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ABSTRAK 

 

Pengembangan atau inovasi produk merupakan salah satu upaya yang perlu dilakukan 

untuk memenuhi permintaan kebutuhan pangan oleh konsumen sesuai dengan 

perkembangan zaman. Mayoritas penduduk Indonesia memenuhi kebutuhannya dari 

karbohidrat dan melakukan aktivitas sarapan di pagi hari. Salah satu menu yang dipilih 

untuk sarapan adalah produk bakery, seperti brownies. Produk bakery mengandung 

karbohidrat yang cukup tinggi sehingga mampu menyumbangkan energi bagi yang 

mengkonsumsinya. Sukun merupakan salah satu buah yang mengandung banyak 

karbohidrat. Permasalahannya sukun merupakan bahan pangan lokal yang cepat 

mengalami kematangan bahkan pembusukan. Oleh karena itu, sukun dapat diawetkan 

dengan diproses menjadi tepung sehingga dapat dimanfaatkan untuk inovasi suatu 

produk. Proses- proses yang dilakukan diduga dapat mempengaruhi karakteristik fisik dn 

sensori pada brownies sukun. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung sukun dan proses pemanggangan terhadap karakteristik fisik dan 

sensori brownies panggang yang disubstitusi dengan tepung sukun. Sifat fisik brownies 

sukun yang diamati yaitu kadar air, pengembangan dan tingkat kekerasan serta sifat 

organoleptik. Pengolahan data fisik menggunakan One Way Anova dan uji Post Hoc 

(Duncan). Pada uji kesukaan mengunakan uji Fredman dan uji Wilcoxon jika terdapat 

perbedaan nyata. Secara kimiawi penambahan tepung sukun berpengaruh terhadap 

peningkatan kadar air pada brownies. Secara fisik dan sensori penambahan tepung sukun 

tidak berpengaruh signifikan terhadap pengembangan, kekerasan dan sensori pada 

brownies sukun. Secara keseluruhan konsumen dapat menerima brownies dengan 

campuran tepung sukun pada setiap perlakukan suhu pemanggangan. 

 

 

Kata Kunci: Tepung, sukun, suhu, pemanggangan, inovasi, bakery, brownies. 

  



  ix 
 

SUMMARY 

 

Product development or innovation is one of the efforts that need to be made to meet the 

demand for food needs by consumers in accordance with the times. The majority of 

Indonesians fulfill their needs from carbohydrates and do breakfast activities in the 

morning. One of the menus chosen for breakfast is bakery products, such as brownies. 

Bakery products contain high enough carbohydrates so that they can contribute energy to 

those who consume them. Breadfruit is a fruit that contains lots of carbohydrates. The 

problem is breadfruit is a local food ingredient that is rapidly ripe and even spoilage. 

Therefore, breadfruit can be preserved by processing it into flour so that it can be used 

for product innovation. The processes carried out are thought to affect the physical and 

sensory characteristics of breadfruit brownies. The purpose of this study was to determine 

the effect of the addition of breadfruit flour and the roasting process on the physical 

characteristics and components of baked brownies substituted with breadfruit flour. The 

physical properties of breadfruit brownies observed were moisture content, development 

and hardness level as well as organoleptic properties. Physical data processing using One 

Way Anova and Post Hoc test (Duncan). In the preference test using the Fredman test 

and the Wilcoxon test if there are significant differences. Chemically, the addition of 

breadfruit flour has an effect on increasing the moisture content in brownies. Physically 

and sensory the addition of breadfruit flour has no significant effect on the development, 

hardness and sensory of breadfruit brownies. Overall consumers can receive a brownie 

with breadfruit flour mixture at each baking temperature treatment. 

 

Keyword: Flour, breadfruit, temperature, baking, innovation, bakery, brownies.
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