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Kata Kunci ABSTRAK 

brownies crispy; Cocos nucifera L; 

hedonik; mutu hedonik; tepung 

ampas kelapa. 

 

Pemanfaatan bahan baku lokal sebagai alternatif pangan dapat 

mendukung diversifikasi pangan sekaligus meningkatkan nilai 

tambah hasil samping agroindustri. Ampas kelapa (Cocos 

nucifera L.) masih mengandung komponen gizi dan berpotensi 

diolah menjadi tepung sebagai bahan substitusi tepung terigu.  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik 

hedonik dan mutu hedonik brownies crispy dengan substitusi 

tepung ampas kelapa (Cocos nucifera L.) pada tingkat substitusi 

berbeda berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Penelitian menggunakan tiga formulasi, yaitu F1 sebagai 

kontrol tanpa substitusi, F2 dengan substitusi tepung ampas 

kelapa sebesar 50%, dan F3 sebesar 60%. Pengujian sensoris 

dilakukan menggunakan 25 panelis semi terlatih melalui uji 

hedonik dan uji mutu hedonik dengan skala 1-5. Data dianalisis 

secara deskriptif berdasarkan nilai rata-rata setiap atribut pada 

masing-masing formulasi. Hasil uji hedonik menunjukkan 

bahwa F1 memperoleh nilai tertinggi pada atribut aroma, rasa, 

dan tekstur, sedangkan F3 memperoleh nilai tertinggi pada 

warna. Pada uji mutu hedonik, F2 memperoleh nilai tertinggi 

pada warna, F1 pada aroma cokelat dan rasa, sedangkan F3 

memperoleh nilai tertinggi pada aroma kelapa dan tekstur. 

Secara keseluruhan, F2 dengan substitusi 50% menunjukkan 

keseimbangan karakteristik sensoris yang baik dan masih dapat 

diterima panelis, sehingga dipilih sebagai formulasi untuk 

pengembangan brownies crispy berbasis tepung ampas kelapa. 

  

Keywords  ABSTRACT 

brownies crispy; Cocos nucifera 

L.; coconut pulp flour; hedonic; 

hedonic quality.  

The utilization of local raw materials as alternatives can 

support food diversification while increasing the added value of 

agro-industrial by-products. Coconut pulp (Cocos nucifera L.) 

contains nutritional components and has the potential to be 

processed into flour as a substitute for wheat flour. This study 
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aims to analyze the hedonic characteristics and hedonic quality 

of crispy brownies with levels of coconut pulp flour (Cocos 

nucifera L.) substitution based on color, aroma, taste, and 

texture. Three formulations were used: F1 as the control without 

substitution, F2 with 50% coconut pulp flour substitution, and 

F3 with 60% substitution. Sensory evaluation was conducted 

using 25 semi-trained panelists through hedonic and hedonic 

quality tests on a 1-5 scale. Data were analyzed descriptively 

based on the mean scores. The hedonic test showed that F1 

obtained the highest scores for aroma, taste, and texture, while 

F3 obtained the highest score for color. In the hedonic quality 

test, F2 obtained the highest score of color, F1 for chocolate 

aroma and taste, while F3 obtained the highest scores for 

coconut aroma and texture. Overall, F2 with 50% substitution 

showed a balance of sensory characteristics and was acceptable 

to the panelists, making it suitable for the development. 

 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia masih bergantung pada tepung terigu sebagai bahan baku berbagai produk 

pangan, sedangkan gandum sebagai bahan bakunya sebagian besar diperoleh melalui impor. 

Kondisi tersebut menyebabkan industri pangan nasional rentan terhadap fluktuasi harga dan 

pasokan akibat perubahan kondisi pasar global. Data Badan Pusat Statistik (2025) menunjukkan 

bahwa impor gandum Indonesia masih berada pada tingkat yang tinggi dalam beberapa tahun 

terakhir. Oleh karena itu, diversifikasi pangan melalui pemanfaatan bahan baku lokal menjadi 

salah satu strategi untuk mengurangi ketergantungan terhadap gandum impor sekaligus 

memperkuat ketahanan pangan nasional (Moh Ibrohim, et. al., 2025). 

Salah satu bahan baku lokal yang berpotensi mendukung upaya diversifikasi pangan 

adalah ampas kelapa (Cocos nucifera L.). Industri pengolahan kelapa menghasilkan ampas 

kelapa sebagai hasil samping yang pemanfaatannya masih belum optimal. Mutiar et al. (2024) 

melaporkan bahwa ampas kelapa masih memiliki kandungan gizi yang berpotensi 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan melalui pengolahannya menjadi tepung. Pemanfaatan 

tepung ampas kelapa sebagai bahan substitusi tepung terigu pada berbagai produk pangan juga 

telah banyak dikembangkan untuk meningkatkan nilai gizi sekaligus memberikan nilai tambah 

pada limbah agroindustri (Diasultra, Ansharullah, & Tamrin, 2023). 

Penggunaan tepung ampas kelapa sebagai bahan substitusi tepung terigu perlu 

memperhatikan tingkat substitusi yang digunakan karena dapat berkaitan dengan penerimaan 

sensoris produk. Fitransyah et al. (2025) melaporkan bahwa substitusi tepung ampas kelapa 

pada brownies kukus dengan tingkat substitusi 0%,15%, 30%, 45%, dan 60% menghasilkan 

perbedaan tingkat penerimaan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Substitusi sebesar 15% memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada seluruh atribut tersebut 

dengan nilai rata-rata 4,46 – 4,97 yang termasuk dalam kategori suka. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa tingkat substitusi tepung ampas kelapa perlu dipertimbangkan dalam 

pengembangan produk agar karakteristik sensoris yang dihasilkan tetap dapat diterima oleh 

konsumen. 

Brownies merupakan salah satu produk pangan yang memiliki karakteristik tekstur padat 

serta cita rasa dan aroma cokelat yang khas (Mailisa, et al., 2024). Pengembangan brownies 

dalam bentuk crispy menjadi salah satu inovasi produk yang menghasilkan brownies sebagai 

makanan ringan dengan bentuk dan penyajian yang berbeda (Mailisa et al., 2024). Hartika dan 

Basuki, (2025) menunjukkan bahwa penggunaan perbandingan jenis tepung pada brownies 

crispy dapat mempengaruhi karakteristik sensorik, khususnya aroma, rasa, dan tekstur. Hal 
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tersebut menunjukkan bahwa pemilihan dan proporsi bahan baku tepung perlu diperhatikan 

dalam pengembangan brownies crispy untuk memperoleh karakteristik sensorik yang dapat 

diterima konsumen. 

Evaluasi sensoris merupakan salah satu tahapan penting dalam pengembangan produk 

pangan untuk mengetahui penerimaan panelis terhadap karakteristik produk. Uji hedonik 

digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk berdasarkan atribut 

sensoris tertentu, sedangkan uji mutu hedonik digunakan untuk menilai karakteristik mutu 

sensoris produk berdasarkan atribut yang telah ditetapkan. Natasasmita, et al. (2023) 

menggunakan uji hedonik untuk mengevaluasi sifat sensoris produk pangan yang meliputi 

atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penggunaan kedua metode tersebut dapat memberikan 

informasi mengenai tingkat kesukaan sekaligus karakteristik sensoris produk sehingga dapat 

menjadi pertimbangan dalam pengembangan dan penentuan formulasi produk pangan. 

Penelitian mengenai pemanfaatan tepung ampas kelapa dan pengembangan brownies 

crispy telah dilakukan secara terpisah dengan fokus yang berbeda. Fitransyah et al., (2025) 

mengkaji substitusi tepung ampas kelapa pada brownies kukus dan mengevaluasi tingkat 

penerimaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur. Sementara itu, Hartika dan 

Basuki, (2025) mengkaji pengaruh perbandingan tepung pada brownies crispy terhadap 

karakteristik fisikokimia dan sensorik, tetapi bahan substitusi yang digunakan berupa mocaf 

dan tepung kacang hijau. Berdasarkan penelitian tersebut, kajian mengenai pengaruh substitusi 

tepung ampas kelapa terhadap karakteristik hedonik dan mutu hedonik pada brownies crispy 

masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian mengenai penggunaan tepung ampas kelapa pada 

brownies crispy dengan evaluasi hedonik dan mutu hedonik diperlukan untuk memperoleh 

informasi mengenai tingkat penerimaan serta karakteristik sensoris produk yang dihasilkan. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik 

hedonik dan mutu hedonik brownies crispy dengan penggunaan tepung ampas kelapa (Cocos 

nucifera L.) pada tingkat substitusi yang berbeda berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, dan 

tekstur. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi referensi dalam pengembangan brownies 

crispy berbasis bahan baku lokal yang memiliki karakteristik sensoris yang dapat diterima serta 

mendukung pemanfaatan ampas kelapa sebagai bahan pangan bernilai tambah. 

 

2. METODE 

2.1 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pembuatan brownies crispy meliputi oven, loyang, kompor, 

timbangan digital, panci stainless steel, blender, whisk, baskom plastik, sendok, solet, scrapper, 

penggaris, dan pisau roti. Bahan yang digunakan meliputi tepung ampas kelapa, tepung terigu, 

cokelat batang, margarin, gula pasir, telur, cokelat bubuk, garam, dan kertas roti. 

 

2.2 Pembuatan Tepung Ampas Kelapa 

Pembuatan tepung ampas kelapa mengacu pada metode Azis & Akolo, (2018) dengan 

modifikasi pada tahap pengeringan. Daging kelapa yang telah dikupas dan dibersihkan, diparut, 

kemudian dipisahkan santannya untuk memperoleh ampas kelapa. Ampas kelapa selanjutnya 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada suhu 75˚C selama 4 jam, kemudian dihaluskan 

menggunakan blender hingga diperoleh tepung ampas kelapa. 

2.3    Formulasi Brownies Crispy 

Brownies crispy dibuat menggunakan tiga formulasi berdasarkan proporsi tepung terigu 

dan tepung ampas kelapa, yaitu F1 sebagai kontrol tanpa substitusi tepung ampas kelapa, F2 
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dengan substitusi tepung ampas kelapa sebesar 50%, dan F3 dengan substitusi sebesar 60%. 

Komposisi bahan pada setiap formulasi disajikan pada tabel 1. 

 

Tabel 1. Formulasi brownies crispy. 
Bahan F1 (kontrol) F2 (50%) F3 (60%) 

Cokelat batang 300 g 300 g 300 g 

Tepung ampas kelapa - 75 g 90 g 

Tepung terigu 150 g 75 g 60 g 

Margarin 150 g 150 g 150 g 

Gula pasir 50 g 50 g 50 g 

Telur 3 butir 3 butir 3 butir 

Cokelat bubuk 15 g 15 g 15 g 

Garam 4,5 g 4,5 g 4.5 g 

2.4    Pembuatan Brownies Crispy 

Bahan ditimbang sesuai dengan formulasi yang telah ditentukan. Cokelat batang dan 

margarin dilelehkan hingga homogen, kemudian telur dan gula pasir dicampurkan hingga 

merata. Campuran cokelat dan margarin ditambahkan ke dalam campuran telur dan gula, 

kemudian tepung ampas kelapa, tepung terigu, cokelat bubuk, dan garam ditambahkan secara 

bertahap hingga diperoleh adonan homogen. Adonan diratakan pada loyang yang telah dilapisi 

kertas roti, kemudian dipanggang pada suhu 155˚C selama 30 menit. Brownies crispy yang 

telah matang didinginkan sebelum dilakukan pengujian sensoris. 

2.5    Uji Hedonik dan Uji Mutu Hedonik 

Pengujian sensoris dilakukan menggunakan 25 panelis semi terlatih yang merupakan 

mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian. Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penilaian tingkat kesukaan 

menggunakan skala 1-5, dengan skor 1 menunjukkan sangat tidak suka dan skor 5 menunjukkan 

sangat suka. 

Uji mutu hedonik dilakukan untuk mengetahui karakteristik sensoris brownies crispy 

berdasarkan atribut warna, aroma cokelat, aroma kelapa, rasa, dan tekstur. Penilaian mutu 

hedonik menggunakan skala 1-5 dengan kriteria penilaian yang disesuaikan pada masing-

masing atribut, seperti disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kriteria penilaian mutu hedonik. 

Atribut Kriteria Skala 

Warna Cokelat kekuningan 1 

 Cokelat muda 2 

 Cokelat 3 

 Cokelat tua 4 

 Cokelat pekat kehitaman 5 

Aroma cokelat Tidak kuat 1 

 Sedikit kuat 2 

 Agak kuat  3 

 Kuat  4 

 Sangat kuat 5 

Aroma kelapa Tidak kuat 1 

 Sedikit kuat 2 

 Agak kuat 3 

 Kuat 4 
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 Sangat kuat 5 

Rasa Pahit 1 

 Sedikit pahit 2 

 Agak manis dan gurih 3 

 Cukup manis dan gurih 4 

 Manis/gurih 5 

Tekstur Tidak renyah 1 

 Agak tidak renyah 2 

 Cukup renyah 3 

 Renyah 4 

 Sangat renyah 5 

 

2.6    Analisis Data 

Data hasil uji hedonik dan mutu hedonik dianalisis secara deskriptif menggunakan nilai 

rata-rata setiap atribut pada masing-masing formulasi. Nilai rata-rata digunakan untuk 

membandingkan tingkat kesukaan panelis dan karakteristik mutu sensoris brownies crispy pada 

F1, F2, dan F3. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Uji Hedonik Brownies Crispy 

Hasil uji hedonik brownies crispy dengan substitusi tepung ampas kelapa disajikan pada 

Gambar 1. Pengujian dilakukan terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur menggunakan 

skala 1-5.  

 

 
Gambar 1. Nilai rata-rata uji hedonik brownies crispy. 

 

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa tingkat substitusi tepung ampas kelapa 

menghasilkan perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan 

tekstur brownies crispy. Pada atribut warna, nilai kesukaan panelis berkisar antara 3,92-4,04 

dengan kategori suka hingga sangat suka. F3 memperoleh nilai tertinggi sebesar 4,04 diikuti F1 

sebesar 3,96 dan F2 sebesar 3,92. Hasil tersebut menunjukkan bahwa penggunaan tepung 
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ampas kelapa hingga tingkat substitusi 60% masih menghasilkan warna yang dapat diterima 

dan memperoleh nilai kesukaan tertinggi. Karakteristik warna produk berkaitan dengan 

komposisi bahan dan proses pemanggangan yang menghasilkan perubahan warna pada 

brownies crispy (Salsabila et al., 2025). 

Pada atribut aroma, F1 memperoleh nilai tertinggi sebesar 4,42, sedangkan F2 dan F3 

masing-masing sebesar 3,80 dan 3,76. Meskipun seluruh formulasi berada dalam kategori suka, 

peningkatan proporsi tepung ampas kelapa menunjukkan kecenderungan menurunkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma. Kondisi tersebut berkaitan dengan semakin kuatnya 

karakteristik aroma kelapa pada formulasi dengan proporsi tepung ampas kelapa yang lebih 

tinggi sehingga memengaruhi keseimbangan aroma brownies crispy (Salsabila et al., 2025). 

Hasil ini menunjukkan bahwa tingkat substitusi yang berbeda menghasilkan karakteristik 

aroma yang berbeda pula. 

Pada atribut rasa, F1 memperoleh nilai tertinggi sebesar 4,56 dengan kategori sangat suka, 

diikuti F2 sebesar 4,12 dan F3 sebesar 3,52 dengan kategori suka. Penurunan nilai kesukaan 

pada F2 dan F3 menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung ampas kelapa berkaitan 

dengan perubahan karakteristik rasa brownies crispy. Proporsi tepung ampas kelapa yang lebih 

tinggi dapat menghasilkan cita rasa yang berbeda dibandingkan formulasi tanpa substitusi. 

Kondisi tersebut sejalan dengan Adebowale & Ajibode (2022) serta Fitransyah et al. (2025) 

yang menunjukkan adanya perbedaan penerimaan sensoris pada produk dengan penggunaan 

tepung ampas kelapa pada tingkat substitusi yang berbeda. 

Pada atribut tekstur, F1 memperoleh nilai kesukaan tertinggi sebesar 4,36, sedangkan F2 

dan F3 masing-masing sebesar 4,08 dan 4,00. Ketiga formulasi masih berada dalam kategori 

suka sehingga penggunaan tepung ampas kelapa pada tingkat substitusi yang berbeda tetap 

menghasilkan tekstur yang dapat diterima panelis. Perbedaan nilai kesukaan tekstur berkaitan 

dengan karakteristik brownies cisrpy yang dihasilkan, termasuk ketebalan produk yang 

dipengaruhi oleh proses pencetakan. 

Secara keseluruhan, hasil uji hedonik menunjukkan bahwa tingkat substitusi tepung 

ampas kelapa menghasilkan perbedaan penerimaan panelis pada setiap atribut sensoris. F1 

memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada aroma, rsa, dan tekstur, sedangkan F3 memperoleh 

nila tertinggi pada warna. Di antara formulasi yang menggunakan tepung ampas kelapa, F2 

menunjukkan penerimaan yang lebih baik dibandingkan F3 pada atribut aroma, rasa, dan 

tekstur. Hasil tersebut menunjukkan bahwa penggunaan tepung ampas kelapa pada tingkat 

substitusi 50% masih mampu menghasilkan brownies crispy dengan karakteristik sensoris yang 

dapat diterima panelis. 

 

3.2 Uji Mutu Hedonik Brownies Crispy 

Uji mutu hedonik menunjukkan adanya perubahan karakteristik sensoris seiring 

peningkatan substitusi tepung ampas kelapa. Nilai rata-rata masing-masing atribut disajikan 

pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Nilai rata-rata uji mutu hedonik brownies crispy. 

 

Uji mutu hedonik dilakukan untuk mengetaui karakteristik sensoris brownies crispy pada 

tingkat substitusi tepung ampas kelapa yang berbeda berdasarkan atribut warna, aroma cokelat, 

aroma kelapa, rasa, dan tekstur. Warna merupakan salah satu atribut penting pada produk 

pangan karena berperan dalam menentukan penerimaan terhadap produk (Yuniartini & Afe 

Dwiani, 2021). Hasil pengujian menunjukkan bahwa nilai mutu hedonik warna berkisar antara 

4,04 – 4,32. F2 memperoleh nilai tertinggi sebesar 4,32, diikuti F1 sebesar 4,28 dan F3 sebesar 

4,04. Hasil tersebut menunjukkan bahwa F2 menghasilkan karakteristik warna yang paling 

sesuai dengan karakteristik brownies crispy yang diharapkan panelis. 

Aroma merupakan salah satu atribut sensoris yang dinilai melalui indera penciuman dan 

digunakan untuk menilai karakteristik suatu produk pangan (Hasbiyati et al., 2021). Hasil uji 

mutu hedonik pada parameter aroma cokelat menunjukkan bahwa F1 memperoleh nilai 

tertinggi sebesar 4,20, sedangkan F2 dan F3 masing-masing sebesar 3,68 dan 3,20. Penurunan 

nilai mtu aroma cokelat seiring peningkatan substitusi tepung ampas kelapa menunjukkan 

bahwa aroma cokelat yang yang dirasakan panelis cenderung semakin berkurang. Kondisi 

tersebut diduga berkaitan dengan semakin kuatnya karakteristik aroma kelapa pada formulasi 

dengan proporsi tepung ampas kelapa yang lebih tinggi sehingga aroma cokelat menjadi kurang 

dominan. Sebaliknya, nilai mutu hedonik aroma kelapa meningkat seiring bertambahnya 

proporsi tepung ampas kelapa, yaitu F1 sebesar 2,72, F2 sebesar 3,40, dan F3 sebesar 3,64. 

Peningkatan tersebut menunjukkan bahwa penggunaan tepung ampas kelapa memberikan 

kontribusi terhadap karakteristik aroma kelapa pada brownies crispy, sehingga peningkatan 

proporsi tepung ampas kelapa menghasilkan kecenderungan peningkatan intensitas aroma 

kelapa yang dirasakan panelis. 

Rasa merupakan salah satu atribut sensoris pangan yang memberikan rangsangan 

sehingga menghasilkan kesan tertentu ketika produk berada di dalam mulut (Hasbiyati et al., 

2021). Berdasarkan hasil uji mutu hedonik, F1 memperoleh nilai tertinggi sebesar 3,84, diikuti 

F2 sebesar 3,56 dan F3 sebesar 3,40. Hasil tersebut menunjukkan bahwa peningkatan proporsi 

tepung ampas kelapa berkaitan dengan perubahan karakteristik rasa brownies crispy. Meskipun 

nilai F2 lebih rendah dibandingkan F1, karakteristik rasa pada formulasi dengan substitusi 

tepung ampas kelapa sebesar 50% masih dapat diterima oleh panelis. 

Pada atribut tekstur, F3 memperoleh nilai mutu hedonik tertinggi sebesar 4,48, diikuti F2 

sebesar 4,44 dan F1 sebesar 4,20. Nilai tersebut menunjukkan bahwa F3 dengan proporsi 

tepung ampas kelapa yang lebih tinggi menghasilkan karakteristik tekstur yang paling sesuai 

dengan penilaian panelis, terutama dari segi kerenyahan. Kandungan serat pada tepung ampas 
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kelapa diduga turut berperan dalam membentuk karakteristik tekstur brownies crispy. Hasil 

tersebut didukung oleh Polli (2017) yang melaporkan bahwa serat pada tepung kelapa diduga 

berperan terhadap tekstur kue kering, sementara peningkatan proporsi tepung kelapa juga 

diikuti penurunan kadar air produk. Kondisi tersebut dapat mendukung terbentuknya 

karakteristik produk yang lebih kering dan renyah. 

Secara keseluruhan, hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa perbedaan tingkat 

substitusi tepung ampas kelapa menghasilkan karakteristik sensoris brownies crispy yang 

berbeda. Peningkatan substitusi menunjukkan kecenderungan peningkatan karakteristik aroma 

kelapa dan tekstur, sedangkan aroma cokelat dan mutu hedonik rasa cenderung menurun. F3 

menunjukkan karakteristik aroma kelapa dan tekstur paling kuat, sementara F2 memperoleh 

nilai mutu hedonik warna tertinggi serta menghasilkan karakteristik aroma, rasa, dan tekstur 

yang masih dapat diterima panelis. Hasil tersebut sejalan dengan Eadmusik et al., (2022) yang 

melaporkan bahwa penggunaan coconut residue powder pada produk bakery dapat 

memengaruhi karakteristik fisik dan sensoris produk. Dengan demikian, F2 dengan substitusi 

tepung ampas kelapa sebesar 50% menunjukkan keseimbangan karakteristik sensoris yang 

sesuai untuk pengembangan brownies crispy berbasis bahan baku lokal. 

 

4. KESIMPULAN 

Perbedaan tingkat substitusi tepung ampas kelapa menghasilkan karakteristik hedonik 

dan mutu hedonik brownies crispy yang berbeda pada atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa F1 memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada atribut 

aroma, rasa, dan tekstur, sedangkan F3 memperoleh nilai tertinggi pada warna. Hasil uji mutu 

hedonik menunjukkan bahwa F2 memperoleh nilai tertnggi pada warna, F1 pada aroma cokelat 

dan rasa, sedangkan F3 pada aroma kelapa dan tekstur. Peningkatan tingkat substitusi 

menunjukkan kecenderungan memperkuat karakteristik aroma kelapa dan tekstur, tetapi 

menurunkan intensitas aroma cokelat dan tingkat mutu hedonik rasa. Berdasarkan keseluruhan 

karakteristik hedonik dan mutu hedonik, F2 dengan substitusi tepung ampas kelapa sebesar 

50% menunjukkan keseimbangan karakteristik sensoris yang baik dan masih dapat diterima 

panelis. Dengan demikian, F2 dapat digunakan sebagai formulasi yang sesuai dalam 

pengembangan brownies crispy berbasis tepung ampas kelapa sebagai bahan baku lokal 

bernilai tambah. 
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