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ABSTRACT

One food component that can act as a functional food ingredient is resistant starch. Kepok bananas are a
food source that has the potential to produce resistant starch and can be processed to produce food products.
Method autoclaving cooling Kepok banana flour has the potential to increase the resistant starch content.
This research aims to determine the effect of modified kepok banana starch substitution on texture
(hardness, cohesiveness, adhesiveness and gumminess) and color (L, a and b values) of steamed brownies.
The research method used was experimental research with a Completely Randomized Design (CRD) with 4
treatments varying the percentage of modified kepok banana starch substitution 0%, 25%, 50% and 75%.
Data analysis using tests One Way Anova with a p value <0.05. Value research results hardness steamed
brownies respectively, namely 41.28N; 49.81N; 29.01N; and 18.24N. Mark cohesiveness respectively,
namely 0.19; 0.25; 0.25; and 0.34. Mark adhesiveness respectively, namely 0.22Nmm; 0.02 Nmm; 0.15nmm;
and 0.61 Nmm while the value gumminess respectively, namely 16.56N; 23.73N; 10.74N; and 5.67N. The L
values are 21.56; 21.71; 21.43; and 22.32. The values of a respectively are 6.31; 7; 36; 7.43; and 8.52 while
the b values are respectively 8.57; 9.18; 9.53; and 10.40. The conclusion of this research is that there is an
effect of modified kepok banana starch substitution on the texture profile hardness, cohesiveness and
gumminess on steamed brownies.
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ABSTRAK

Salah satu komponen makanan yang dapat berperan sebagai bahan pangan fungsional yaitu pati resisten.
Pisang kepok merupakan sumber makanan yang berpotensi menghasilkan pati resisten dan dapat diolah
untuk menghasilkan produk makanan. Metode autoclaving cooling pada tepung pisang kepok berpotensi
meningkatkan kandungan pati resisten. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi pati
pisang kepok modifikasi terhadap tekstur (hardness, cohesiveness, adhesiveness dan gumminess) dan warna
(nilai L, a dan b) brownies kukus. Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan variasi persentase substitusi pati pisang kepok
termodifikasi 0%, 25%, 50% dan 75%. Analisis data menggunakan uji One Way Anova dengan nilai p<
0,05. Hasil penelitian Nilai hardness brownies kukus berturut-turut yaitu 41,28N; 49,81N; 29,01N; dan
18,24N. Nilai cohesiveness berturut-turut yaitu 0,19; 0,25; 0,25; dan 0,34. Nilai adhesiveness berturut-turut
yaitu 0,22Nmm; 0,02 Nmm; 0,15 nmm; dan 0,61 Nmm sedangkan nilai gumminess berturut-turut yaitu
16,56N; 23,73N; 10,74N; dan 5,67N. Nilai L berturut-turut yaitu 21,56; 21,71; 21,43; dan 22,32. Nilai a
berturut-turut yaitu 6,31; 7; 36; 7,43; dan 8,52 sedangkan nilai b berturut-turut yaitu 8,57; 9,18; 9,53; dan
10,40. Kesimpulan dari penelitian ini adalah terdapat pengaruh substitusi pati kepok pisang modifikasi
terhadap profil tekstur hardness, cohesiveness dan gumminess pada brownies kukus.

Kata kunci: brownies, pisang kepok, pati resisten, warna, tekstur
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Pendahuluan

Seiring dengan perkembangan zaman kesadaran masyarakat tentang penyakit degeneratif seperti
kanker, diabetes, dan kolesterol meningkat. Hal ini mendorong tuntutan ketersediaan pangan yang
tidak hanya lezat dan bergizi, tetapi juga memberikan manfaat positif bagi kesehatan, yang dikenal
sebagai pangan fungsional (Rozali dkk., 2019).

Salah satu komponen yang dapat dinyatakan bermanfaat bagi tubuh dalam bahan pangan adalah
pati resisten. (Suloi, 2019) Pati resisten adalah bagian dari pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim
a-amylase dan dapat melewati saluran pencernaan hingga mencapai kolon (Birt dkk., 2013). Oleh
karena itu, pati resisten memiliki manfaat kesehatan yang berperan dalam mengurangi risiko kanker
kolon dan memperlancar sistem pencernaan (Kusnandar dkk., 2015). Pati resisten juga dapat
mengurangi respon glikemik (Lehmann dan Jacobasch, 2002). Menurut Liu dkk., (2021) melaporkan
bahwa asupan RS memiliki pengaruh kecil terhadap kadar kolesterol total manusia serta dapat
meningkatkan HDL-kolesterol 28,57% dan menurunkan total kolestrol 50,53% pada hewan pengerat
(Ekafitri, 2017).

Salah satu jenis pati resisten yang paling banyak digunakan dalam pengolahan pangan adalah
Resistant starch tipe 3. Hal ini dikarenakan penggunaan Resistant starch tipe 3 tidak mengubah
kualitas sensori produk pangan olahan. Resistant starch tipe 3 adalah pati resisten yang terbentuk
setelah bahan makanan dimasak dan disimpan pada suhu ruang. Resistant starch tipe 3 didapatkan
dari perlakuan kimia, enzimatis dan fisik pada bahan makanan yang mengandung pati (Suloi, 2019).
Salah satu sumber bahan pangan yang berpotensi menghasilkan pati resisten adalah pisang.

Pisang sebagai komoditas lokal indonesia yang tinggi akan karbohidrat, memiliki kadar pati yang
berkisar 17,2-38% dengan kadar amilosa berkisar 9,1-17,2% (Putra, 2010). Pisang memiliki potensi
sebagai sumber alternatif pembuatan Resistant starch karena memiliki kandungan amilosa cukup
tinggi yang dapat berperan dalam pengembangan pati resisten komersial (Sajilata dkk., 2006). Namun
kadar pati resisten pada pisang alami rendah (1,519/100 g bk) (Aparicio-Saguilan dkk., 2007). Oleh
karena itu, untuk meningkatkan kadar pati resisten pada pisang alami, diperlukan upaya melalui
metode modifikasi pati Autoclaving-cooling.

Metode autoclaving-cooling adalah teknik yang melibatkan pemanasan suhu tinggi 121°C dan
pendinginan yang mampu mengubah karakteristik gelatinisasi pati. Proses autoclaving-cooling dapat
membuat pembentukan pati teretrogradasi semakin banyak sehingga menurunkan daya cerna pati dan
meningkatkan kadar Resistant starch (Faridah dkk., 2011). Metode autoclaving cooling pada pisang
kepok berpotensi meningkatkan kandungan pati dari 1,51% menjadi 16,02% (Putra, 2010). Berbagai
faktor dapat mempengaruhi tingkat resistensi pati seperti derajat gelatinisasi, struktur fisik,
kandungan amilosa dan amilopektin, dan sebagainya. Modifikasi pati keladi dengan metode
autoclaving-cooling juga mempengaruhi swelling power, kelarutan, dan resistant starch. Resistant
starch atau pati resisten dari pisang kepok dapat dimanfaatkan untuk pembuatan pangan fungsional.
Sifat fungsional yang dimiliki pati pisang kepok adalah memiliki total serat yang tinggi dan pati
bersifat resisten tipe 2 (Wiadnyani dkk., 2017). Pati modifikasi pisang kepok dapat diaplikasikan pada
produk makanan berupa brownies kukus.

Salah satu makanan berbasis tepung terigu yang paling banyak digemari oleh seluruh kalangan
masyarakat adalah brownies kukus. Brownies kukus merupakan kue yang dibuat dengan cara dikukus
sehingga bertekstur lembut, berwarna coklat kehitaman dan memiliki rasa khas coklat yang manis

55



Journal of Food and Agricultural Product
Vol 4. No.2 Tahun 2024

e-1SSN 2807-8446
http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/jfap

(Linggarnasi dkk., 2018). Substitusi pati pisang kepok modifikasi pada pembuatan brownies kukus
dapat dilakukan untuk memperkaya inovasi produk pangan, pemanfaatan bahan pangan, dan
menciptakan alternatif yang menghasilkan kualitas yang sama dengan bahan dasar yang digantikan
(Bernatal, 2007). Selain sebagai alternatif pangan fungsional untuk menggantikan tepung terigu,
brownies kukus tersubstitusi pati pisang kepok modifikasi juga harus memiliki sifat fisik seperti
tekstur dan warna yang baik.

Tekstur merupakan salah satu indikator mutu fisik yang memiliki peran penting dalam penerimaan
makanan yang dapat dirasakan oleh perabaan (Andarwulan, 2011). Warna merupakan atribut penting
dalam mengidentifikasi makanan yang menentukan mutu produk dan menjadi kesan pertama dalam
menilai kualitas makanan (Winarno,2004).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Andini dkk., (2022) pada produk Chiffon cake
tersubstitusi tepung terigu dengan tepung pisang candi modifikasi pregelatinisasi memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap tekstur dan warna. Substitusi tepung pisang candi modifikasi
pregelatinisasi 25% menghasilkan Chiffon cake tepung pisang pregelatinisasi terbaik dengan
karakteristik tekstur yang lembut dan warna yang cerah. Berdasarkan latar belakang tersebut, maka
perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap
tekstur dan warna brownies kukus.

Bahan dan metode

Bahan dan alat

Alat yang digunakan yaitu timbangan analitik, pisau, talenan, wadah, blender, saringan tahu, kertas
roti, cabinet dryer, oven, grinder, sieve shaker, ayakan 80 mesh, Alumunium foil, loyang, plastik
HDPE, autoclave, Texture Analyzer Lloyd dan Chromameter Konica Minolta CR-400. Sedangkan
bahan yan digunakan yaitu pati pisang kepok modifikasi, tepung terigu, gula pasir, telur ayam, coklat
bubuk, coklat batang, margarin, SP, vanili.
Metode penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh
substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap tekstur dan warna pada brownies kukus. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor penelitian variasi
substitusi pati pisang kepok modifikasi. Adapun variasi substitusi yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu 0%, 25%, 50% dan 75%. Pada penelitian ini menggunakan dua kali ulangan percobaan
sehingga total percobaan pada penelitian ini yaitu 8 percobaan.

Objek penelitian adalah variabel yang menjadi bahan penelitian. Obyek dalam penelitian ini adalah
brownies kukus dengan variasi persentase substitusi 0%, 25%, 50% dan 75% pati pisang kepok
modifikasi.

Pelaksanaan penelitian
Pembuatan Pati Pisang Kepok

Pisang kepok mentah yang berwarna hijau dikupas penuh kulit, lalu dipotong kecil-kecil 1x1 cm,
selanjutnya pisang kepok direndam dalam air sampai terendam 5 menit, kemudian ditiriskan dan
ditimbang. Pisang kepok selanjutnya dihaluskan dengan menggunakan blender hingga membentuk
bubur dengan penambahan air dalam rasio 1:3. Bubur kemudian disaring dengan menggunakan kain
saring untuk memisahkan antara pati dan ampas. Ampas pati dicampur dengan air dalam rasio 1:1,
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kemudian disaring kembali sambil diremas-remas untuk mengeluarkan pati yang masih tersisa, lalu
pati dihomogenkan. Selanjutnya, pati diendapkan selama 12 jam. Pati (hasil endapan dengan air)
dipisahkan dan dikeringkan menggunakan alat pengering (cabinet dryer) dengan suhu 60°C dan
selama 24 jam. Pati yang telah kering dihaluskan menggunakan grinder dan diayak menggunakan
ayakan ukuran 80 mesh (Wiadnyani dkk., 2017).

Pembuatan Modifikasi Pati Pisang Kepok

Pati pisang kepok diukur kadar air menggunakan water content, kemudian disuspensikan dalam
air 20% (mengalami perlakuan pengaturan kadar air 20%). Pati pisang kepok dikemas dalam plastik
HDPE dan disimpan dalam lemari pendingin (refrigerator) pada suhu 4°C selama 12 jam agar
penyebaran air pada pati merata. Selanjutnya pati diberi perlakuan pemanasan menggunakan
autoclave pada suhu 121°C selama 15 menit lalu didinginkan pada suhu ruang selama 1 jam untuk
mencegah gelatinisasi lebih lanjut. Pati diretrogradasi dengan didinginkan pada suhu 4°C selama 24
jam kemudian dilakukan pengeringan dalam oven pada suhu 50°C selama 4 jam. Pati kering
selanjutnya digiling dan diayak dengan menggunakan ayakan ukuran 80 mesh (Wiadnyani dkk.,
2017).

Pembuatan Brownies Kukus

Memanaskan kukusan terlebih dahulu lalu dipanaskan margarin dan coklat batang hingga mencair
menggunakan media air. Selanjutnya telur ayam, gula dan SP dicampur menggunakan mixer hingga
mengental kemudian ditambahkan campuran tepung terigu dan pati pisang kepok modifikasi yang
telah dihomogenkan serta coklat bubuk, diaduk hingga merata. Dimasukkan margarin dan coklat
batang yang telah dicairkan, lalu menambahkan vanili bubuk dan diaduk hingga merata. Adonan
brownies dituangkan ke dalam loyang kemudian dikukus selama 50 menit dengan suhu 100°C dan
brownies kukus pati pisang kepok modifikasi telah jadi (Muhammad dkk., 2020).
Uji Tekstur

Sampel brownies diukur ketebalannya menggunakan penggaris berukuran 3x3 cm kemudian
texture analyzer dinyalakan dan program diaktifkan serta diatur. Probe yang sesuai dipasang lalu
sampel diletakkan pada meja objek. Selanjutnya alat dijalankan dan akan keluar hasil berupa kurva
dan data di print. Didapatkan hasil tekstur brownies pati pisang kepok modifikasi (Kulthe dkk., 2014).

Uji Warna

Sampel brownies kukus disiapkan kemudian alat chromameter disiapkan, dalam kondisi ON. Alat
chromameter dikalibrasi lalu sampel brownies diletakkan pada detektor warna chromameter dan
dicatat hasil pengukuran warna berupa L, a dan b. Didapatkan hasil warna brownies pati pisang kepok
modifikasi (Apriani dkk., 2011).

Hasil dan pembahasan

Hardness

Berdasarkan hasil dari uji Kruskal wallis pada Tabel 2. didapatkan nilai p=0,01 (p=<0,05) yang
berarti bahwa terdapat pengaruh substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap nilai hardness
brownies kukus. Hasil uji statistik dilanjutkan dengan uji Dunnet untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan. Hasil uji Dunnet menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata nilai hardness pada
substitusi pati pisang kepok modifikasi 0% 25%, 50% dan 75%.
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Tabel 2. Hasil uji Hardness Brownies kukus

Perlakuan Hardness (N) Nilai p
Substitusi Pati
Modifikasi
0% 41,28 £ 6,572
25% 49,81+ 3,56% 0.01
50% 29,01 + 11,75%¢ ’
75% 18,24 + 2,52°

Keterangan:
Notasi huruf superscript yang tidak sama menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
pada hasil Dunnet

Berdasarkan hasil penelitian yang disajikan pada Tabel 2. Nilai hardness pada brownies kukus
berada dalam rentang 18,24-49,81 N. Hasil uji hardness brownies kukus pati pisang kepok modifikasi
memiliki nilai tertinggi pada perlakuan yang disubstitusi pati modifikasi 25% dan terendah pada
perlakuan yang disubstitusi pati modifikasi 75%.

Nilai hardness dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun, suhu pengolahan serta waktu
pemasakan (Pratama dan Liviawaty, 2014). Tingkat kekerasan juga dipengaruhi oleh derajat
gelatinisasi, indeks penyerapan air, indeks penyerapan volume serta kadar air dari tepung (Pitriawati,
2008).

Berdasarkan hasil pada Tabel. 2 diperoleh apabila semakin banyak substitusi pati pisang kepok
modifikasi maka semakin menurun nilai hardness brownies kukus. Tepung pisang kepok memiliki
kandungan pati amilosa berkisar 20,5% dan pati amilopektin 79,5%. Tingginya pati amilopektin pada
tepung pisang kapok berperan dalam membentuk struktur gel yang lebih lunak (Thao dan Noomhorm,
2011). Proses pemanasan (pengukusan) juga memicu transformasi utama seperti pembengkakan
granula, terjadi proses gelatinisasi dan larutnya butir amilosa sehingga dapat menyebabkan tekstur
yang lebih lembut (Segura & Sira, 2003).

Peningkatan kekerasan brownies kukus diperoleh pada perlakuan dengan persentase tepung
terigu yang cenderung lebih tinggi daripada pati pisang kepok modifikasi. Tepung terigu memiliki
pati amilosa sebesar 28% (Pradipta, 2015). Kadar amilosa yang tinggi mengahasilkan gel yang kokoh
dan agak keras. Kandungan amilosa dapat membentuk gel sehingga membuat pengikatan air produk
semakin besar dan ruang antar molekul semakin sempit yang menyebabkan tekstur produk yang
kompak dan agak keras (Dipowaseso dkk., 2018).

Hardness adalah indikator utama dalam menganalisis tekstur makanan, terutama produk
panggang seperti roti dan biskuit (Wenzhao dkk., 2013). Menurut Andarwulan dkk., (2011) Hardness
adalah sifat produk pangan yang menunjukkan daya tahan untuk pecah akibat gaya tekan yang
diberikan.

Cohesiveness

Berdasarkan hasil dari uji One way Anova pada Tabel 3. didapatkan nilai p=0,00 (p= 0,05) yang
berarti bahwa terdapat pengaruh substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap nilai cohesiveness
brownies kukus. Hasil uji statistik dilanjutkan dengan uji DMRT untuk mengetahui perbedaan antar
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perlakuan. Hasil uji DMRT menunjukkan bahwa nilai cohesiveness 0% berbeda nyata dengan 25%,
50% dan 75%. Nilai cohesiveness 25% berbeda nyata dengan 0%, 75% dan tidak berbeda nyata
dengan 50%. Nilai cohesiveness 75% berbeda nyata dengan 0%, 25% dan 50%.

Tabel 3. Hasil uji Cohesiveness Brownies kukus

Perlakuan Substitusi Cohesiveness Nilai p
Pati Modifikasi
0% 0,19 +0,012
25% 0,25+ 0,01° 0.00
50% 0,25 + 0,05° '
75% 0,34 +0,03¢

Keterangan:
Notasi huruf superscript yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang nyata
pada hasil DMRT

Berdasarkan hasil penelitian yang disajikan pada Tabel 3. nilai cohesiveness pada brownies kukus

berada dalam rentang 0,19-0,34. Hasil pada uji cohesiveness membuktikan bahwa seiring dengan
meningkatnya persentase substitusi pati pisang kepok modifikasi maka semakin tinggi cohesiveness
pada brownies.

Penelitian ini sejalan dengan Iswara dkk., (2020) yang melaporkan bahwa peningkatan jumlah pati
ubi jalar ungu dalam roti manis dapat meningkatkan cohesiveness. Tepung pisang kepok memiliki
kadar amilopektin yang tinggi vyaitu 79,5% (Yuliana dan Novitasari, 2014). Menurut
Tjokrodikoesomo (1986), amilopektin memiliki daya rekat yang tinggi, yang dapat meningkatkan
kekompakan produk. Menurut. Krisnawati dan Indrawati (2014) menyatakan bahwa selama proses
pengolahan panas (pengukusan), granula pati akan mengalami gelatinisasi dan membentuk struktur
yang kokoh sehingga produk akan menjadi padu. Cohesiveness merupakan tingkat keutuhan bahan
saat terkena gerakan mekanis (Ghanim dkk., 2021).

Adhesiveness

Berdasarkan hasil dari uji One way Anova didapatkan nilai p=0,51 (p=0,05) yang berarti bahwa
tidak terdapat pengaruh substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap nilai adhesiveness brownies
kukus. Hasil pada Tabel 4. menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata nilai adhesiveness
substitusi pati pisang kepok modifikasi 0%, 25%, 50% dan 75%, sehingga tidak dapat dilanjutkan uji
lanjutan DMRT.

Tabel 4. Hasil uji Adhesiveness Brownies kukus

Perlakuan Adhesiveness Nilai p
Substitusi Pati (Nmm)
Modifikasi
0% -0,22 +0,51
25% 0,02 +0,61 051
50% 0,15+0,34 ’
75% 0,61+1,30

Berdasarkan hasil uji yang disajikan pada Tabel 4. adhesiveness pada brownies kukus berada
dalam rentang -0,22 hingga 0,61 Nmm. Hasil pada uji adhesiveness brownies kukus pati pisang kepok
modifikasi memiliki nilai tertinggi pada perlakuan yang disubstitusi pati modifikasi 75% dan terendah
pada perlakuan yang disubstitusi pati modifikasi 0%.
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Menurut Shaliha dkk., (2017) daya adhesive yang terdapat pada tepung pisang kepok modifikasi
dipengaruhi oleh kandungan amilosa dan amilopektin. Amilosa pada pisang kepok berperan dalam
membentuk gel yang kokoh sedangkan cabang-cabang struktur kimia amilopektin berperan dalam
membentuk struktur gel yang lebih lunak (Thao dan Noomhorm, 2011). Menurut Igoe dan Hui (1986)
menjelaskan bahwa pemanasan adonan dengan kandungan gluten dapat menghasilkan sifat lengket
(adhesive). Menurut Kuswardani dkk., (2008), campuran tepung terigu dengan air dapat
menyebabkan terbentuknya polimer-polimer yang membentuk lapisan film yang menyebabkan
produk menjadi lengket. Namun pada tepung pisang kepok modifikasi, adhesiveness berkaitan
dengan adanya kandungan pati dalam bahan yang akan membentuk gel pada pemanasan.

Adhesiveness merupakan daya yang dibutuhkan untuk menarik makanan dari permukaannya
(Haliza dkk., 2012). Nilai adhesiveness diukur sebagai area di antara area kompresi pertama dan
kedua (Haliza dkk., 2012).

Gumminess

Berdasarkan hasil dari uji One way Anova pada Tabel 5. didapatkan nilai p=0,00 (p=0,05) yang
berarti bahwa terdapat pengaruh substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap nilai gumminess
brownies kukus. Hasil uji statistik dilanjutkan dengan uji DMRT untuk mengetahui perbedaan antar
perlakuan. Hasil uji DMRT pada menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata nilai gumminess
substitusi pati pisang kepok modifikasi 0%, 25%, 50% dan 75%.

Tabel 5. Hasil uji Gumminess Brownies kukus

Perlakuan Substitusi Gumminess (N) Nilai p
Pati Modifikasi
0% 16,56 + 3,65°
25% 23,73 £2,31¢ 0.00
50% 10,74 + 3,89° '
75% 5,67 +1,30°

Keterangan:
Notasi huruf superscript yang tidak sama menunjukkan adanya perbedaan yang nyata
pada hasil DMRT

Berdasarkan hasil uji yang disajikan pada Tabel 5. gumminess pada brownies kukus berada dalam
rentang 5,67-23,73 N. Hasil pada uji gumminess brownies kukus pati pisang kepok modifikasi
memiliki nilai tertinggi pada perlakuan yang disubstitusi pati modifikasi 25% dan terendah pada
perlakuan yang disubstitusi pati modifikasi 75%.

Berdasarkan hasil uji nilai gumminess diketahui bahwa nilai cenderung menurun. Hal ini
disebabkan oleh kecenderungan semakin menurunnya nilai hardness pada brownies kukus seiring
dengan substitusi pati modifikasi yang meningkat. Penelitian ini sejalan dengan penelitian Iswara
dkk., (2020) yang melaporkan bahwa roti manis dengan kandungan pati tertinggi menunjukkan
gummines yang rendah, hardness yang rendah serta cohesiveness yang tinggi. Suprapto (2006),
menyatakan bahwa meskipun pati pisang tidak mengandung gluten tetapi juga tetap memiliki sifat
elastis karena kemampuannya untuk menyerap air dan membentuk gel (gelatinisasi).

Menurut Indiarto dkk., (2012), gumminess merupakan karakteristik dari bahan pangan semipadat
dengan hardness rendah dan cohesiveness yang tinggi. Gumminess menunjukkan energi yang
dibutuhkan untuk melumatkan makanan setengah padat sehingga dapat ditelan (Putri dkk., 2022).
Warna
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Data rata-rata nilai L, a, dan b yang diperoleh dari analisis uji warna terhadap brownies kukus pati
pisang kepok modifikasi disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil Uji Nilai L, a dan b Brownies Kukus
Perlakuan Substitusi Pati

Modifikasi Nilai L Nilai a Nilai b
0% 21,56+0,62 6,31+1,00 8,57+1,44
25% 21,71+0,29 7,36+0,69 9,18+0,66
50% 21,43+1,22 7,43+2,16 9,53+2,22
75% 22,32+0,33 8,52+0,23 10,40+0,50
Nilai p 0,33 0,15 0,14

Berdasarkan hasil dari uji Kruskal wallis didapatkan nilai p=0,33 (p=0,05) yang berarti bahwa
tidak terdapat pengaruh substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap nilai L brownies kukus. Nilai
p=0,15 (p=0,05) yang berarti bahwa tidak terdapat pengaruh substitusi pati pisang kepok modifikasi
terhadap nilai a brownies kukus. Nilai p=0,14 (p=0,05) yang berarti bahwa tidak terdapat pengaruh
substitusi pati pisang kepok modifikasi terhadap nilai b brownies kukus.

Nilai L merupakan derajat kecerahan bahan yang menghasilkan warna dengan rentang 0 (hitam)
dan 100 (putih) serta titik pusat (a=0 dan b=0) menghasilkan warna abu-abu. Nilai a mencerminkan
warna kromatik dari merah hingga hijau, dengan nilai positif a dari 0 hingga +80 untuk warna merah
dan nilai negatif a dari 0 hingga -80 untuk warna hijau. Nilai b mencerminkan warna kromatik biru
dan kuning, dengan nilai positif b dari 0 hingga +70 untuk warna kuning dan nilai negatif b dari 0
hingga -70 untuk warna biru (Rizky & Zubaidah, 2015).

Hasil nilai L, a dan b pada Tabel 6. menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata nilai L, a
dan b substusi pati pisang kepok modifikasi 0%, 25%, 50% dan 75%, sehingga tidak dapat dilanjutkan
uji lanjutan Dunnet. Hasil penelitian ini sejalan dengan Muhammad dkk., (2020) yang melaporkan
bahwa substitusi parsial tepung jewawut terhadap pati garut pada brownies kukus tidak menghasilkan
perbedaan yang tidak signifikan pada parameter L, a dan b.

Warna coklat pekat brownies kukus pada dasarnya dipengaruhi oleh formula bahan seperti
chocolate dark compound dan cocoa dark powder serta penggunaan gula pasir dengan jumlah yang
cukup banyak dan dominan sehingga tepung pati pisang kapok modifikasi tidak tampak dan
menghasilkan warna brownies kukus yang relatif sama (Fatahullah, 2013).

Warna coklat pekat yang dihasilkan pada brownies kukus terjadi karena adanya reaksi pencoklatan
(reaksi Maillard), yang dipicu oleh protein dan gula dalam bahan dasar pembuatan brownies kukus.
Selama proses pengolahan, panas, gula, dan asam amino dari protein berinteraksi dengan gugus
aldehida atau keton dari gula pereduksi, yang menghasilkan warna coklat (Melapa dkk., 2015). Bahan
dalam brownies seperti telur jJuga memiliki kandungan protein, sifat protein jika dipanaskan (kukus
dan panggang) akan berubah menjadi kecoklatan sehingga mempengaruhi warna brownies (Fatimah,
2016).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh substitusi pati pisang
kepok modifikasi terhadap terhadap hardness (p= 0,01), cohesiveness (p= 0,00) dan gumminess (p=
0,00) pada brownies kukus. Nilai hardness tertinggi sebesar 49,81 N, nilai cohesiveness tertinggi
sebesar 0,34 dan nilai gumminess tertinggi sebesar 23,73 N.
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