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ABSTRACT

FERA TINI J300 120 015

THE EFFECT OF PURPLE SWEET POTATO FLOUR AND SOYBEAN FLOUR
RATIO ON HARDNESS AND ACCEPTANCE LEVEL OF STEAMED
BROWNIES.

Preliminary: Brownies is popular product made from wheat flour as a ratio
material. wheat flour consumption gives the health problem, so it should be
replaced with purple potato flour and soy flour.

Objective: The purpose of the study was to determine the effect of the
comparison of purple potato flour and soy flour on hardness and acceptance
level of brownies.

Methods: a completely randomized desing with three treatment ratios of purple
potato flour and soy flour, were 80:20, 70:30, and 60:40.

Results: The results showed that 60:40 treatment gave the highest of hardness.
Teh acceptance test indicated that 60:40 treatments revealed the biggest
acceptance level for color and over all atributes. For aroma, 80:20 treatment
displayed the best acceptability. For texture, the highest acceptance level
showed by 70:30 treatment.

Conclusion: There is effect of purple potato flour and soy flour ratios on
hardness and acceptance level of steamed brownies.

Keywords: Hardness, Receive Power, Brownies, purple sweet potato flour and
soy flour.
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PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG UBI UNGU DAN TEPUNG KEDELAI
TERHADAP TINGKAT KEKERASAN DAN DAYA TERIMA BROWNIES KUKUS

Pendahuluan : Brownies merupakan salah satu produk berbahan dasar tepung
terigu yang digemari di Indonesia. Konsumsi tepung terigu memberikan bahaya
kerugian, terutama di bidang kesehatan, sehingga perlu diganti dengan tepung
ubi ungu dan tepung kedelai dalam pembuatan brownies kukus ubi ungu.
Tujuan : Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbandingan
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai terhadap tingkat kekerasan dan daya
terima brownies kukus.
Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
dengan tiga variasi perlakuan perbandingan tepung ubi jalar ungu dan tepung
kedelai yaitu 80:20, 70:30, 60:40.
Hasil :Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kekerasan brownies kukus
tertinggi yaitu menggunakan perbandingan tepung 60:40. Hasil uji daya terima
brownies kukus menunjukkan bahwa atribut warna yang paling disukai sebanyak
66,6% dari perbandingan 60:40. Sedandgkan aroma sebanyak 53,3% yang
menyatakan suka dari perbandingan 80:20, rasa sebanyak 66,6% yang
menyatakan suka dengan perbandingan 70:30, tekstur sebanyak 50% dari
perbandingan 70:30 yang menyatakan suka, dan keseluruhan sebanyak 50%
yang menyatakan suka dari perbandingan 60:40.
Kesimpulan : Ada pengaruh perbandingan terhadap tingkat kekerasan
sedangkan terhadap uji daya terima tidak ada pengaruh pada brownies kukus.
Kata kunci : Tingkat Kekerasan, Daya Terima, Brownies Kukus, Tepung ubi
ungu dan tepung kedelai
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