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ABSTRAK 

Tepung terigu memiliki kandungan karbohidrat berupa pati dan protein gluten 
yang berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang tidak dimiliki 
tepung lain. Tepung pedada memiliki kandungan serat pangan yang tinggi 
sebesar 63,7%, serta kandungan mineral yang tinggi. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu dan tepung pedada terhadap 
sifat fisikokimia dan profil pasting tepung komposit serta pengaplikasian proporsi 
terbaik pada produk brownies. Tahap pertama menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap sederhana dengan satu faktor dengan 3 ulangan. Data dianalisis 
menggunakan ANOVA, jika terdapat pengaruh dilanjutkan dengan uji Duncan 
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik pada 
tepung komposit perlakuan B (20:80) yang menghasilkan tepung komposit 
dengan kadar air 14,223%; kadar abu 2,29%; kadar protein 10,95%; kadar lemak 
1,968%; kadar karbohidrat 70,568%; kadar serat 3,151%; densitas kamba 0,525 
g/ml; daya serap air 1,533 ml/g; daya serap minyak 2,932 ml/g; swelling power 
6,821 g/g; kelarutan 3,9%. Profil pasting menunjukkan suhu awal gelatinisasi 
89,87°C; waktu puncak gelatinisasi 5,02 menit; viskositas puncak 1242,67 cP; 
viskositas panas 833,33 cP; viskositas breakdown 409,33 cP; viskositas akhir 
1285,67 cP; viskositas setback 452,67 cP. Tahap kedua pembuatan brownies 
dianalisis menggunakan uji t. Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan 
yang nyata antara brownies tepung terigu dan brownies tepung komposit 
terhadap kadar protein 4,84%, volume pengembangan 113,333%; uji tekstur 924 
gf; uji organoleptik warna 4,36 (suka); rasa 3,96 (agak suka); tekstur 3,32 (agak 
suka); aroma 4,44 (suka). 
 

 

Kata kunci : Tepung pedada, tepung komposit, sifat fisikokimia, profil pasting, 

brownies. 
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