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ABSTRAK

Latar Belakang: Brownies kering merupakan salah satu produk pangan yang
digemari masyarakat karena memiliki rasa manis, tekstur renyah, dan daya simpan
yang lebih lama. Namun, penggunaan tepung terigu sebagai bahan utama masih
cukup tinggi, padahal tepung terigu mengandung gluten dan sebagian besar masih
bergantung pada impor. Pemanfaatan bahan pangan lokal seperti tepung serealia
dan kacang-kacangan dapat menjadi alternatif untuk meningkatkan nilai gizi
brownies kering, terutama kandungan protein, serat, vitamin, dan mineral. Tujuan:
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tafsiran nilai gizi dan daya terima
organoleptik brownies kering berbasis tepung serealia dan kacang-kacangan.
Metode: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan
tiga formulasi yaitu F1, F2, dan F3. Formulasi brownies kering menggunakan
kombinasi tepung beras merah, tepung kacang merah, tepung sorgum, dan tepung
kacang hijau. Uji organoleptik dilakukan terhadap atribut warna, rasa, tekstur, dan
aroma menggunakan metode hedonik oleh panelis. Data dianalisis menggunakan
uji statistik Kruskal-Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil: Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, rasa, tekstur, dan aroma brownies kering pada masing-masing
formulasi. Formulasi F3 cenderung memperoleh nilai rata-rata tertinggi pada
beberapa atribut organoleptik, terutama aroma dan tekstur, sehingga menjadi
formulasi yang paling disukai panelis. Tafsiran nilai gizi menunjukkan bahwa
brownies kering berbasis tepung serealia dan kacang-kacangan memiliki
kandungan energi, protein, lemak, dan karbohidrat yang cukup baik sebagai
camilan alternatif. Kesimpulan: Brownies kering berbasis tepung serealia dan
kacang-kacangan dapat diterima oleh panelis dan berpotensi menjadi pangan
alternatif bergizi. Formulasi F1 merupakan formulasi terbaik berdasarkan tafsiran
nilai gizi dan daya terima organoleptik. Saran: dalam penelitian ini adalah perlu
dilakukan penelitian lanjutan mengenai kandungan zat gizi secara laboratorik serta
daya simpan brownies kering berbasis tepung serealia dan kacang-kacangan.

Kata kunci: brownies kering, tepung serealia, kacang-kacangan, uji organoleptik,
tafsiran nilai gizi.
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ABSTRACT

Background: Dry brownies are a popular food product due to their sweet taste,
crunchy texture, and long shelf life. However, the use of wheat flour as the main
ingredient is still quite high, even though wheat flour contains gluten and is largely
dependent on imports. The use of local food ingredients such as cereal flour and
nuts can be an alternative to increase the nutritional value of dry brownies,
especially the protein, fiber, vitamin, and mineral content. Objective: This study
aims to determine the interpretation of nutritional value and organoleptic
acceptability of dry brownies based on cereal flour and nuts. Method: This study
is an experimental study using three formulations, namely F1, F2, and F3. The dry
brownie formulation uses a combination of red rice flour, red bean flour, sorghum
flour, and mung bean flour. Organoleptic tests were carried out on the attributes of
color, taste, texture, and aroma using the hedonic method by panelists. Data were
analyzed using the Kruskal-Wallis statistical test and continued with the Mann-
Whitney test. Results: The results showed that there were differences in the level
of panelists' preference for the color, taste, texture, and aroma of dry brownies in
each formulation. Formulation F3 tended to obtain the highest average value on
several organoleptic attributes, especially aroma and texture, making it the most
preferred formulation by panelists. Interpretation of nutritional value shows that dry
brownies based on cereal flour and nuts have a fairly good content of energy,
protein, fat, and carbohydrates as an alternative snack. Conclusion: Crispy
brownies based on cereal flours and legumes were acceptable to panelists and have
the potential to serve as a nutritious alternative food. Formulation F1 was the best
formulation based on an assessment of nutritional value and organoleptic
acceptability. Recommendation: This study requires further laboratory research on
the nutrient content and shelf life of dry brownies based on cereal flour and nuts.
Keywords: dry brownies, cereal flour, nuts, organoleptic testing, nutritional value
interpretation.
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