panelis dan calon panelis tersebut 

kepekaan atau sensitifitasnya memenuhi syarat sehingga memenuhi persyaratan 

dapat mengikuti seleksi selanjutnya yaitu reliabilitas. Perhitungan terdapat pada 

lampiran analisis validitas isi calon panelis. 

3.4.1.1.3 Reliabilitas Instrumen 

Reliabilitas adalah upaya untuk mendapatkan instrumen yang reliabel. 

Reliabel menunjukkan pengertian bahwa suatu instrumen cukup dapat dipercaya 
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untuk digunakan sebagai alat pengumpulan data karena instrumen tersebut sudah 

baik (Suharsimi Arikunto, 2002). Upaya untuk mendapatkan instrumen yang 

reliabel, calon panelis yang memenuhi syarat validitas isi dilanjutkan pada tahap 

evaluasi kemampuan. Pada tahap latihan panelis melakukan penilaian brownies 

kukus dengan substitusi labu kuning sebanyak 6 kali pada waktu yang berbeda. 

Syarat minimal panelis agak terlatih yang reliabel adalah apabila total skor dalam 

range > 60% berarti dapat diandalkan menjadi panelis agak terlatih. Sedangkan 

apabila panelis yang total skor dalam range < 60% maka calon panelis tidak dapat 

diandalkan menjadi panelis agak terlatih (Bambang Kartika, 1988: 22).  

Berdasarkan hasil seleksi calon panelis yang memenuhi syarat sebagai 

panelis yang reliabel berhak untuk menjadi panelis dalam pengujian yang 

sesungguhnya. Apabila calon panelis yang reliabel kurang dari 15 orang, maka 

dilakukan pengujian kembali pada calon panelis yang baru, sampai jumlah panelis 

agak terlatih mencapai 15 - 25 orang. 

Dari data hasil evaluasi kemampuan calon panelis yang memperoleh 

nilai didalam range > 60 % adalah 25 calon panelis dari 27 calon panelis, berarti 

dapat diandalkan menjadi panelis. Perhitungan terdapat pada lampiran analisis 

reliabilitas calon panelis. 

3.4.2   Lembar Penilaian (Instrumen) 

Lembar penilaian digunakan untuk menilai kualitas dari brownies kukus. 

Kualitas dari brownies kukus terdiri dari 4 indikator yaitu warna, rasa, aroma dan 

tekstur. Calon panelis harus menilai sampel berdasarkan indikator warna, rasa, 
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aroma dan tekstur tersebut. Berikut ini adalah kisi-kisi pedoman uji kualitas 

brownies kukus substitusi labu kuning. 

Kisi-Kisi Pedoman Uji Kualitas Brownies Kukus Substitusi Labu Kuning 

Variabel Sub Variabel Indikator Deskriptor 

Kualitas 

Brownies 

Kukus 

 

    Pengertian mutu brownies 

kukus yang baik 

• Warna 

 

 

• Rasa 

 

• Aroma 

 

• Tekstur 

• Warna 

    - Warna bagian 

luar 

• Rasa 

    -  Rasa manis 

• Aroma 

   -  Aroma harum 

• Tekstur 

   -  Tekstur padat 

  
 Kisi-kisi adalah sebuah tabel yang menunjukkan hubungan antara hal-hal 

yang disebutkan dalam baris dengan hal-hal yang disebutkan dalam kolom 

(Suharsimi Arikunto, 2006:162). Dalam kisi-kisi ini dijelaskan mengenai variabel 

yaitu kualitas brownies kukus, sub variabel yaitu pengertian mutu brownies kukus 

yang baik, indikatornya adalah warna, rasa, aroma dan tekstur serta deskriptornya 

adalah warna pada bagian luar, rasa manis, aroma harum dan tekstur padat. 

 Panelis dalam menilai masing-masing sifat, diberikan skala penilaian dan 

perameter. Skala penilaian diberikan 1 sampai 4 dengan ketentuan nilai 4 untuk 

yang terbaik dan nilai 1 untuk yang tidak baik. Kriteria penilaian dapat dilihat 

seperti di bawah ini : 

a) Warna 

Skor 1   :  Coklat kekuningan 

Skor 2    :  Coklat muda 
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Skor 3   :  Coklat  

Skor 4  :  Coklat pekat 

b) Rasa 

Skor 1   :  Tidak manis 

Skor 2   :  Kurang manis 

Skor 3   :  Cukup manis 

Skor 4    :  Manis 

c) Aroma 

Skor 1   :  Tidak harum khas labu kuning 

Skor 2  :  Kurang harum khas labu kuning 

Skor 3   :  Cukup harum khas labu kuning 

Skor 4   :  Harum khas labu kuning 

d) Tekstur  

Skor 1   :  Kering 

Skor 2   :  Padat  

Skor 3   :  Padat dan kering 

Skor 4   : Padat dan moist 

 

Untuk melihat valid atau tidaknya instumen maka instrumen harus 

diuji validitas dan reliabilitasnya. Uji validitas dilakukan dengan validitas konten 

untuk tes pengetahuan brownies kukus dan lembar observasi yaitu dengan 

mengkorelasikan skor tiap butir soal dengan skor total. Dari hasil tersebut 

kemudian dikonsultasikan dengan taraf signifikan 5%, sehingga hasil dari korelasi 

dapat diketahui valid tidaknya instrumen.  Sedangkan uji reliabilitas dilakukan 

dengan reliabilitas rating. 

• Reliabilitas rating 

Lembar observasi dilakukan uji dari observer yang melakukan rating. 

Rating adalah prosedur pemberian skor berdasar pendapat atau pertimbangan 
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subjektifitas terhadap subyek tertentu yang dievaluasi lebih dari seorang pemberi 

rater. Prosedur ini ditempuh untuk menguji apakah nilai atau rater mampu 

memberikan penilaian yang sama terhadap subyek yang sama apabila ternyata 

penilaian sama atau konsisten antara rater yang satu dengan yang lain, maka 

dipakai rumus :  

( ) 22

22

1
'

es

es
xx sks

ss
r

−+
−

=  

(Saifudin Azwar, 2007:106) 

Keterangan :  

Ss
2 = varians antar subyek yang dikenai rating  

Se
2 = varians eror yaitu varians interaksi antara subyek (s) dan rater (r) 

k    = banyaknya rater yang memberikan rating  

3.4.3 Panelis Tidak Terlatih 

Panelis tidak terlatih digunakan untuk menguji tingkat kesukaan pada suatu 

produk ataupun menguji tingkat kemauan seseorang untuk menggunakan suatu 

produk. Karena menyangkut tingkat kesukaan terhadap suatu produk makanan 

maka semakin banyak jumlah anggota panelis maka hasilnya akan semakin baik. 

Jumlah dari panelis tidak terlatih minimal 80 orang (Bambang Kartika, 1988: 32). 

Panelis yang akan digunakan di dalam penelitian ini adalah masyarakat yang 

berada di sekitar tempat tinggal peneliti yaitu Tegalyoso, Klaten Selatan. 

Lembar penilaian digunakan untuk menilai kualitas dari segi kesukaan / 

subyektifitas. Kualitas dari brownies kukus terdiri dari 4 indikator yaitu warna, 

rasa, aroma dan tekstur. Calon panelis harus menilai sampel berdasarkan dari segi 
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kesukaan terhadap produk tersebut. Berikut ini adalah kisi-kisi pedoman uji 

kesukaan brownies kukus substitusi labu kuning. 

Kisi-Kisi Pedoman Uji Kesukaan 

Variabel Sub Variabel Indikator Deskriptor 

Kualitas dari segi 

kesukaan / 

subyektifitas 

     Uji Kesukaan • Warna 

• Rasa 

• Aroma 

• Tekstur 

• Kesukaan warna 

• Kesukaan rasa 

• Kesukaan aroma 

• Kesukaan tekstur 

 
Dalam kisi-kisi ini dijelaskan variabel yaitu kualitas dari segi kesukaan / 

subyektifitas, sub variabel yaitu uji kesukaan, indikatornya adalah warna, rasa, 

aroma dan tekstur serta deskriptornya adalah kesukaan warna, kesukaan rasa, 

kesukaan aroma dan kesukaan tekstur. 

Pada pengujian organoleptik menggunakan empat (4) kategori kesukaan 

dan diberi skor sebagai berikut : 

1 Sangat suka : 4 

2 Suka   : 3 

3 Kurang suka : 2 

4 Tidak suka : 1 

 

3.5. Teknik Analisis Data 

Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis 

varian klasifikasi tunggal untuk uji inderawi, dan deskriptif  kualitatif persentase 

untuk uji kesukaan atau uji organoleptik. 
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3.5.1 Analisis Varian Klasifikasi Tunggal 

Penggunaan Analisis Varian Klasifikasi Tunggal adalah untuk mengetahui 

diterima atau ditolaknya hipotesis kerja. Sebelum melakukan Analisis Varian 

Klasifikasi Tunggal, terlebih dahulu dilakukan Uji Prasarat hipotesis yaitu Uji 

Normalitas dan Uji Homogenitas. 

3.5.1.1 Uji Normalitas 

Uji normalitas digunakan untuk menguji apakah data setiap sampel 

berdistribusi normal atau tidak. Uji Normalitas dilakukan dengan metode liliefors 

karena jumlah sampel ≤ 30, dengan langkah-langkah yang diungkapkan oleh 

Sudjana ( 2002 : 466 ) yaitu seperti berikut ini : 

1. Mengurutkan data yang terkecil sampai yang terbesar. 

2. Menghitung mean X = 
N
X∑ 1  

3. Menghitung simpangan baku (S). S = 
1

)( 1

−

−∑
N

XX
 

4. Mengubah skor dasar menjadi skor baku (Z1). Z =
S

XX −1  

5. Menghitung luas F(Z1), dengan mengkonsultasikan harga Z1 pada tabel 

dengan ketentuan jika F1 < Z1 maka Z1 dikurangi F1 dan jika F1 > Z1 maka F1 

dikurangi Z1. 

6. Menghitung S (Z1) = 
X

x
∑

 

7. Menghitung Lo = F (Z1) – S (Z1), dengan ketentuan 

Jika Lo > Ltabel, maka data yang diperoleh tidak normal 

Jika Lo < Ltabel, maka data yang diperoleh normal. 
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3.5.1.2 Uji Homogenitas 

Uji homogenitas dilakukan untuk mengetahui apakah varians setiap 

sampel sudah homogen. Pengujian menggunakan Uji Barlett karena mempunyai 

lebih dari dua variabel, dengan langkah-langkah yang diungkapkan oleh Sudjana 

(2002 : 261) yaitu sebagai berikut : 

1. Menentukan ∑ X 

2. Menentukan ∑ X 2 

3. Menentukan ( ∑ X )2 

4. Menentukan Si2 = 
)1(

)( 22

−
∑−∑

NN
XXn  

5. Menentukan harga satuan B = (Log Si 2) ∑ ( n-1) 

6. Menentukan (Xo2) X2 = (1n10) { B - ∑(n1-1) log S1
2 } 

Jika Xo2 < Xt2, maka varians dari setiap sampel sudah homogen 

Jika Xo2 > Xt2, maka varians dari setiap sampel belum homogen. 

Jika data dinyatakan normal dan homogen maka dilakukan Analisis Varian 

Klasifikasi Tunggal. Dengan rumus pada halaman  berikut : 

Tabel 4. Rumus Analisis Varian Klasifikasi Tunggal 

Sumber 
Varian 

Derajat 
Bebas 

Jumlah Kuadrat (JK) 
Rerata JK 

(MK) 

Sampel (a) dba = a – 1 JKa = 
( ) ( )

N
X

b
X 22 ∑∑ −  MKa = 

a

a

db
JK  

Panelis (b) dbb =  b - 1 JKb = 
( ) ( )

N
Xt

a
Xt 22 ∑∑ −  MKb = 

b

b

db
JK  

Error    (c) dbc = dba-dbb JKC = JKt – JKa - JKb MKc = 
c

c

db
JK  

Total dbt = a x b - 1 JKt = ( ) ( )
N
Xt

X
2

2 ∑∑ −   

Sumber : Bambang Kartika, 1988 : 86 
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Keterangan : N  = Jumlah Subyek Keseluruhan 

     a  = Banyaknya sampel 

     b  = Jumlah sampel 

       (∑ X)2  = Jumlah nilai total panelis 

       ∑ (Xt)2 = Jumlah total nilai sampel 

       (∑ Xt)2 = Jumlah total nilai 

       
( )

N

Xt 2∑
 = Faktor koreksi 

Untuk mengetahui apakah hasil eksperimen memperoleh hasil yang 

berbeda nyata, maka dilakukan analisis lanjutan untuk mengetahui perbedaan 

antar sampel. Dalam penelitian ini uji lanjut yang digunakan adalah uji Tukey. 

Pada uji Tukey digunakan rumus sebagai berikut : 

Standar error =   
PanelisJumlah

ErrorKuadratJumlahRerata  

(Bambang Kartika, 1988: 83) 

Selanjutnya diketahui LSD (Least Signifikansi Difference) dari tabel, nilai 

LSD ini digunakan untuk mencari perbandingan antara sampel dengan rumus 

standar error kali nilai LSD untuk melakukan perbandingan antar sampel yang 

dilakukan dengan cara mengurangkan rata-rata antara sampel sesuai dengan besar 

rata-rata, kemudian hasilnya dibandingkan dengan nilai pembanding. Untuk 

menentukan perbandingan yang paling baik diantara sampel A, B dan C yaitu 

dengan melihat Mean yang terbesar merupakan sampel tersebut kualitas baik. 
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3.5.2 Analisis Deskriptif Prosentase 

Analisis ini digunakan untuk mengkaji kesukaan konsumen terhadap suatu 

bahan atau memproduksi reaksi konsumen terhadap sampel yang diujikan, oleh 

karena itu panelis diambil dalam jumlah banyak dan mewakili populasi 

masyarakat tertentu. Untuk mengetahui daya terima dari konsumen dilakukan 

analisis deskriptif kualitatif prosentase yaitu kualitatif yang diperoleh dari panelis 

harus dianalisis dahulu untuk dijadikan data kuantitatif.  

Skor nilai untuk mendapatkan prosentase dirumuskan sebagai berikut : 

% = 
N
n

x 100% 

%  = Skor prosentase 

N   = Skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis) 

n    = Jumlah skor yang diperoleh   

Muhammad Ali (1985: 84) 

Untuk mengubah data skor prosentase menjadi nilai kesukaan konsumen, 

analisisnya sama dengan analisis kualitatif dengan nilai yang berbeda, yaitu 

sebagai berikut:  

Nilai tertinggi     : 5 (sangat suka) 

Nilai terendah    : 1 (tidak suka) 

Jumlah kriteria yang ditentukan  : 5 kriteria 

Jumlah panelis    : 80 orang  

Langkah-langkah deskriptif presentase adalah sebagai berikut : 

(1) Menghitung skor maksimal dengan cara mengalikan jumlah panelis dengan 

skor tertinggi. Skor maksimal = 80 x 5 = 400 
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(2) Menghitung skor minimal dengan cara mengalikan jumlah panelis dengan 

skor terendah. Skor minimal = 80 x 1 = 80 

(3) Menghitung prosentase maksimal dengan cara jumlah skor maksimal dibagi 

jumlah skor maksimal dikali 100% : 

400/400 x 100% = 100% 

(4) Menghitung skor prosentase minimal dengan cara jumlah skor minimal dibagi 

jumlah skor maksimal dikali 100% : 

80/400 x 100% = 20% 

(5) Menghitung rentang prosentase = 100% - 20% = 80% 

(6) Menghitung interval kelas prosentase = 80% : 5 = 16% 

Tabel 5. Interval Prosentase dan Kriteria Kesukaan 

Prosentase Kriteria Kesukaan 

20,00 – 35,99 

36,00 – 51,99 

52,00 – 67,99 

68,00 – 83,99 

84,00 – 100,00 

Tidak suka 

Kurang suka 

Cukup suka 

Suka 

Sangat suka  

Skor tiap aspek penilaian berdasarkan tabulasi data dihitung 

prosentasenya, kemudian hasilnya dikonsultasikan dengan tabel di atas, sehingga 

diketahui kriteria tingkat kesukaan masyarakat. 
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BAB 4 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 
 

Bab ini akan menguraikan mengenai hasil penelitian dan pembahasan 

pembuatan brownies kukus dengan substitusi labu kuning yang terdiri dari hasil 

uji persyaratan analisis varians klasifikasi tunggal (uji homogenitas dan uji 

normalitas), hasil dan kualitas brownies kukus ditinjau dari indikator warna, rasa, 

aroma, tekstur dan keseluruhan indikator, hasil uji laboratorium dan analisis profil 

kesukaan masyarakat terhadap brownies kukus substitusi labu kuning.  

 

4.1 Hasil Penelitian dan Analisis Data 

4.1.1 Uji Persyaratan dari Analisis Varians Klasifikasi Tunggal 

Sebelum melangkah menggunakan analisis varians klasifikasi tunggal dan 

uji tukey terlebih dahulu dilakukan uji persyaratan yaitu uji homogenitas dan uji 

normalitas data hasil uji inderawi. Uji homogenitas digunakan untuk mengetahui 

apakah varians dari setiap indikator homogen atau tidak, sedangkan uji normalitas 

digunakan untuk menguji apakah data masing-masing sampel berdistribusi normal 

atau tidak. Hasil perhitungan uji homogenitas dan normalitas dapat dilihat pada 

tabel dibawah ini. 

4.1.1.1   Uji Homogenitas Data Hasil Uji Inderawi 

Pengujian untuk mengetahui apakah indikator yang diteliti dari brownies 

kukus substitusi labu kuning ini homogen atau tidak, maka perlu dilakukan uji 
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homogenitas, yaitu menggunakan uji barlets. Uji homogenitas per indikator dapat 

dilihat pada tabel berikut ini. 

Tabel 6.  Hasil uji homogenitas data uji inderawi brownies kukus substitusi 
labu kuning 

Indikator X2hitung X2tabel Keterangan  
Warna 3,5003 7,81 Homogen 
Rasa 0,9169 7,81 Homogen 
Aroma 5,1771 7,81 Homogen 
Tekstur 7,6781 7,81 Homogen 

 
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa hasil uji homogenitas data 

uji inderawi brownies kukus dengan substitusi labu kuning yang berbeda pada 

indikator warna, rasa, aroma, dan tekstur maupun keseluruhan indikator tampak 

bahwa harga X2hitung < X2tabel ini berarti data hasil uji inderawi brownies kukus 

substitusi labu kuning dan brownies kukus kontrol pada indikator warna, rasa, 

aroma dan tekstur maupun keseluruhan indikator homogen atau data antar 

kelompok sampelnya mempunyai varians yang sama. Perhitungan terdapat pada 

lampiran uji homogenitas. 

4.1.1.2   Uji Normalitas Data Hasil Uji Inderawi  

Pengujian normalitas ini untuk mengetahui apakah sampel yang diteliti 

tersebut berdistribusi normal atau tidak normal, maka akan dilakukan uji 

normalitas dengan uji liliefors. Pada tabel dapat dilihat normalitas indikator 

warna, rasa, aroma, dan tekstur dari sampel A, B, C, dan D. 
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Tabel 7. Hasil Uji normalitas data uji inderawi brownies kukus substitusi labu 
kuning. 

Sampel Indikator X2hitung X2tabel Keterangan  
 

A 
Warna 0,0951 0,173 Normal 
Rasa 0,1152 0,173 Normal 

Aroma 0,1632 0,173 Normal 
Tekstur 0,1161 0,173 Normal 

 
B 

Warna 0,0951 0,173 Normal 
Rasa 0,1152 0,173 Normal 

Aroma 0,1632 0,173 Normal 
Tekstur 0,1161 0,173 Normal 

 
C 

Warna 0,0951 0,173 Normal 
Rasa 0,1152 0,173 Normal 

Aroma 0,1632 0,173 Normal 
Tekstur 0,1161 0,173 Normal 

 
D 

Warna 0,0951 0,173 Normal 
Rasa 0,1152 0,173 Normal 

Aroma 0,1632 0,173 Normal 
Tekstur 0,1161 0,173 Normal 

 

Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa hasil uji normalitas data 

uji inderawi brownies kukus substitusi labu kuning pada sampel A, B, C, dan D 

berdasarkan per indikator tampak bahwa harga Lo < Ltabel ini berarti data 

berdistribusi normal. Perhitungan terdapat pada lampiran uji normalitas. 

4.1.2 Hasil dan analisis varians klasifikasi tunggal kualitas brownies kukus 

substitusi labu kuning berdasarkan indikator warna, rasa, aroma, 

dan tekstur 

Hasil anava terhadap kualitas brownies kukus substitusi labu kuning akan 

dijelaskan sesuai dengan indikator yang digunakan yaitu warna, rasa, aroma, dan 

tekstur. 
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4.1.2.1 Analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning dilihat dari 

indikator warna 

Hasil penilaian pada indikator warna dari ke empat sampel brownies kukus 

substitusi labu kuning setelah dilakukan uji inderawi oleh 25 orang panelis agak 

terlatih menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, ini dapat dilihat dari 

hasil perhitungan analisis variannya pada tabel 4.3 berikut ini. 

Tabel 8. Hasil analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning indikator 
warna 

Sumber 
Varians  

 
db 

 
JK 

 
MK 

 
F hitung 

 
F (tabel) 

Sampel (a) 
Panelis (b) 

Error 

3 
24 
72 

16,293333 
3,34 

11,76 

5,43 
0,14 
0,16 

33,25 2,73 

Total 99     
 
Hasil perhitungan analisis varians klasifikasi tunggal, kemudian 

dibandingkan dengan harga F (tabel). Dari perhitungan didapatkan harga F hitung > 

F (tabel) maka hipotesis kerja diterima, yang berbunyi bahwa ada perbedaan yang 

signifikan dari keempat sampel dilihat dari indikator warna. 

Selanjutnya akan digunakan uji tukey untuk mengetahui besarnya 

perbedaan dari keempat sampel dengan ketentuan jika selisih antar sampel lebih 

besar dari nilai pembanding maka ada perbedaan yang nyata antar sampel 

tersebut. Berikut ini ringkasan rerata dan uji tukey pada indikator warna. 

Tabel 9.  Rerata skor uji inderawi pada indikator warna 
No. Sampel Rerata Skor 
1 A 2,60 
2 B 3,44 
3 C 3,56 
4 D 3,57 



64 

 

Tabel 10. Ringkasan perhitungan uji tukey dilihat dari indikator warna 
Pasangan Nilai Rerata Selisih rata-rata dan 

Nilai pembanding 
Keterangan Sampel 

terbaik 
A dengan B 2,60 – 3,44 0,84 > 0,302 Berbeda B 
A dengan C 2,60 – 3,56 0,96 > 0,302 Berbeda C 
A dengan D 2,60 – 3,57 0,97 < 0,302 Berbeda D 
B dengan C 3,44 – 3,56 0,12 > 0,302 Tidak Berbeda C 
B dengan D 3,44 – 3,57 0,133 > 0,302 Tidak Berbeda D 
C dengan D 3,56 – 3,57 0,01 > 0,302 Tidak Berbeda D 

 
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa pada indikator warna dari 

keempat sampel ternyata tidak sama, hal ini terlihat pada pasangan B-C,    B-D, 

dan C-D. Untuk mengetahui hasil yang terbaik dari keempat sampel pada 

indikator warna dapat dilihat dari rerata skornya, dimana rerata skor yang tinggi 

pada suatu sampel menunjukkan sampel tersebut memiliki kualitas yang baik. 

Rerata skor pada tabel diatas menunjukkan bahwa rerata skor tertinggi 

berdasarkan indikator warna adalah pada sampel D yaitu brownies kukus 

substitusi labu kuning 45% dengan rerata skor sebesar 3,57, maka sampel D 

adalah sampel yang terbaik. 

Untuk mempermudah dan memperjelas dalam menyimpulkan tabel diatas 

berdasarkan indikator warna dapat dibuat histogram rerata skor seperti pada 

gambar berikut ini. 
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Gambar 7. Histogram rerata skor keempat sampel brownies kukus substitusi 

labu kuning pada indikator warna 

Keterangan   A :  Sampel A pembanding (100% tepung terigu) 

         B :   Sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning)      

C :   Sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning)      

 D :   Sampel D (55% tepung terigu : 45% labu 

kuning) 

Berdasarkan histogram diatas dapat diketahui bahwa urutan sampel 

brownies kukus substitusi labu kuning yang terbaiknya adalah sampel D dengan 

rerata skor 3,57, kemudian sampel C dengan rerata skor 3,44, dan sampel B 

dengan rerata skor 3,44. 

4.1.2.2 Analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning dilihat dari 

indikator rasa 

Hasil penilaian pada indikator rasa dari keempat sampel brownies kukus 

substitusi labu kuning setelah dilakukan uji inderawi oleh 25 orang panelis agak 

2.60

3.44 3.56 3.57

1.0

2.0

3.0

4.0

A B C D
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terlatih menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, ini dapat dilihat dari 

hasil perhitungan analisis variannya pada tabel 4.6 berikut ini. 

Tabel 11. Hasil analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning 
indikator rasa. 

Sumber 
Varians  

 
db 

 
JK 

 
MK 

 
F hitung 

 
F (tabel) 

Sampel (a) 
Panelis (b) 

Error 

3 
24 
72 

16,3766667 
6,00444444 

3,82 

5,46 
0,25 
0,05 

102,95 2,73 

Total 99     
 

Hasil perhitungan analisis varians klasifikasi tunggal, kemudian 

dibandingkan dengan harga F (tabel). Dari perhitungan didapatkan harga F hitung > 

F (tabel) maka hipotesis kerja diterima, yang berbunyi bahwa ada perbedaan yang 

signifikan dari keempat sampel dilihat dari indikator rasa. 

Selanjutnya akan digunakan uji tukey untuk mengetahui besarnya 

perbedaan dari keempat sampel dengan ketentuan jika selisih antar sampel lebih 

besar dari nilai pembanding maka ada perbedaan yang nyata antar sampel 

tersebut. Berikut ini ringkasan rerata dan uji tukey pada indikator rasa. 

 

Tabel 12.  Rerata skor uji inderawi pada indikator rasa 

No. Sampel Rerata Skor 
1 A 2,45 
2 B 2,91 
3 C 2,91 
4 D 3,59 
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Tabel 13.  Ringkasan perhitungan uji tukey dilihat dari indikator rasa 
Pasangan Nilai Rerata Selisih rata-rata dan 

Nilai pembanding 
Keterangan Sampel 

terbaik 
A dengan B 2,45 – 2,91 0,45 > 0,172 Berbeda B 
A dengan C 2,45 – 2,91 0,45 > 0,172 Berbeda C 
A dengan D 2,45 – 3,59 1,13 > 0,172 Berbeda D 
B dengan C 2,91 – 2,91 0,00 < 0,172 Tidak Berbeda C 
B dengan D 2,91 – 3,59 0,680 > 0,172 Berbeda D 
C dengan D 2,91 – 3,59 0,68 > 0,172 Berbeda D 

 
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa pada indikator rasa dari 

keempat sampel ternyata tidak semuanya berbeda, hal ini terlihat pada pasangan 

B-C. Untuk mengetahui hasil yang terbaik dari keempat sampel pada indikator 

rasa dapat dilihat dari rerata skornya, dimana rerata skor yang tinggi pada suatu 

sampel menunjukkan sampel tersebut memiliki kualitas yang baik. 

Rerata skor pada tabel diatas menunjukkan bahwa rerata skor tertinggi 

berdasarkan indikator rasa adalah pada sampel D yaitu brownies kukus substitusi 

labu kuning 45% dengan rerata skor sebesar 3,59, maka sampel D adalah sampel 

yang terbaik. 

Untuk mempermudah dan memperjelas dalam menyimpulkan tabel diatas 

berdasarkan indikator rasa dapat dibuat histogram rerata skor seperti pada gambar 

berikut ini. 
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Gambar 8.  Histogram rerata skor keempat sampel brownies kukus substitusi labu 

kuning pada indikator rasa 

Keterangan  A :  Sampel A pembanding (100% tepung terigu) 

                    B :  Sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning)  

                    C :   Sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning) 

                    D :   Sampel D (55% tepung terigu : 45% labu kuning) 

Berdasarkan histogram diatas dapat diketahui bahwa urutan sampel 

brownies kukus substitusi labu kuning yang terbaiknya adalah sampel D dengan 

rerata skor 3,59, kemudian sampel C dengan rerata skor 2,91, dan sampel B 

dengan rerata skor 2,91. 

4.1.2.3  Analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning dilihat dari 

indikator aroma 

Hasil penilaian pada indikator aroma dari keempat sampel brownies kukus 

substitusi labu kuning setelah dilakukan uji inderawi oleh 25 orang panelis agak 

terlatih menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, ini dapat dilihat dari 

hasil perhitungan analisis variannya pada tabel 4.9 berikut ini. 
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Tabel 14.  Hasil analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning indikator 
aroma 

Sumber 
Varians  

 
db 

 
JK 

 
MK 

 
F hitung 

 
F (tabel) 

Sampel (a) 
Panelis (b) 

Error 

3 
24 
72 

61,2922222 
2,38888889 

9,07 

20,43 
0,10 
0,13 

162,20 2,73 

Total 99     
 
Hasil perhitungan analisis varians klasifikasi tunggal, kemudian 

dibandingkan dengan harga F (tabel). Dari perhitungan didapatkan harga F hitung 

> F (tabel) maka hipotesis kerja diterima, yang berbunyi bahwa ada perbedaan yang 

signifikan dari keempat sampel dilihat dari indikator aroma. 

Selanjutnya akan digunakan uji tukey untuk mengetahui besarnya 

perbedaan dari keempat sampel dengan ketentuan jika selisih antar sampel lebih 

besar dari nilai pembanding maka ada perbedaan yang nyata antar sampel 

tersebut. Berikut ini ringkasan rerata dan uji tukey pada indikator aroma. 

Tabel 15.  Rerata skor uji inderawi pada indikator aroma 
No. Sampel Rerata Skor 
1 A 1,33 
2 B 2,68 
3 C 2,67 
4 D 3,52 

 
Tabel 16.  Ringkasan perhitungan uji tukey dilihat dari indikator aroma 

Pasangan Nilai Rerata Selisih rata-rata dan 
Nilai pembanding 

Keterangan Sampel 
terbaik 

A dengan B 1,33 – 2,68 1,35 > 0,265 Berbeda B 
A dengan C 1,33 – 2,67 1,33 > 0, 265 Berbeda C 
A dengan D 1,33 – 3,52 2,19 > 0, 265 Berbeda D 
B dengan C 2,68 – 2,67 0,01 < 0, 265 Tidak Berbeda B 
B dengan D 2,68 – 3,52 0,840 > 0, 265 Berbeda D 
C dengan D 2,67 – 3,52 0,85 > 0, 265 Berbeda D 
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Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa pada indikator aroma dari 

keempat sampel ternyata tidak semuanya berbeda, hal ini terlihat pada pasangan 

B-C. Untuk mengetahui hasil yang terbaik dari keempat sampel pada indikator 

aroma dapat dilihat dari rerata skornya, dimana rerata skor yang tinggi pada suatu 

sampel menunjukkan sampel tersebut memiliki kualitas yang baik. 

Rerata skor pada tabel diatas menunjukkan bahwa rerata skor tertinggi 

berdasarkan indikator aroma adalah pada sampel D yaitu brownies kukus 

substitusi labu kuning 45% dengan rerata skor sebesar 3,52, maka sampel D 

adalah sampel yang terbaik. 

Untuk mempermudah dan memperjelas dalam menyimpulkan tabel diatas 

berdasarkan indikator aroma dapat dibuat histogram rerata skor seperti pada 

gambar berikut ini. 
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Gambar 9.  Histogram rerata skor keempat sampel brownies kukus substitusi labu 

kuning pada indikator aroma 

Keterangan   A :  Sampel A pembanding (100% tepung terigu) 

                     B :  Sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning)  
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                     C :   Sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning) 

      D :   Sampel D (55% tepung terigu : 45% labu kuning) 

Berdasarkan histogram diatas dapat diketahui bahwa urutan sampel 

brownies kukus substitusi labu kuning yang terbaiknya adalah sampel D dengan 

rerata skor 3,52, kemudian sampel C dengan rerata skor 2,67, dan sampel B 

dengan rerata skor 2,68. 

4.1.2.4 Analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning dilihat dari 

indikator tekstur 

Hasil penilaian pada indikator tekstur dari keempat sampel brownies 

kukus substitusi labu kuning setelah dilakukan uji inderawi oleh 25 orang panelis 

agak terlatih menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan, ini dapat dilihat 

dari hasil perhitungan analisis variannya pada tabel 4.12 berikut ini. 

Tabel 17.  Hasil analisis varians brownies kukus substitusi labu kuning indikator 
tekstur 

Sumber 
Varians  

 
db 

 
JK 

 
MK 

 
F hitung 

 
F (tabel) 

Sampel (a) 
Panelis (b) 

Error 

3 
24 
72 

39,7277778 
3,93777778 

15,02 

13,24 
0,16 
0,21 

63,47 2,73 

Total 99     
 

Hasil perhitungan analisis varians klasifikasi tunggal, kemudian 

dibandingkan dengan harga F (tabel). Dari perhitungan didapatkan harga F hitung > 

F (tabel) maka hipotesis kerja diterima, yang berbunyi bahwa ada perbedaan yang 

signifikan dari keempat sampel dilihat dari indikator tekstur. 

Selanjutnya akan digunakan uji tukey untuk mengetahui besarnya 

perbedaan dari keempat sampel dengan ketentuan jika selisih antar sampel lebih 
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besar dari nilai pembanding maka ada perbedaan yang nyata antar sampel 

tersebut. Berikut ini ringkasan rerata dan uji tukey pada indikator tekstur. 

Tabel 18.  Rerata skor uji inderawi pada indikator tekstur 
No. Sampel Rerata Skor 
1 A 2,12 
2 B 3,40 
3 C 3,57 
4 D 3,69 

 
Tabel 19.  Ringkasan perhitungan uji tukey dilihat dari indikator tekstur 

Pasangan Nilai Rerata Selisih rata-rata dan 
Nilai pembanding 

Keterangan Sampel 
terbaik 

A dengan B 2,12 – 3,40 1,28 > 0,342 Berbeda B 
A dengan C 2,12 – 3,57 1,45 > 0, 342 Berbeda C 
A dengan D 2,12 – 3,69 1,57 < 0, 342 Berbeda D 
B dengan C 3,40 – 3,57 0,17 < 0, 342 Tidak Berbeda B 
B dengan D 3,40 – 3,69 0,293 < 0, 342 Tidak Berbeda D 
C dengan D 3,57 – 3,69 0,12 < 0, 342 Tidak Berbeda D 

 
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa pada indikator tekstur dari 

keempat sampel ternyata tidak semuanya berbeda, hal ini terlihat pada pasangan 

B-C,    B-D, C-D. Untuk mengetahui hasil yang terbaik dari keempat sampel pada 

indikator tekstur dapat dilihat dari rerata skornya, dimana rerata skor yang tinggi 

pada suatu sampel menunjukkan sampel tersebut memiliki kualitas yang baik. 

Rerata skor pada tabel diatas menunjukkan bahwa rerata skor tertinggi 

berdasarkan indikator aroma adalah pada sampel D yaitu brownies kukus 

substitusi labu kuning 45% dengan rerata skor sebesar 3,69, maka sampel D 

adalah sampel yang terbaik. 



73 

 

Untuk mempermudah dan memperjelas dalam menyimpulkan tabel diatas 

berdasarkan indikator tekstur dapat dibuat histogram rerata skor seperti pada 

gambar berikut ini. 
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Gambar 10.  Histogram rerata skor keempat sampel brownies kukus 

substitusi labu kuning pada indikator tekstur  

Keterangan   A :  Sampel A pembanding (100% tepung terigu) 

 B :  Sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning)  

                     C :   Sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning) 

 D :   Sampel D (55% tepung terigu : 45% labu kuning) 

Berdasarkan histogram diatas dapat diketahui bahwa urutan sampel 

brownies kukus substitusi labu kuning yang terbaiknya adalah sampel D dengan 

rerata skor 3,69, kemudian sampel C dengan rerata skor 3,57, dan sampel B 

dengan rerata skor 3,40. 
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4.2 Hasil Uji Laboratorium Brownies Kukus Substitusi Labu Kuning 

Uji laboratorium dilakukan untuk mengetahui  kandungan betakaroten 

didalam brownies kukus substitusi labu kuning. Berikut hasil uji laboratorium 

yang dilakukan di Laboratorium Pertanian Universitas Semarang. 

Tabel 20.  Hasil Uji Laboratorium Brownies Kukus Substitusi Labu 
Kuning 

No. Sampel Kadar Betakaroten 
(mg) 

1 B (Tepung Terigu 75% : Labu Kuning 25 %) 0,3444 
2 C (Tepung Terigu 65% : Labu Kuning 35 %) 0,7896 
3 D (Tepung Terigu 55% : Labu Kuning 45 %) 1,2488 

 

Berdasarkan data dari tabel hasil uji laboratorium diatas, tahap ketiga 

sampel brownies kukus menunjukkan bahwa dengan bertambahnya jumlah kadar 

betakaroten dari substitusi labu kuning yang digunakan, kandungan 

betakarotennya mengalami peningkatan. Hal ini terlihat pada sampel D dengan 

kadar betakaroten tertinggi yaitu sebesar 1,2488 mg.  

 
4.3  Hasil Uji Kesukaan Masyarakat terhadap Brownies Kukus Substitusi 

Labu Kuning. 

Uji kesukaan dilakukan untuk mengetahui minat masyarakat terhadap 

brownies kukus hasil eksperimen. Berdasarkan hasil pengujian dari 80 orang 

panelis tidak terlatih dapat dilihat pada tabel halaman berikut ini. 
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Tabel 21.   Ringkasan hasil uji kesukaan brownies kukus substitusi labu 
kuning. 

Indikator B C D 
% skor Kriteria % skor Kriteria % skor Kriteria 

Warna 74,0 Suka 77,8 Suka 81,8 Suka 
Rasa 69,6 Suka 71,5 Suka 69,0 Suka 

Aroma 70,9 Suka 69,3 Suka 74,6 Suka 
Tekstur 69,6 Suka 71,8 Suka 78,1 Suka 
 
Tabel 22.   Ringkasan rerata secara keseluruhan 

Sampel Rerata Keseluruhan 
B 
C 
D 

900 
935 
974 

Keterangan  B :  Sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning) 
  C :   Sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning) 
  D :   Sampel D (55% tepung terigu : 45% labu kuning) 
 

Mencermati data tabel diatas dapat diketahui rerata secara keseluruhan 

setiap sampel menurut 80 orang panelis tidak terlatih, sampel D yaitu brownies 

kukus dengan 55% tepung terigu dan 45% labu kuning adalah yang paling 

disukai.  

Bila ditampilkan secara grafis dengan menggunakan grafik radar 

berdasarkan keempat indikator yang diteliti, maka tampilannya adalah sebagai 

berikut : 
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Gambar 11. Grafik Radar Uji Kesukaan 
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Berdasarkan grafik diatas dapat diketahui bahwa urutan sampel brownies 

kukus substitusi labu kuning yang paling disukai adalah sampel D dengan % skor 

81,8 pada indikator warna, % skor 69,0 pada indikator rasa, % skor 74,6 pada 

indikator aroma, dan % skor 78,1 pada indikator tekstur. 

 
4.4 Pembahasan Hasil  Penelitian 

Dalam sub bab pembahasan hasil penelitian ini, peneliti akan menjelaskan 

tentang kualitas brownies kukus substitusi labu kuning dilihat dari kualitas 

inderawi, hasil uji laboratorium dan hasil uji kesukaan. 

4.4.1 Kualitas brownies kukus dengan substitusi labu kuning yang berbeda 

dilihat dari kualitas inderawi (warna, aroma, rasa, dan tekstur) 

4.4.1.1   Kualitas warna brownies kukus substitusi labu kuning 

Fungsi dari warna pada suatu makanan sangat penting, karena dapat 

mempengaruhi selera konsumen dan dapat membangkitkan selera makan 

(Bambang K, 1988 : 61). Warna merupakan kenampakan pertama yang sangat 

mempengaruhi konsumen untuk memilih suatu produk. Warna dalam suatu 

makanan yang dijual dipasaran belum tentu aman, karena ada yang menggunakan 

pewarna yang tidak aman untuk kesehatan (F.G Winarno, 1992 : 183). 

Berdasarkan data uji inderawi yang dilakukan oleh 25 panelis dari 

keempat sampel pada indikator warna, urutan sampel terbaiknya adalah sampel D 

(55% tepung terigu : 45% labu kuning) dengan warna cokelat pekat, kemudian 

sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning) dengan warna cokelat dan 

sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning) dengan warna cokelat muda. 
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Pengaruh terhadap indikator warna pada brownies kukus substitusi labu 

kuning disebabkan oleh faktor prosentase substitusi labu kuning yang digunakan 

dan proses pengolahan bahan substitusi. Warna brownies kukus sampel D 

mempunyai warna cokelat pekat dibandingkan dengan brownies kukus hasil 

eksperimen pada sampel C dan sampel B. Hal itu terjadi karena sampel D 

menggunakan substitusi labu kuning paling banyak yaitu sebesar 45%, sampel C 

menggunakan substitusi labu kuning sebesar 35%, dan sampel B menggunakan 

substitusi labu kuning sebesar 25%.  

Adanya perbedaan warna dari brownies kukus hasil eksperimen 

disebabkan oleh penggunaan substitusi labu kuning yang berbeda, semakin sedikit 

penggunaan labu kuning maka warna brownies kukus yang dihasilkan adalah 

cokelat dan jika dalam penggunaan labu kuning semakin banyak maka warna 

brownies kukus yang dihasilkan adalah cokelat pekat karena gula yang sudah ada 

dalam adonan masih ditambah labu kuning yang tinggi kandungan gulanya 

sehingga apabila dikukus akan terjadi proses browning yang menyebabkan warna 

brownies kukus menjadi cokelat pekat (Henny Krissetiana, 2003 : 13). Dapat 

disimpulkan substitusi labu kuning dapat mempengaruhi kualitas warna brownies 

kukus, karena pada sampel B, sampel C, dan sampel D mempunyai perbedaan 

warna yang nyata. 

4.4.1.2   Kualitas rasa brownies kukus substitusi labu kuning 

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera yaitu lidah, rasa juga 

merupakan sesuatu yang menjadikan makanan digemari oleh konsumen, karena 

dengan rasa maka konsumen dapat mengetahui dan menilai apakah makanan itu 
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enak atau tidak. Rasa pada suatu makanan sangatlah dipengaruhi oleh bahan dasar 

yang digunakan. 

Berdasarkan data uji inderawi yang dilakukan oleh 25 orang panelis dari 

keempat sampel pada indikator rasa, urutan sampel terbaiknya adalah sampel C 

(65% tepung terigu : 35% labu kuning) dengan rasa manis, kemudian sampel B 

(75% tepung terigu : 25% labu kuning), dengan rasa cukup manis dan sampel D 

(55% tepung terigu : 45% labu kuning) dengan rasa sangat manis. 

Apabila dilihat dari keempat sampel tersebut yang memiliki rasa manis 

pada brownies kukus substitusi labu kuning adalah sampel C dengan substitusi 

labu kuning 35%. Rasa manis pada brownies kukus substitusi labu kuning 

dipengaruhi oleh jumlah gula dan prosentase labu kuning yang digunakan. Pada 

keempat sampel brownies kukus hasil eksperimen menggunakan komposisi gula 

yang sama, sehingga mempunyai rasa yang manis yang hampir sama. Rasa manis 

pada brownies kukus dengan substitusi labu kuning 45% semakin bertambah 

karena rasa manis pada brownies kukus dipengaruhi oleh bahan pembuatnya yaitu 

jumlah prosentase labu kuning yang berbeda tetapi menggunakan komposisi gula 

yang sama sehingga adonan brownies kukus yang sudah manis ditambah dengan 

labu kuning yang rasanya manis sehingga rasa brownies kukus yang dihasilkan 

semakin manis.  

4.4.1.3   Kualitas aroma brownies kukus substitusi labu kuning 

Menurut Bambang Kartika (1988 : 10) aroma yaitu bau yang sukar diukur 

sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang berlainan dalam menilai kualitas 

aromanya. Perbedaan pendapat disebabkan tiap orang memiliki perbedaan 
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penciuman, meskipun mereka dapat membedakan aroma namun setiap orang 

mempunyai kesukaan yang berlainan. 

Berdasarkan data uji inderawi yang dilakukan oleh 25 orang panelis dari 

keempat sampel pada indikator aroma, urutan sampel terbaiknya sampel D (55% 

tepung terigu : 45% labu kuning) dengan aroma harum khas labu kuning, C (65% 

tepung terigu : 35% labu kuning) dengan aroma harum khas labu kuning, B (75% 

tepung terigu : 25% labu kuning) dengan aroma cukup harum khas labu kuning. 

Dari keempat sampel tersebut yang memiliki aroma yang tajam adalah 

sampel D dengan perbandingan (55% tepung terigu : 45% labu kuning). Adanya 

perbedaan aroma khas labu kuning pada sampel brownies kukus tersebut 

dipengaruhi oleh bahan substituen yang digunakan sebagai substitusi dalam 

pembuatan brownies kukus yaitu labu kuning. Proses pembentukan aroma terjadi 

pada saat pencampuran bahan(mixing), sampai menjadi adonan dan akan 

berlangsung sampai proses pengukusan sehingga terbentuklah aroma yang khas 

(Henny Krissetiana, 2003 : 13). Labu kuning mempunyai aroma yang khas 

sehingga semakin banyak substitusi labu kuning yang digunakan maka aroma 

khas labu kuning dari brownies kukus akan semakin nyata. Sebaliknya semakin 

sedikit labu kuning yang digunakan maka aroma yang dihasilkan semakin tidak 

nyata. 

 

4.4.1.4   Kualitas tekstur brownies kukus substitusi labu kuning 

Tekstur merupakan kenampakan dari luar yang dapat dilihat secara 

langsung oleh konsumen sehingga akan mempengaruhi penilaian terhadap daya 
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terima produk tersebut. Tekstur yang baik dipengaruhi oleh bahan dasar yang 

digunakan. Tekstur makanan ini juga dapat mempengaruhi minat dari konsumen, 

jika suatu makanan dari segi bentuk saja tidak bagus maka minat konsumen untuk 

mengkonsumsi makanan tersebut akan berkurang. 

Tekstur yang baik dari brownies kukus adalah padat, moist, dan pori agak 

rapat serta kurang mengembang. Oleh karena itu tepung yang digunakan adalah 

tepung terigu jenis soft yang mengandung protein dan gluten rendah (Kusmiyati 

dkk, 2007 : 11). Berdasarkan data uji inderawi yang dilakukan oleh 25 orang 

panelis dari keempat sampel pada indikator tekstur, urutan sampel terbaiknya 

adalah sampel D (55% tepung terigu : 45% labu kuning) dengan tekstur padat dan 

moist, kemudian sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning) dengan tekstur 

padat, kemudian sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning) dengan tekstur 

padat. 

Pada sampel B (75% tepung terigu : 25% labu kuning) dan C (65% tepung 

terigu : 35% labu kuning) tekstur brownies kukus adalah padat, hal ini 

dikarenakan penggunaan labu kuning yang tidak terlalu banyak. Labu kuning 

yang dikukus akan mengalami proses pelunakan dan bertambah kandungan 

airnya. Kandungan air pada setiap 100 gram daging buah waluh adalah 91,2 gram 

(Suprapti.L, 2005 : 17). 

Komposisi labu kuning yang banyak dapat menjadikan brownies lebih 

lembab dan moist, pori rapat dan kurang mengembang. Hal ini disebabkan karena 

labu kuning yang dikukus lebih berat daripada tepung terigu sehingga adonan 

brownies kukus dengan substitusi labu kuning semakin banyak maka brownies 
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kukus yang dihasilkan tidak dapat mengembang secara optimal dan menjadi 

padat. 

Jadi secara umum dapat dikatakan bahwa ada pengaruh kualitas brownies 

kukus substitusi labu kuning dengan prosentase yang berbeda ditinjau dari 

indikator warna, rasa, aroma, dan tekstur akan semakin baik. 

4.4.2 Pembahasan Hasil Uji Laboratorium 

Berdasarkan hasil uji laboratorium yang dilakukan, dapat dilihat 

kandungan betakaroten dari brownies kukus hasil eksperimen. Kandungan 

betakaroten antara sampel B (75 % : 25 %), C (65 % : 35 %) dan D (55% : 45 %) 

masing-masing berbeda. Kandungan brownies kukus substitusi labu kuning yang 

paling tinggi terdapat pada sampel D (55% : 45 %) yaitu 1,2448 mg. Hal ini 

dikarenakan penggunaan prosentase penggunaan labu kuning yang tinggi atau 

banyak. Dimana dalam proses pemasakan apabila bahan yang mengandung 

betakaroten bila ditambahkan dengan gula maka kandungan betakarotennya akan 

meningkat. Hal ini terbukti pada saat pengukusan, dimana brownies kukus yang 

kandungan betakarotennya lebih banyak, warna dari brownies kukus akan 

semakin cokelat pekat, sedangkan brownies kukus yang kandungan 

betakarotennya lebih sedikit maka warna dari brownies kukus semakin cokelat 

muda. 
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4.4.3 Pembahasan Uji Kesukaan Masyarakat terhadap brownies kukus 

substitusi labu kuning 

4.4.3.1   Ditinjau dari aspek warna 

Pada indikator warna brownies kukus, masyarakat lebih menyukai sampel 

D. Ini disebabkan sampel D (55% tepung terigu : 45% labu kuning) warna 

brownies kukus yang dihasilkan adalah cokelat pekat karena gula yang sudah ada 

dalam adonan masih ditambah labu kuning yang memiliki rasa manis sehingga 

apabila dikukus akan terjadi proses browning yang menyebabkan warna brownies 

kukus menjadi cokelat pekat. 

4.4.3.2   Ditinjau dari aspek rasa 

Sedangkan untuk indikator rasa brownies kukus, masyarakat lebih 

menyukai sampel C (65% tepung terigu : 35% labu kuning) yaitu dengan rasa 

manis. Rasa manis pada brownies kukus substitusi labu kuning dipengaruhi oleh 

jumlah gula dan prosentase labu kuning yang digunakan. Pada keempat sampel 

brownies kukus hasil eksperimen menggunakan komposisi gula yang sama, 

sehingga mempunyai rasa yang manis yang hampir sama. Rasa manis pada 

brownies kukus dengan substitusi labu kuning 35% semakin bertambah karena 

rasa manis pada brownies kukus dipengaruhi oleh bahan pembuatnya yaitu jumlah 

prosentase labu kuning yang berbeda dan penggunakan komposisi gula yang sama 

sehingga adonan brownies kukus yang sudah manis ditambah dengan labu kuning 

yang rasanya manis sehingga rasa brownies kukus yang dihasilkan semakin 

manis.  
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4.4.3.3   Ditinjau dari aspek aroma 

Untuk indikator aroma brownies kukus, masyarakat juga lebih menyukai 

sampel D (55% tepung terigu : 45% labu kuning), hal ini disebabkan karena pada 

sampel D penggunaan prosentase labu kuning lebih banyak dibandingkan dengan 

sampel B dan sampel C. Proses pembentukan aroma terjadi pada saat 

pencampuran bahan(mixing), sampai menjadi adonan dan akan berlangsung 

sampai proses pengukusan sehingga terbentuklah aroma yang khas (Henny 

Krissetiana, 2003 : 13). Labu kuning mempunyai aroma yang khas sehingga 

semakin banyak substitusi labu kuning yang digunakan maka aroma khas labu 

kuning dari brownies kukus akan semakin nyata. Sebaliknya semakin sedikit labu 

kuning yang digunakan maka aroma yang dihasilkan semakin tidak nyata. 

4.4.3.4   Ditinjau dari aspek tekstur 

Sedangkan untuk tekstur, masyarakat juga sama, lebih menyukai sampel D 

(55% tepung terigu : 45% labu kuning), karena pada sampel D brownies kukus 

yang dihasilkan lebih padat dan moist. Komposisi labu kuning yang banyak dapat 

menjadikan brownies lebih lembab dan moist, pori rapat dan kurang 

mengembang. Hal ini disebabkan karena labu kuning yang dikukus lebih berat 

daripada tepung terigu sehingga adonan brownies kukus dengan substitusi labu 

kuning semakin banyak maka brownies kukus yang dihasilkan tidak dapat 

mengembang secara optimal dan menjadi padat. 
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BAB 5 

PENUTUP 

 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasannya, dapat diambil 

simpulan dan saran sebagai berikut :  

5.1 Simpulan 

1. Ada pengaruh kualitas brownies kukus substitusi labu kuning dengan 

prosentase yang berbeda sebesar 25%, 35%, dan 45% ditinjau dari aspek 

warna, rasa, aroma dan tekstur. 

2. Tingkat kesukaan masyarakat terhadap ketiga sampel brownies kukus 

substitusi labu kuning dengan prosentase yang berbeda secara keseluruhan 

menunjukkan bahwa berdasarkan keempat indikator yang diteliti dapat 

disimpulkan bahwa sampel D (55 % tepung terigu : 45% labu kuning) 

dengan rerata kriteria suka. 

3. Kandungan betakaroten brownies kukus substitusi labu kuning dengan 

prosentase yang berbeda adalah sebagai berikut : 

a. Pada sampel B (75 % tepung terigu : 25% labu kuning) kandungan 

betakarotennya yaitu 0,3444 mg. 

b. Pada sampel C (65 % tepung terigu : 35% labu kuning) kandungan 

betakarotennya yaitu 0,7896 mg. 

c. Pada sampel D (55 % tepung terigu : 45% labu kuning) kandungan 

betakarotennya yaitu 1,2488 mg. 
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5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian 

maka penulis ingin memberi saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya uji lanjut mengenai uji kandungan gizi lain seperti vitamin A dan 

vitamin C dari brownies kukus substitusi labu kuning, karena pada labu 

kuning juga mengandung vitamin A dan vitamin C yang cukup tinggi. 

2. Pada waktu pengukusan harus ada pengendalian panas (api) agar tekstur 

permukaan brownies kukus menjadi rata. 
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