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RINGKASAN 

 
 

Brownies merupakan salah satu jenis produk bakery (cake) yang menggunakan 

bahan baku utama yaitu tepung terigu, berwarna coklat kehitaman, dan memiliki 

tekstur yang sedikit lebih keras daripada cake pada umumnya dan tidak 

membutuhkan pengembangan yang tinggi. Kedelai (Glycine max (L) Merrill) 

merupakan salah bahan pangan lokal yang yang memiliki kandungan nutrisi yang 

tinggi khususnya protein dan mengandung isoflavon yang berperan sebagai 

antioksidan, antikanker, dan antimikroba. Saat ini pemanfaatan kacang kedelai 

kebanyakan hanya untuk pembuatan tempe dan tahu. Oleh sebab itu, diperlukan 

adanya peningkatan nilai kedelai dengan mengolahnya menjadi makanan yang 

diminati masyarakat dan modern mengikuti zaman. Kacang kedelai dapat 

dijadikan bahan substitusi pembuatan brownies panggang dengan terlebih dahulu 

dibuat menjadi tepung kedelai. Tepung kedelai dicampurkan ke dalam adonan 

brownies dengan menggunakan formulasi perbandingan antara tepung kedelai dan 

tepung terigu: formulasi 1 0%;100% , formulasi 2 10%;90% , formulasi 3 

20%;80% dan formulasi 4 30%;70%.  

 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui perbandingan uji organoleptik antara 

brownies panggang original dengan brownies substitusi substitusi kedelai, 

mengetahui persepsi konsumen pada kualitas dan harga terhadap minat pembelian 

brownies panggang substitusi tepung kedelai, dan mengetahui analisis penjualan 

brownies panggang kedelai dan perhitungan BEP (Break Even Point). Metode 

pembuatan brownies panggang diawali dengan pembuatan tepung kedelai, 

kemudian pembuatan brownies panggang dengan substitusi tepung kedelai.  

 

Metode uji sensori dilakukan terhadap 30 panelis (konsumen cioccolatobrownie). 

Pada uji sensori diminta untuk mencicipi dan menilai tingkat kesukaan sampel 

brownies dengan 5 skala hedonik. Parameter yang dinilai yaitu warna, tekstur, 

rasa, aroma, dan overall. Data yang sudah didapat diuji dengan menggunakan uji 

Kruskal Wallis dan jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. 



 

xii 

 

Brownies panggang yang paling disukai kemudian dilanjutkan untuk dilakukan 

penjualan selama 3 bulan dan menghitung BEP (Break Even Point) pada 

Cioccolatobrownie. Pada penelitian ini, brownies panggang yang dijual dengan 

menggunakan kemasan cup ukuran 12oz (350ml). Metode pengujian pada uji 

pengaruh persepsi kualitas dan harga terhadap minat beli brownies substitusi 

kedelai dilakukan secara online menggunakan google form terhadap 40 responden 

pada uji pendahuluan dan dilanjutkan ke uji utama sebanyak 103 responden. 

Responden diminta menjawab beberapa pertanyaan mengenai persepsi kualitas, 

harga dan dihubungkan terhadap minat beli dengan menggunakan skala likert dari 

sangat tidak setuju hingga sangat setuju. Data yang sudah didapat kemudian diuji 

dengan menggunakan uji korelasi pearson dan uji hipotesis (uji t).  

 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat diketahui perbandingan brownies panggang 

original dengan brownies panggang substitusi tepung kedelai. Dapat diketahui 

pula tingkat kesukaan dan formulasi terbaik brownies substitusi kedelai yaitu pada 

formulasi 4 dengan substitusi tepung kedelai 30%, dalam penjualan brownies 

panggang untuk mencapai titik impas yaitu pada penjualan ke 30, serta terdapat 

pengaruh antara persepsi kualitas dan harga terhadap minat pembelian brownies 

substitusi tepung kedelai. Dari feedback konsumen yang telah membeli brownies 

kedelai dengan kemasan cup, terdapat perbaikan yaitu dalam kemasan yang dibuat 

lebih menarik dan sesuai dengan produk, dan penambahan bahan pemanis dalam 

pembuatan brownies panggang dapat dikurangi. Selain itu, penggunaan tepung 

kedelai masih dapat digunakan lebih dari 30%. 
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SUMMARY 

 

Brownies are a type of bakery (cake) product that uses the main raw material, 

namely wheat flour, has a blackish brown color, has a slightly harder texture than 

cake in general, and does not require high development. Soybean (Glycine max 

(L) Merrill) is one of the local food ingredients which has a high nutritional 

content, especially protein, and contains isoflavones which act as antioxidants, 

anticancer, and antimicrobials. Currently, the utilization of soybeans is mostly 

only for the manufacture of tempeh and tofu. Therefore, it is necessary to increase 

the value of soybeans by processing them into food that is in demand by the public 

and is modern to keep up with the times. Soybeans can be used as a substitute for 

making baked brownies by first making them into soy flour. Soy flour is mixed into 

the brownie dough using a comparison formulation between soy flour and wheat 

flour: formulation 1 0%;100%, formulation 2 10%;90%, formulation 3 20%;80% 

and formulation 4 30%;70%. 

 

 The purpose of this study was to determine the organoleptic test comparison 

between original baked brownies and soy-substituted brownies, to determine 

consumer perceptions of quality and price on purchase intention of soy-flour-

substitute baked brownies, and to know the analysis of sales of soy-baked 

brownies and BEP (Break Even Point) calculations. The method of making baked 

brownies begins with making soy flour, then making baked brownies with soy 

flour substitution.  

 

The sensory test method was carried out on 30 panelists (cioccolatobrownie 

consumers). In the sensory test, they were asked to taste and assess the level of 

preference of the brownie sample with 5 hedonic scales. The parameters assessed 

were color, texture, taste, aroma, and overall. The data that has been obtained is 

tested using the Kruskal-Wallis test and if there is a difference it is continued with 

the Mann-Whitney test. The most preferred baked brownies then continued to be 

sold for 3 months and calculated the BEP (Break Even Point) on 
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Cioccolatobrownie. In this study, baked brownies were sold using 12oz (350ml) 

cup sizes. The test method for testing the effect of perceived quality and price on 

buying interest in soybean substitution brownies was carried out online using the 

Google form on 40 respondents in the preliminary test and continued to the main 

test with 103 respondents. Respondents were asked to answer several questions 

regarding perceived quality, price, and related to purchase intention using a 

Likert scale from strongly disagree to strongly agree. 

 

The data that has been obtained is then tested using the Pearson correlation test 

and hypothesis testing (t-test). From the research results, it can be seen the 

comparison of the original baked brownies with the soy flour substitute baked 

brownies. It can also be seen that the level of preference and the best formulation 

of soy substitution brownies is in formulation 4 with 30% soy flour substitution, in 

the sale of baked brownies to reach the breakeven point, namely at the 30th sale, 

and there is an influence between perceived quality and price on the purchase 

intention of flour substitute brownies soya bean. From the feedback of consumers 

who have purchased soy brownies in cup packaging, there have been 

improvements in the packaging being made more attractive and in line with the 

product, and the addition of sweeteners in the manufacture of baked brownies can 

be reduced. In addition, the use of soy flour can still be used more than 30%. 
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