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ABSTRAK 
Pendahuluan : Anemia adalah suatu keadaan ketika kadar hemoglobin (Hb) dalam 
darah kurang dari batas normal. Indonesia merupakan salah satu negara 
berkembang yang terdapat dikawasan Asia tenggara dengan prevalensi anemia 
berdasarkan data riskesdas 2018 sebesar 32% dengan kelompok umur 15-24 tahun. 
Diantara makanan atau camilan altenatif yang beredar, salah satu camilan modern 
yang praktis dan mengandung komponen gizi cukup lengkap adalah brownies 
kering krispi tepung kacang merah dan tepung beras merah, dengan penambahan 
sari buah bit, cokelat bubuk, cokelat batang, telur, gula halus, margarin. 
Metode : Metode penelitian ini adalah penelitian deskriptif eksperimental desain 
yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 taraf perlakuan, dengan perbandingan tepung 
kacang merah dan tepung beras merah pada F1 (90%:10%), f2 (80%:20%), f3 
(70%:30%). Penelitian ini dilakukan oleh 38 panelis tidak terlatih berusia 17-21 
tahun. 
Hasil : Hasil uji perbedaan menggunakan analisis Kruskall-Wallis yang dilanjut uji 
Mann Whitney untuk uji organoleptik didapatkan hasil perbedaan signifikan 
(p<0,05) pada semua kriteria. Uji hedonik pada produk brownies dengan 
penggunaan tepung kacang merah dan tepung beras merah paling disukai panelis 
yaitu F3 (70%:30%). Hasil uji kadar abu tertinggi pada F3 sebesar 2,37%, kadar air 
tertinggi pada F1 sebesar 3,39%, kadar zat besi tertinggi pada F1 sebesar 
5,82mg/100g, kadar karbohidrat tertinggi pada F3 sebesar 54,71%, kadar protein 
tertinggi pada F2 sebesar 8,83%, kadar lemak tertinggi pada F2 sebesar 32,75%. 
Kesimpulannya brownies dengan penggunaan tepung kacang merah dan tepung 
beras merah dapat diterima oleh masyarakat dan dapat dikatakan sumber zat besi 
Kata kunci : Kacang merah, beras merah, sari buah bit, remaja 
ABSTRACT 
Introduction : Anemia is a condition when the level of hemoglobin (Hb) in the 
blood is less than normal. Indonesia is one of the developing countries in the 
Southeast Asia region with an anemia prevalence based on the 2018 Riskesdas data 
of 32% for the 15-24 year age group. Among alternative foods or snacks in 
circulation, one of the modern snacks that is practical and contains quite complete 
nutritional components is dry brownies with red bean flour and brown rice flour, 
with the addition of beet juice, cocoa powder, chocolate bars, eggs, powdered sugar, 
margarine. 
Methods : This research method is a descriptive experimental design study 
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consisting of 2 factors with 3 treatment levels, with a ratio of red bean flour and 
brown rice flour on F1 (90%:10%), f2 (80%:20%), f3 (70% :30%). This research 
was conducted by 38 untrained panelists aged 17-21 years. 
Result : The results of the difference test using the Kruskall-Wallis analysis 
followed by the Mann Whitney test for the organoleptic test showed significant 
differences (p <0.05) in all criteria. The panelists preferred the hedonic test on 
brownie products using red bean flour and brown rice flour, namely F3 (70%:30%). 
The highest ash content test results were in F3 of 2.37%, the highest moisture 
content in F1 was 3.39%, the highest iron content in F1 was 5.82mg/100g, the 
highest carbohydrate content was in F3 of 54.71%, protein content the highest was 
in F2 of 8.83%, the highest fat content was in F2 of 32.75%. In conclusion, brownies 
using red bean flour and brown rice flour can be accepted by the community and 
can be said to be a source of iron. 
Keywords: Red beans, brown rice, beet juice, juvenile 
BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Masa remaja sering digambarkan sebagai fase transisi dari masa kanak-kanak ke masa 
dewasa yang mempengaruhi perkembangan sosio-emosional seseorang selain perubahan 
biologis dan kognitif (Santrock, 2014). Remaja yang belum menikah dan berusia antara 
10 sampai 24 tahun ditetapkan oleh Badan Kependudukan dan Keluarga Berencana 
(BKKBN) (Kemenkes, 2015). Menurut WHO (2016), Salah satu masalah gizi yang paling 
umum, anemia mempengaruhi sejumlah besar negara maju maupun negara berkembang. 
anemia merupakan salah satu dari 10 masalah kesehatan teratas. Anemia merupakan suatu 
keadaan ketika kadar hemoglobin (Hb) dalam darah turun di bawah kisaran normal, 
Untuk wanita di bawah usia 15 tahun, kisaran normal kadar hemoglobin (Hb) yaitu 12 
g/dl dan ditandai adanya gejala seperti kulit pucat, mudah lelah, 5L (lelah, letih, lesu, 
lelah, lunglai), sering merasakan pusing dan pada mata penglihatan menjadi berkunang- 
kunang, gejala lainnya adalah lidah, bibir, kelopak mata dan telapak tangan tampak 
terlihat pucat (Aulia, 2019). 
Remaja putri lebih rentan terkena anemia dibandingkan remaja putra yang terkena 
anemia, karena terjadi kehilangan darah selama menstruasi pada remaja putri setiap 
bulannya. Masalah haid yang menyerang remaja putri berlangsung lebih lama dari 
biasanya atau haid yang mengeluarkan darah lebih banyak dari biasanya, karena saat 
menstruasi remaja putri membutuhkan kebutuhan zat besi dua kali lebih banyak 
(Kemenkes RI, 2018). Namun tidak dapat dipungkiri remaja putra dapat mengalami 
anemia hal tersebut bisa saja dikarenakan seringnya mengkonsumsi sumber penghambat 
penyerapan zat besi seperti teh dan kopi yang mengandung tannin dan dapat menghambat 
penyerapan zat besi dari makanan lain, selain itu senyawa polienol yang terdapat teh 
hitam yang apabila terjadi teroksidasi akan mengikat mineral seperti zat besi 
(Alamsyah, 2016). 
Kejadian anemia dapat terjadi pada remaja dan dapat memberikan efek yang buruk pada 
kesehatan penderitanya tidak hanya di waktu sekarang, tetapi juga berpengaruh pada 
kesehatan di masa yang akan mendatang (Shaka & Wondimagegne, 2018). Anemia pada 
remaja sangat beresiko karena dapat menyebabkan seseorang penderita mengalami 
penurunan daya tahan tubuh sehingga mudah dapat terkena berbagai masalah kesehatan 
(Anggoro, 2020). Menurut World Health Organization tahun 2015 prevalensi anemia 
pada remaja putri hingga saat ini masih cukup tinggi, adapun prevalensi anemia di dunia 
berkisar 40-88% (Anwar et al., 2021). Pada wilayah Asia tenggara, Indonesia merupakan 
salah satu negara berkembang dengan prevalensi anemia yang berdasarkan data riskesdas 
2018 sebesar 32% dengan kelompok umur 15-24 tahun. Proporsi anemia pada putri 
sebesar 27,2% dan putra sebesar 20,3%, yang menunjukkan bahwa proporsi anemia pada 
putri lebih tinggi dibandingkan dengan putra (Simanungkalit & Simarmata, 2019). 
Diantara makanan atau camilan altenatif yang beredar, salah satu camilan modern yang 
praktis dan mengandung komponen gizi cukup lengkap adalah brownies kering krispi 
(Desvira Riandy et al., 2022). 
Brownies salah satu sejenis kue manis berwarna cokelat tua dengan rasa dan aroma coklat 
khas, tidak mengembang, dan memiliki tekstur lembab di bagian dalam (Mulyati, 2015). 
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Tepung kacang merah, tepung beras merah, dan sari bit digunakan dalam pembuatan 
brownies kering krispi sebagai produk untuk memperluas keragaman kuliner. Menurut 
Karisma (2014), Kacang merah merupakan kacang yang cukup disukai dengan potensi 
pengembangan karena produksi tahunannya yang besar. Beras merah adalah beras yang 
baru dikupas kulitnya setelah digiling (Tejosaputro et al., 2017). Bit merah dapat 
digunakan sebagai pengganti atau ditambahkan saat membuat produk makanan sebagai 
cara untuk mempromosikan pertanian lokal atau untuk memberikan nilai gizi. Zat besi, 
vitamin C, asam amino, fosfor, kalsium, vitamin A, vitamin B1, dan betasianin yang 
berfungsi sebagai antioksidan semuanya terdapat pada bit merah (Saula et al., 2020). 
Berdasarkan TKPI (2017), kacang merah mengandung zat besi sebesar 6,8 mg/100gr, 
beras merah mengandung zat besi sebesar 4,2 mg/100gr, dan bit mengandung zat besi 
sebesar 1,0 mg/100gr. 
Berdasarkan sesuai uraian permasalahan tersebut, peneliti ingin melakukan penelitian 
yaitu dengan judul ”Pembuatan Brownies kering Tepung Kacang Merah (Phaseolus 
vulgaris L.) Dan Tepung Beras Merah (Oryza sativa L.) dengan Penambahan Sari Buah 
Bit mengandung Zat Besi”. 
B. Rumusan Masalah 
Adapun rumusan masalah yang akan di bahas berdasarkan latar belakang yang menjadi 
fokus dalam penelitian ini adalah : 
1. Bagaimana kualitas organoleptik pada brownies kering krispi tepung Kacang Merah 
dan Tepung Beras Merah dengan penambahan sari Buah Bit? 
2. Bagaimana daya terima masyarakat terhadap brownies kering krispi Tepung Kacang 
Merah dan Tepung Beras Merah dengan penambahan sari Buah Bit? 
3. Bagaimana mutu terhadap brownies kering krispi Tepung Kacang Merah dan Tepung 
Beras Merah dengan penambahan sari Buah Bit? 
4. Berapa kandungan zat besi terhadap brownies kering krispi Tepung Kacang Merah 
dan Tepung Beras Merah dengan penambahan sari Buah Bit? 
5. Berapa kandungan zat gizi makro terhadap brownies kering krispi Tepung Kacang 
Merah dan Tepung Beras Merah dengan penambahan sari Buah Bit? 
C. Tujuan Penelitian 
1. Tujuan Umum 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis dari pembuatan brownies kering krispi 
dengan tepung kacang merah dan tepung beras merah dan penambahan sari buah bit 
mengandung zat besi. 
2. Tujuan Khusus 
Penelitian ini secara khusus bertujuan: 
a. Untuk menguji dan menganalisa sifat organoleptik meliputi warna, aroma, rasa 
dan tekstrur pada produk brownies kering krispi tepung kacang merah, tepung 
beras merah dan penambahan sari buah bit. 
b. Untuk menguji dan menganalisa daya terima masyarakat pada produk brownies 
kering krispi tepung kacang merah, tepung beras merah dan penambahan sari 
buah bit. 
c. Untuk menguji dan menganalisa mutu pada produk brownies kering krispi 
tepung kacang merah, tepung beras merah dan penambahan sari buah bit. 
d. Untuk menguji dan menganalisa pengujian kandungan zat besi pada produk 
brownies kering krispi tepung kacang merah, tepung beras merah dan 
penambahan sari buah bit 
e. Untuk menguji dan menganalisa pengujian kadungan zat gizi makro pada produk 
brownies kering krispi tepung kacang merah, tepung beras merah dan 
penambahan sari buah bit 
D. Manfaat Penelitian 
1. Manfaat Bagi Peneliti 
Bagi peneliti dari penelitian inovasi pangan ini dapat menjadi ilmu pengetahuan 
dan menambah pengalaman berharga dari ilmu yang sudah didapatkan dan dapat 
diterapkan dalam bidang gizi. 
2. Manfaat Bagi Institusi 
Bagi Institusi (STIKes Mitra Keluarga), dari penelitian ini diharapkan dapat 
menjadi penambah pengetahuan untuk pengembangan penelitian inovasi pangan. 
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3. Manfaat Bagi Masyarakat 
Bagi Masyarakat dari penelitian ini dapat bermanfaat untuk menambah 
pengetahuan dan informasi dari produk inovasi pangan. 
E. Keaslian Penelitian 
Penelitian Sebelumnya 
No Desain Hasil Keterangan 
Nama Tahun Judul 
1 Siti Fatimah 2016 “Pengaruh Eksperimental Berbeda dengan substitusi tepung buah Perbedaan dari penelitian 
Substitusi bogem yang berpengaruh positif pada ini yaitu diteliti brownies 
Tepung Buah pori-pori, tekstur, dan kesukaan namun yang terbuat dari tepung 
Bogem berpengaruh negatif pada warna, aroma, Buah Bogem (Sonneratia 
(Sonneratia dan rasa, teknik pemasakan caseolaris) sedangkan 
caseolaris) dan berpengaruh positif pada tekstur namun yang akan diteliti adalah 
Teknik berpengaruh negatif pada warna, aroma, pembuatan brownies 
Pemasakan rasa, pori -pori, dan kesukaan. Dan kering dari tepung kacang
terhadap Sifat interaksi antara pengganti tepung buah merah dan tepung beras 
Organoleptik bogem dan teknik pemasakan tidak merah 
Brownies” boleh mempengaruhi warna, rasa, 
aroma, tekstur, atau jenis kelamin 
secara signifikan. 
2 Rera Aga 2021 “Pengujian Eksperimental Rasa brownies terdapat pada perlakuan Perbedaan dari penelitian 
Salihat dan Mutu Dan F dengan nilai 5,84 (sangat suka), ini yaitu diteliti brownies 
Dian Aktivitas aroma brownies panggang yaitu sangat kering (panggang) yang 
Pramana Antioksidan suka dengan nilai 6,00 terdapat pada terbuat dari tepung terigu 
Putra Brownies perlakuan F, ekstur tertinggi yaitu suka, dengan tepung beras ungu 
Panggang Dari terdapat pada perlakuan A dengan nilai sedangkan yang akan 
Subtitusi 5,44. diteliti adalah pembuatan 
Tepung Terigu brownies kering dari 
Dengan Tepung tepung kacang merah dan 
Beras Ungu” tepung beras merah 
3 Didin 2021 “Pengaruh Eksperimental Subtitusi tepung biji rambutan Perbedaan dari penelitian 
Nadya Dwi Subtitusi berpengaruh signifikan terhadap rasa, ini yaitu diteliti brownies 
Agustina, Tepung Biji dan aroma tetapi tidak berpengaruh kering (panggang) yang 
Mauren Rambutan Rancangan Acak Kelompok terbuat dari tepung biji 
Gita Terhadap Sifat (RAK)signifikan terhadap warna dan rambutan sedangkan yang 
Penelitian Sebelumnya 
No Desain Hasil Keterangan 
Nama Tahun Judul 
Miranti, Organoleptik tekstur. akan diteliti adalah 
Dwi Brownies pembuatan brownies 
Kristiastuti, Panggang” kering dari tepung kacang 
Lucia Tri merah dan tepung beras 
Pangesthi merah 
4 Hildha Ayu 2019 “Perbandingan Eksperimental Perbandingan mocaf dengan tepung Perbedaan dari penelitian 
Massytah, I Mocaf Dengan kacang merah berpengaruh terhadap ini yaitu diteliti brownies 
Gusti Ayu Tepung Kacang kadar abu, kadar protein, kadar kukus yang terbuat dari 
Ekawati, Ni Merah Dalam karbohidrat, kadar serat kasar, warna, mocaf dengan tepung 
Wayan Pembuatan tekstur, rasa dan penerimaan kacang merahsedangkan 
Wisaniyasa Brownies Kukus keseluruhan. yang akan diteliti adalah 
Gluten Free pembuatan brownies 
Casien Free kering dari tepung kacang 
(GFCF)” merah dan tepung beras 
merah 
5 Reno 2019 “Pengaruh Eksperimental Pada hasil evaluasi organoleptik dan Perbedaan dari penelitian 
Samuel, Subtitusi hedonistik, brownies 90% tepung terigu ini yaitu diteliti brownies 
Intan Nurul Tepung Kacang dan 10% brownies kacang merah. kukus yang terbuat dari 
Azni, Merah Terhadap Mereka juga memiliki rasa dan aroma tepung kacang merah 
Giyatmi Mutu Produk kacang merah yang kurang kuat, dan sedangkan yang akan 
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Brownies memiliki tekstur lembut seperti diteliti adalah pembuatan 
Kukus” brownies kukus. brownies kering dari 
tepung kacang merah dan 
tepung beras merah 
6 Santi 2015 “Pengembangan Eksperimental Brownies Bakar Tepung Kacang Merah Perbedaan dari penelitian 
Oktaviani, Produk yang mempunyai konsentrasi terbaik ini yaitu diteliti brownies 
Woro Brownies Bakar yaitu Brownies Bakar yang memiliki kering (panggang) yang 
Priatini, Berbasis Tepung perbandingan 1 : 2 (20 gr tepung terigu terbuat dari tepung kacang 
Wendi Kacang Merah dan 40 gr tepung kacang merah) merah sedangkan yang 
Penelitian Sebelumnya 
No Desain Hasil Keterangan 
Nama Tahun Judul 
Andriatna Terhadap Daya akan diteliti adalah 
Terima pembuatan brownies 
Konsumen” kering dari tepung kacang 
merah dan tepung beras 
merah 
10 
BAB II 
TELAAH PUSTAKA 
A. Tinjauan Pustaka 
1. Anemia 
Anemia salah satu kondisi terjadinya penurunan jumlah massa eritrosit yang 
ditunjukkan oleh terjadinya penurunan kandungan hemoglobin, hematokrit dan 
hitung eritrosit. Protein berfungsi dalam pengangkutan besi ke sumsum tulang 
guna membentuk molekul hemoglobin yang baru. Proses terjadinya sintesis 
hemoglobin membutuhkan ketersediaan besi dan protein yang cukup dalam badan 
(Kulsum, 2020). Anemia yaitu jumlah sel darah merah atau konsentrasi 
pengangkut oksigen dalam darah (Hb) tidak mencukupi untuk kebutuhan fisiologi 
tubuh (Balitbangkes RI, 2013). Faktor utama yang dapat menyebabkan semakin 
tingginya kejadian anemia pada remaja yaitu rendahnya asupan zat besi dan zat 
gizi lainnya misalnya kurangnya asam folat, riboflavin, vitamin (A, C, B12), dan 
adanya kesalahan dalam mengkonsumsi tablet zat besibersamaan dengan zat lain 
yang dapat mengganggu proses penyerapan zat besi dalam tubuh (Julaecha, 2020). 
Gejala anemia yang timbul adalah kehilangan selera makan, sulit fokus, 
penurunan sistem kekebalan tubuh dan gangguan perilaku, atau orang awam yang 
berbeda dengan Gejala 5L (lemah, letih, lesu, lelah, lunglai), wajah pucat dan 
kunang – kunang. Anemia adalah satu-satunya mikrobiologis kondisi yang sangat 
serius karena dapat menyebabkan berbagai komplikasi pada orang dewasa 
maupun anak-anak baru saja keluar dari kehamilan. Anemia pada masa remaja 
akan diperparah dengan kurangnya motivasi belajar, kurangnya kesegaran 
jasmani, dan gangguan pertumbuhan, sehingga menyebabkan rendahnya gula 
darah dan rendahnya jumlah darah (Herwandar & Soviyati, 2020). 
2. Remaja 
Menurut Kementerian Kesehatan RI tahun 2015, masa remaja adalah masa antara 
masa kanak-kanak dan masa dewasa dimana semua ciri atau fungsi berkembang 
11 
sebagai persiapan menuju masa dewasa. Usia minimum legal untuk remaja 
bervariasi tergantung pada konteks sosial budaya masing-masing lokasi. Masa 
remaja merupakan salah satu tahapan pertumbuhan dan perkembangan fisik, 
intelektual, dan psikologis yang pesat (Pusdatin, 2017). Kementerian Kesehatan 
Republik Indonesia (2014) menyatakan bahwa masa remaja terdiri dari tiga tahap 
yaitu masa remaja awal yang berlangsung dari usia 10 sampai 13 tahun; remaja 
pertengahan, yang berlangsung dari usia 14 sampai 16; dan remaja akhir, yang 
berlangsung dari usia 17 hingga 19 tahun. Menurut WHO, remaja hanya bisa 
berusia antara 12 hingga 24 tahun. Menurut Menteri Kesehatan RI tahun 2010, 
batasan usia remaja adalah 10 hingga 19 tahun dan belum menikah, (Pritasari, 
2017). 
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Masa remaja adalah masa transformasi dari masa bayi hingga dewasa,. Orang 
tersebut mengalami perubahan fisik dan psikologis yang signifikan saat ini. 
Perubahan yang paling mencolok adalah perubahan fisik, di mana tubuh dengan 
cepat menjadi dewasa dan secara bersamaan mengembangkan kapasitas 
reproduksi. Remaja juga mengalami transformasi kognitif dan mulai memiliki 
kemampuan berpikir abstrak seperti orang dewasa. Selain itu, sekitar waktu ini, 
remaja mulai menjauhkan diri secara emosional dari orang tua mereka sebagai 
persiapan untuk mengambil peran sosial orang dewasa yang baru (Ajhuri, 2019). 
Menurut Ajhuri (2019), masa remaja secara umum diklasifikasikan menjadi tiga 
fase, yaitu sebagai berikut: 
1. Masa remaja awal (12-15 tahun) 
Pada titik ini, individu mulai melepaskan kepribadian kekanak-kanakan 
mereka dan bekerja untuk menjadi individu yang berbeda yang mandiri dari 
orang tua mereka. Tahap ini berpusat pada menerima penampilan fisik dan 
kesehatan seseorang serta berpegang teguh pada harapan teman sebaya. 
2. Masa remaja pertengahan (15-18 tahun) 
Keterampilan berpikir baru sedang dikembangkan pada masa ini. Individu 
sudah dapat lebih mengarahkan diri sendiri (mandiri), namun teman sebaya
12 
memiliki peran penting. Remaja mulai menjadi lebih dewasa dalam perilaku 
mereka pada saat ini, belajar mengatur impulsif mereka, dan mulai membuat 
penilaian tentang karir masa depan mereka. Selain itu, sangat penting bagi 
orang untuk menerima lawan jenis. 
3. Masa remaja akhir (19-22 tahun) 
Tahap akhir persiapan untuk mengambil peran orang dewasa terlihat pada 
masa ini. Remaja berusaha untuk memilih tujuan karir dan menciptakan rasa 
diri mereka selama ini. Tahap ini juga ditandai dengan keinginan yang kuat 
untuk berkembang menjadi dewasa dan diterima oleh kelompok sebaya. 
3. Brownies 
Gambar 2. 1 Brownies 
https://www.shutterstock.com/id/image-photo/pile-crispy-crunchy- 
brownie-crackers-on-521641948 
Diakses: 14 Juli 2022, pukul 23.12 
Brownies salah satu jajanan atau olahan makanan yang banyak digemari 
masyarakat dan diminati oleh semua kalangan usia. Brownies dikenal dengan 
citarasanya yang khas, teksturnya yang halus, dan rona cokelat tua (Vika et al., 
2021). Menurut Mulyati (2015), selain memiliki cita rasa, tampilan, dan wangi 
coklat yang khas, brownies merupakan salah satu jenis kue yang adonan kuenya 
tidak mengembang dan konsistensinya lembab. Brownies merupakan salah satu 
bentuk kue pipih yang berbentuk kotak, memiliki rasa coklat, dan merupakan 
olahan kue yang dibuat dari tepung terigu. Tepung terigu protein rendah 
digunakan untuk membuat brownies karena tidak diperlukan pengembang yang 
maksimal (Siti, 2015). 
13 
a. Karakteristik Brownies 
Menurut Noormindhawati (2014) bahwa brownies adalah kue cokelat awal 
yang gagal. Tidak seperti jenis kue lainnya yang memiliki tekstur dan pori- 
pori yang lembut, karena jenis kue ini memiliki tekstur bagian dalam yang 
tebal dan sedikit basah. Brownies memiliki ciri khas rasa manis dan aroma 
yang khas yaitu wangi coklat. Brownies tidak membutuhkan banyak 
pengembangan karena strukturnya yang berpori dan teksturnya yang lembut 
(S. Setyani et al., 2017). 
b. Jenis Jenis Brownies 
Menurut Dwipayanti (2020), brownies memiliki dua jenis brownies yaitu 
brownies kukus dan brownies panggang. Syarat mutu brownies berdasarkan 
Standar Nasional Indonesia (SNI), sebagai berikut : 
Tabel 2. 1 Syarat Mutu Biskuit (SNI.01-2973-2011) 
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
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1. Keadaan : 
Warna Normal 
Normal 
- Normal 
Bau 
- 
Rasa 
2. Kadar Air % Maximal 5
3. Kadar Abu % Maximal 1,6 
4. Protein (N x 6.25) (b/b) % Maximal 5 
Min. 4,5 *) 
Min. 3 **) 
Asam Lemak Bebas % Maksimal 1,0 
5. Karbohidrat % Minimal 70 
6. Energi Kkal/100 gr Minimal 400 
7. Cemaran Logam mg/kg Maksimal 0,5 
Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 0,2 
Kadmium mg/kg Maksimal 40 
Timah (Sn) mg/kg Maksimal 1,0 
Merkuri (Hg) 
8. Arsen (As) mg/kg Maximal 0,5 
14 
9. Cemaran mikroba 
Angka lempeng total koloni/g Maximal 1 x 
Coliform APM/g 104 
Eschericia Coli APM/g 20 
Salmonella sp - < 3 
Staphylococcus aureus koloni/g Negative/ 25 g 
Bacillus cereus koloni/g Maximal 1 x 
Kapang dan Khamir koloni/g 102 
Maximal 1 x 
102 
Maximal 1 x 
102 
Catatan : 
*) Untuk produk biscuit yang dicampur dengan pengisi dalam 
adonan 
**) untuk produk biscuit yang diberi pelapis atau pengisi 
(coating/filling) dan pai 
Sumber : (SNI 01 – 29773 – 1992 *SNI 2973 - 2011) 
c. Bahan pembuatan brownies kering krispi 
1. Gula 
Gula pasir merupakan bahan masakan yang terbuat dari sari tebu dan 
dikristalkan menjadi bubuk seperti pasir. Gula pasir memiliki tekstur 
yang kasar dan mudah larut dalam air terutama air panas. Gula pasir dapat 
digunakan untuk memberikan rasa manis pada saat pembuatan brownies 
kering krispi dan membuat kue mengembang karena saat proses 
pengocokan telur dan gula. 
2. Coklat Bubuk 
Kakao bubuk (cocoa powder) sering dikenal sebagai bubuk kakao 
merupakan produk yang terbuat dari biji kakao. Keringkan dan giling 
halus bungkil tersebut menghasilkan tepung cokelat. Jenis kakao bubuk 
yang paling banyak dijual di toko adalah kakao alami. Bubuk kakao 
dibuat dari bubuk kakao atau potongan cokelat pahit dengan hanya 18% 
sampai 23% lemak yang tersisa setelah diproses. Senyawa bioaktif dalam 
kakao adalah polifenol yang memiliki sifat anti-oksidan dan jumlah total 
polifenol dalam kakao lebih tinggi daripada anggur atau teh. Flavonoid 
15 
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merupakan komponen senyawa polifenol yang ditemukan dalam kakao 
(Hadi, 2016). 
3. Coklat Batang 
Bubuk kakao atau cocoa powder diperoleh dengan memisahkan, 
mengeringkan dan menggiling halus bau kakao dan menjadi bubuk cokelat. 
Cokelat merupakan bahan yang terbuat dari olahan biji kakao. Kata coklat 
berasal dari xocoatl (bahasa nasional suku Aztec), yang kemudian
berkembang menjadi kata chocolat, yang berarti minuman pahit (Mulyati 
2015). Coklat batang berperan dalam pembuatan brownies kering krispi 
adalah memberikan rasa dan warna (Khotijah, 2015). 
4. Telur 
Telur adalah komponen wajib dalam pembuatan kue. telur yang 
ditambahkan dengan tepung akan dapat meningkatkan keempukan, 
aroma, penambah rasa, meningkatkan nilai gizi, pengembangan atau 
peningkatan volume serta memperbaiki warna kue karena membentuk 
struktur kue dan mengandung 75% air sebagai kelembaban dalam 
pembuatan kue. Dalam pelaksanaan masakan gizi, telur berfungsi 
sebagai pengental dan pengikat. Telur yang digunakan dalam pembuatan 
kue sangat efektif dalam memungkinkan terciptanya gel koagulan, 
emulsi, dan struktur kue. (Hendrasty, 2013). 
5. Margarin 
Margarin terbuat dari lemak susu, dengan tambahan garam (NaCl) atau 
menggunakan bahan tambahan lain dan memiliki kandungan paling 
sedikit 80% lemak susu. Selain ditambahkan garam dapur, margarin telah 
menambahkan vitamin, pengawet (natrium benzoat), dan pewarna. 
Margarin memiliki kandungan yang kaya akan vitamin yang mudah 
diserap tubuh seperti vitamin A, D, E, dan K. dan peran lemak lainnya 
pada proses pembuatan kue yaitu sebagai pelumas adonan, memberikan 
kelembutan serta keempukan pada adonan , meningkatkan cita rasa, dan 
menambakan nilai gizi pada makanan. apabila memiliki terlalu banyak 
16 
lemak dapat menghasilkan brownies kering krispi lembek dengan umur 
simpan yang lebih pendek (Murdiati dan Amaliah, 2013). 
4. Kacang Merah 
Gambar 2. 2 Kacang Merah 
https://www.bola.com/ragam/read/4245398/5-manfaat-kacang-merah-dapat- 
membantu-menurunkan-berat-badan 
Diakses: 14 Juli 2022, pukul 23.05 
Berdasarkan USDA (United State Departement of Agriculture) (2015), klasifikasi 
pada Kacang Merah (Phaseolus vulgaris, L.) bahwa klasifikasi kacang merah 
yaitu sebagai berikut: 
Kingdon : Plantae 
Subkingdom : Tracheobionta 
Super Division : Spermatophyta 
Devision : Magnoliophyta 
Class : Magnoliopsida 
Subclass : Rosidae 
Order : Fabales 
Family : Fabaceae/ Leguminosae 
Genus : Phaseolus L. 
Spesies : Phaseolus vulgaris L. 
Kacang merah (Phaseolus vulgaris L) termasuk dalam Famili Leguminoseae atau 
juga dikenal sebagai kacang-kacangan, dan merupakan sumber mineral dalam 
17 
jumlah besar. Menurut hadi, kacang merah mengandung karbohidrat kompleks, 
protein, vitamin B, zat besi, kalsium dan fosfor. Kacang merah juga kaya akan serat 
dan flavonoid (procyanidins dan isoflavones). Kacang merah adalah salah satu 
daripada banyak kacang yang terdapat di pasar tradisional dan oleh itu mudah 
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didapati. Kacang merah digunakan dalam pembangunan produk sebagai ramuan 
untuk meningkatkan kualitas produk dan kandungan nutrisi. Manfaat penggunaan 
kacang merah sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan roti dan kue untuk 
meningkatkan protein, kandungan lemak, dan penerimaan produk (Manonmani et
al., 2014). 
Tepung kacang merah adalah tepung yang dibuat dengan cara perendaman, 
pencucian, pengeringan dan penggilingan. Keunggulan dari penggunaan tepung
kacang merah yaitu mudah didapatkan, kegunaan, dan nilai ekonomis (Ningrum, 
2012). Pada suhu dan proses pengeringan harus diperhatikan saat membuat tepung 
kacang merah, karena akan mempengaruhi sifat dan kandungan nutrisi tepung 
kacang merah (Hanastiti, 2013). 
Tabel 2. 2 Kandungan Gizi Kacang Merah per 100 gram Berdasarkan TKPI 
No Komposisi Jumlah 
1 Karbohidrat (g) 66,9 
2 Protein (g) 13,9 
3 Lemak (g) 3,0 
4 Energi (kal) 350 
5 Fosfor (mg) 242 
6 Zat besi (mg) 6,8 
7 Serat (mg) 0,21 
8 Kalsium (mg) 84 
Sumber : (Kemenkes, 2017) 
18 
5. Beras Merah 
Gambar 2. 3 Beras Merah 
https://www.liputan6.com/bola/read/4253246/6-manfaat-beras-merah-cocok- 
gantikan-nasi-saat-buka-puasa 
Diakses: 14 Juli 2022, pukul 23.08 
Menurut Hadi (2013) tanaman p adi beras merah (Oryza sativa L) dapat 
diklasifikasikan yaitu sebagai berikut : 
Kingdom: Plantae 
Divisi: Spermatophyta 
Subdivisi: Angiospermae 
Kelas: Monocotyledonae 
Ordo: Poales 
Famili: Poaceae 
Genus: Oryza 
Spesies : Oryza sativa L. 
Beras merah salah satu jenis serealia yang sudah mulai digunakan oleh masyarakat 
sebagai pengganti beras putih. Warna merah beras merah disebabkan oleh pigmen 
antosianin yang ada di lapisan luarnya. Beras merah banyak tersedia di berbagai 
belahan Asia dan sebagian Amerika Serikat. Namun di Amerika Serikat, beras 
19 
merah dianggap sebagai gulma padi, yang mengurangi nilai jual beras putih yang 
dihasilkan (Asmarani, 2017). Beras merah kurang mendapat perhatian 
dibandingkan beras putih, yang mengandung manfaat gizi yang tidak dimiliki beras 
putih. Penggunaan tepung beras merah digunakan sebagai bahan pengganti dari 
tepung terigu, tepung beras putih dan jenis tepung lainnya (Forsalina et al., 2016). 
Tabel 2. 3 Kandungan Gizi Beras Merah per 100 gram Berdasarkan TKPI 
No Komposisi Jumlah 
1 Karbohidrat (g) 76,2 
2 Protein (g) 7,3 
3 Lemak (g) 0,9 
4 Energi (kal) 352 
5 Fosfor (mg) 257 
6 Zat besi (mg) 4,2 
7 Serat (mg) 0,8 
8 Kalsium (mg) 15 
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Sumber : (Kemenkes, 2017). 
6. Buah Bit 
Gambar 2. 4 Buah Bit 
https://kecipir.com/blog/tips-dan-trik/manfaat-buah-bit-merah-organik-bagus- 
untuk-ibu-hamil/ 
Diakses: 14 Juli 2022, pukul 23.16 
Menurut Widhiana (2000) dalam taksonomi tumbuhan Bit (Beta vulgaris L) 
diklasifikasikan sebagai berikut: 
Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 
Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 
Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 
20 
Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 
Kelas : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil) 
Sub Kelas : Hamamelidae 
Ordo : Caryophyllales 
Famili : Chenopodiaceae 
Genus : Beta 
Spesies : Beta vulgaris L. 
Bit merah merupakan tanaman dari famili Chenopodiaceae dengan bentuk 
morfologi umbi-umbian dan biasa digunakan sebagai sayuran rasa bit yang disebut 
earthy taste (bau tanah) (Widyaningrum dan Suhartiningsih, 2014). Buah bit 
berbentuk bulat. Namun, ada juga umbi bit oval. Bit memiliki akar di ujungnya 
(Wardani, 2017). Menurut (Hairunnisa, 2014), buah bit salah satu sumber serat 
pangan yang potensial dan mengandung berbagai macam vitamin dan mineral, 
sumber antioksidan dan juga dapat membantu mencegah infeksi. Buah bit juga 
memiliki kandungan gizi lainnya seperti karbohidrat, protein, dan lemak yang 
bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Buah bit menjadi buah yang memiliki banyak 
manfaat. Manfaat pada buah bit yaitu memberikan warna alami pada makanan. 
Pigmen warna yang ditemukan dalam buah bit merah yaitu betalain. Betalain 
termasuk kedalam golongan antioksidan. Dibandingkan dengan antosianin dan 
beta-karoten, buah bit jarang digunakan dalam membuat produk makanan 
(Martinus, 2015). 
Tabel 2. 4 Kandungan Gizi Buah Bit per 100 gram Berdasarkan TKPI 
No Komposisi Jumlah 
1 Karbohidrat (g) 9,6 
2 Protein (g) 1,6 
3 Lemak (g) 0,1 
4 Energi (kal) 41 
5 Fosfor (mg) 43 
6 Zat besi (mg) 1,0 
7 Serat (mg) 2,6 
21 
8 Kalsium (mg) 27 
Sumber : (Kemenkes, 2017) 
7. Zat Besi 
Zat besi merupakan salah satu jenis mineral yang sangat dibutuhkan untuk 
membentuk sel darah merah (hemoglobin). Mineral sangat berperan sebagai 
pembentuk mioglobin (protein pembawa oksigen ke otot), kolagen (protein yang 
terdapat di tulang, tulang rawan, dan jaringan penyambung), serta enzim. Zat besi 
terdapat dalam jenis dua bentuk yaitu ferro (Fe2+) dan juga ferri (Fe3+). Zat besi 
mempunyai fungsi yaitu sebagai alat angkut yang mengangkut oksigen dari paru- 
paru ke jaringan tubuh, electron ke dalam sel, dan reaksi enzim di dalam jaringan 
tubuh (Wahyu, 2018). 
Bahan makanan memiliki sumber zat besi didapatkan dari hewani dan nabati. Zat 
besi memiliki 2 jenis dari bahan makanan yaitu zat besi heme dan zat besi non heme. 
Macam – macam bahan makanan yang mengandung zat besi, terdapat pada bahan 
makanan seperti daging, ayam dan ikan. Sumber zat besi dari bahan makanan 
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lainnya yaitu telur, serealia, kacang-kacangan, sayuran hijau dan buah. Pada 
umumnya zat besi di dalam daging, ayam, dan ikan mempunyai ketersediaan 
bioavability lebih tinggi, sumber zat besi di dalam serealia dan kacang - kacangan 
yang mempunyai ketersediaan bioavability sedang, dan sumber zat besi dalam 
sebagian sayuran yang mengandung asam oksalat tinggi mempunyai ketersediaan
bioavability rendah (Wahyu, 2018). 
8. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik, sering dikenal sebagai tes sensorik bertujuan untuk mengukur 
penerimaan suatu produk terutama dengan menggunakan indra manusia. Kualitas 
sensorik suatu produk menentukan apakah produk tersebut dapat diterima atau tidak
saat mengevaluasi bahan kuliner. Indera penglihatan, sentuhan, penciuman, dan 
rasa digunakan untuk mengevaluasi sifat-sifat sensorik. Penggunaan kuesioner 
22 
digunakan sebagai alat dengan meminta pemberian nilai individu (responden) untuk 
menjawab serangkaian pertanyaan (Ningrum, 2017). 
9. Uji Hedonik 
Uji hedonik salah satu uji yang digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan produk 
pada produksi untuk penelitian. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonis, 
misalnya sangat suka, suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka, 
dsb. Tes ini digunakan untuk menguji respon konsumen terhadap suatu bahan atau 
untuk mengetahui respon konsumen terhadap sampel yang diujikan (Dianah et al., 
2020). 
10. Uji Zat Besi 
Komponen yang termasuk dalam spektrofotometer serapan atom antara lain: 
sumber cahaya, pemegang sampel, monokromator, detektor, pembaca, tabung gas, 
perpipaan, kompresor dan burner. Kandungan zat besi dapat ditentukan dengan 
menggunakan Spektrofotometri Serapan Atom. Metode analisis yang sering 
digunakan untuk mengukur sampel logam dengan kandungan yang sangat sedikit 
dan memiliki sensitivitas yang tinggi (batas deteksi kurang dari 1 ppm), dan cahaya 
dari atom netral dan sinar yang terserap yaitu metode Spektrofotometri Serapan 
Atom (SSA) (Gandjar & Rohman, 2012). 
11. Uji Kadar Air 
Kadar air salah satu komponen penting dalam mengetahui kualitas bahan makanan 
karena kadar air dapat mempengaruhi kualitas makanan. Menentukan kadar air 
merupakan hal penting pada produk makanan, baik dalam bahan makanan kering 
seperti buah kering, tepung serta biji-bijian yang mengandung air dalam jumlah 
tertentu. Kadar air dalam bahan makanan dapat menentukan acceptability, 
kesegaran dan daya tahan bahan pada produk yang dibuat. Sebagian besar 
perubahan - perubahan bahan makanan terjadi dalam karena adanya media air yang 
ditambahkan atau yang berasal dari bahan itu sendiri (Salihin & Aminah, 2018). 
23 
Tujuan analisa kadar air pada produk berguna untuk mengetahui ketahanan suatu 
bahan yang digunakan dalam penyimpanannya dan merupakan cara penanganan 
yang baik bagi suatu bahan untuk menghindari pengaruh aktifitas mikroba yang 
dapat merugikan suatu produk makanan. Jumlah kadar air yang rendah membuat 
bahan akan lebih tahan disimpan dalam jangka waktu 40 yang relatif lama (Salihin 
& Aminah, 2018). Analis kadar air dalam bahan makanan dapat ditentukan dengan 
cara metode gravimetri, metode ini digunakan untuk penetapan kadar air dalam 
makanan (Rohman & Sumantri, 2013). 
12. Uji Kadar Abu 
Kadar abu dari suatu bahan pangan menunjukan kandungan mineral yang terdapat 
dalam bahan tersebut, kemurnian, serta kebersihan suatu bahan pangan yang 
dihasilkan. Tujuan dari analisa kadar abu yaitu : untuk menentukan baik atau 
tidaknya proses pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan dan 
menentukan parameter nilai gizi bahan makanan (Andarwulan & Kusnandar, 2011). 
Metode yang digunakan yaitu dengan cara kering dengan menggunakan tanur listrik 
dengan maksimum suhu 500°C sampai pengabuan sempurna kemudian zat hasil 
pembakaran yang tersisa ditimbang (Rohman & Sumantri, 2013). 
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13. Uji Zat Gizi Makro 
Analisis makro zat gizi pada makanan meliputi analisa kadar air total, abu total, 
karbohidrat, protein, lemak dan minyak, vitamin, mineral, dan komponen non gizi. 
Analisis Gizi Pangan memiliki peran dalam menyediakan unsur-unsur kimia tubuh 
atau yang biasa diketahui yaitu sebagai zat gizi. Pada zat gizi tersebut akan 
memberikan tenaga bagi tubuh, mengubah proses di dalam tubuh, dan menciptakan 
kelancaran pertumbuhan, dan memperbaiki jaringan yang ada di dalam tubuh. 
Beberapa zat gizi yang disediakan oleh pangan tersebut disebut sebagai "zat gizi 
esensial", yang mengingat kenyataan bahwa unsur-unsur tersebut tidak dapat 
dibentuk di dalam tubuh dalam jumlah yang diperlukan untuk kesehatan dan 
pertumbuhan yang normal (Modul Pembelajaran Analisis Zat Gizi UGM, 2012). 
a. Uji Kadar Karbohidrat 
24 
Karbohidrat merupakan sumber energi utama bagi tubuh. Putrawa (2017) 
menyatakan bahwa karbohidrat merupakan suatu senyawa berwarna putih dan 
memiliki rasa manis sehingga suatu istilah seperti gula juga bisa dikategorikan 
sebagai karbohidrat. Karbohidrat terdiri dari unsur karbon (C), hydrogen (H) 
dan oksigen (O) terbentuk dari proses fotosintesis pada tumbuhan. Karbohidrat 
sebagai sumber energi utama bagi manusia untuk melakukan aktivitasnya. 
Perubahan nilai gizi sering sekali terjadi pada karbohidrat. Hal ini disebabkan 
karena penanganan, pengawetan dan penyimpanan bahan pangan (Sulistiyono 
et all, 2014). 
b. Uji Kadar Protein 
Menurut Probosari (2019), Protein memiliki banyak manfaat bagi tubuh 
maupun untuk kesehatan tubuh, salah satunya yaitu protein dapat mengaktifkan 
insulin tanpa meningkatkan glukosa darah. Hal ini disebabkan karena sekresi 
insulin yang dapat mengubah glukosa menjadi energi yang disebarkan ke 
seluruh tubuh. Protein memiliki pengaruh terhadap indeks glikemik karena 
semakin tinggi protein dalam suatu makanan maka indeks glikemik semakin 
rendah. Menurut Wardani (2020) protein dibedakan menjadi protein hewani 
dan protein nabati. Protein hewani berasal dar hewan misalnya ikan, sapi, belut,
udang dan lain-lain. Sedangkan protein nabati berasal dari tumbuhan misalnya 
tempe, tahu, kentang, kol dan lain-lain. 
c. Uji Kadar Lemak 
Lemak adalah sejenis senyawa yang berasal dari gliserol asam lemak (asam 
karbosilat) dan memiliki sifat larut dalam pelarut organik non polar seperti 
karbon atau dietileter tetapi tidak larut dalam air. Lemak dapat dihitung selama 
proses uji lemak dengan menggunakan berbagai jenis metode analisis, 
termasuk metode ekstraksi langsung. Metode ini juga dikenal sebagai metode 
Soxhlet. Prinsip dasar di balik metode ini adalah ekstraksi lemak dengan 
pelarut lemak seperti petroleum benzene, petroleum eter, aseton, dan lain-lain. 
Berat lemak kemudian dibuat dengan cara memisahkan lemak dari pelarutnya 
25 
(Nurcholis, 2013). Karena analisis ini adalah diperolehnya suatu zat kimia yang 
larut yang dilakukan dengan menggunakan proses ekstraksi berbahan dasar 
pelarut organik, maka analisis lemak menggunakan metode analisis lemak 
kasar. Petroleum eter adalah zat yang digunakan sebagai pelarut organik 
(Faridah, 2020). 
Untuk menganalisis sampel menggunakan metode pengujian lemak melalui 
proses ekstraksi langsung. Menganalisis kadar lemak menjadi bagian krusian 
untuk mendapatkan kualitas pakan buatan yang dihasilkan. Untuk 
mendapatkan data yang akurat dan menjaga mutu hasil uji laboratorium, pada 
kegiatan verifikasi memandang metode analisa perlu untuk dilakukan. 
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan dan meverifikasi metode lemak 
dengan metode ekstraksi langsung. (Asmariani et al., 2017). 
14. Panelis 
Dalam melakukan evaluasi sensorik maka diperlukan kelompok kecil. Saat 
melakukan suatu evaluasi pada kualitas suatu barang atau melakukan suatu 
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analisis dari sifat organoleptic suatu barang, kelompok evaluasi bertindak 
sebagai alat. Ketika evaluasi tersebut sedang berjalan. Kelompok yang 
dimaksud terdiri dari individu atau kelompok yang bertanggung jawab dalam 
mengevaluasi kualitas barang atau nilai suatu produk berdasarkan kesan secara 
subjektif. Orang yang berpartisipasi dalam suatu kelompok menjadi anggota 
kelompok tersebut. Ada tujuh jenis kelompok yang termasuk dalam evaluasi 
sensor: kelompok individu, kelompok terbatas, kelompok pelatihan, kelompok 
pelatihan sedang, kelompok tidak terlatih, konsumen, dan anak-anak. 
Perbedaan tujuh kelompok berdasarkan keahlian pada saat melakukan 
penilaian evaluasi organoleptik. Pada penelitian ini, kami menggunakan 38 
responden dengan panelis tidak terlatih. Di bawah ini adalah tujuh panelis yang 
biasanya digunakan oleh peneliti: 
a. Panel Perseorangan 
26 
Panel perseorangan adalah orang yang memiliki keahlian terhadap 
kepekaan spesifik terhadap sifat karakteristik sampel yang sangat tinggi 
yang diperoleh karena seringnya melakukan latihan-latihan yang sangat 
intensif. Panel perseorangan mengenal sifat, peran, dan cara pengolahan 
bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisis 
organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panel ini 
adalah biaya tinggi, potensi bias, proses yang efisien namun lambat. 
Biasanya, panel perseorangan digunakan untuk mengidentifikasi jangan 
yang jumlahnya tidak terlalu banyak dan untuk memahami penyebabnya. 
Ada keputusan sepenuhnya pada individu yang terpisah. 
b. Panel Terbatas
Panel terbatas biasanya terdiri dari 3-5 orang yang memiliki kepekaan 
tinggi sehingga tidak terjadinya bias. Panelis ini mengetahui faktor-faktor 
dalam memberikan penilaian organoleptik dan mengetahui cara 
pengolahan dan pengaruh setiap penggunaan bahan baku terhadap hasil 
akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara anggota- anggotanya. 
c. Panel Terlatih 
Panelis terlatih berkisar antara 15 hingga 25 tahun dan memiliki 
keterampilan interpersonal yang kuat. Didahului dengan seleksi dan 
latihan-latihan untuk menjadi terlatih. Panelis ini dapat disesuaikan dengan 
berbagai rangsangan sehingga tidak terlalu spesifik. Setelah melakukan 
analisis data bersama, dibuat keputusan. 
d. Panelis Agak Terlatih 
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sudah dilatih untuk 
membedakan setiap sifat-sifat pada pengujian organoleptik, panelis agak 
terlatih dapat dipilih dari beberapa kelompok tertentu dengan menguji 
datanya terlebih dahulu. Sebaliknya, data yang sangat tidak akurat tidak 
boleh digunakan dalam pengambilan keputusan. 
e. Panelis Tidak Terlatih 
Panel tidak terlatih beranggotakan 25 orang awam yang dipilih 
berdasarkan jenis suku-suku bangsa, status sosial, dan tingkat pendidikan. 
27 
Panel yang tidak terlatih hanya dapat diperbolehkan untuk menilai 
organoleptik seperti sifat kesukaan. Oleh karena itu, panel biasanya terdiri 
dari dewasa dengan komposisi yang mencakup panel wanita dan pria. 
f. Panelis Konsumen 
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 
target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum 
dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu. 
g. Panelis Anak-anak 
Panel yang digunakan yaitu anak-anak berusia 3 hingga 10 tahun. 
Biasanya panelis ini digunakan sebagai panelis dalam produksi yang 
disukai oleh anak usia 3 sampai 10 tahun seperti permen, es krim, dan 
barang-barang lain yang menarik. Saat menggunakan panel anak-anak, 
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prosedur yang benar harus diikuti, termasuk bermain bersama atau 
berpartisipasi dalam pemberitahuan. Setelah itu, panel harus menggunakan 
alat bantu-gambar agar dapat digunakan untuk menanggapi produk yang 
sedang sedih, biasa, atau tertawa. Biasanya keahlian seorang panelis 
didapatkan dari beberapa pengalaman latihan yang berlangsung lama. 
Keahlian yang didapat adalah keyakinan yang telah dipegang selama 
beberapa waktu, tetapi untuk mendapatkannya, seseorang harus terlibat 
dalam studi yang ketat dan gigih. 
28 
B. Kerangka Teori 
Tepung kacang merah, 
Brownies kering 
tepung beras merah, 
krispi 
dan sari buah bit 
Uji Organoleptik 
Uji Hedonik 
Makanan Uji Zat Besi 
mengandung zat besi Uji Kadar Air 
Uji Kadar Abu 
Uji Zat Gizi Makro 
Meningkatnya kadar 
Hemoglobin 
Gambar 2. 5 Kerangka Konsep 
Keterangan : 
: Tidak Dilakukan Penelitian 
: Dilakukan Penelitian 
Sumber : Modifikasi Hapsari et. Al., 2022; Silva et. al., 2016; Sari, 2016; 
Dwijayanti, 2016 
BAB III 
KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN 
1. Kerangka Konsep 
Brownies Uji Organoleptik 
kering krispi Uji Hedonik 
Tepung Kacang tepung kacang 
Merah, Tepung merah dan 
Uji Zat Besi 
Beras Merah, tepung beras 
dan Sari Buah merah dengan 
Bit penambahan 
Uji Kadar Air 
sari buah bit Uji Kadar Abu 
Uji Zat Gizi Makro 
(Karbohidrat, 
Protein, Lemak) 
Gambar 3. 1 Kerangka Konsep 
2. Hipotesis Penelitian 
1. Terdapat perbedaan antara formula brownies kering krispi tepung kacang merah 
dan tepung beras merah terhadap karakteristik organoleptik 
2. Terdapat perbedaan antara formula brownies kering krispi tepung kacang merah 
dan tepung beras merah terhadap tingkat kesukaan panelis 
3. Terdapat perbedaan antara formula brownies kering krispi tepung kacang merah 
dan tepung beras merah terhadap kandungan zat besi. 
4. Terdapat perbedaan antara formula brownies kering krispi tepung kacang merah 
dan tepung beras merah terhadap kandungan karbohidrat, protein, dan lemak. 
30 
BAB V 
HASIL 
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A. Hasil 
Hasil penelitian didapat berdasarkan penilaian secara obyektif (uji kesukaan dan uji 
organoleptik) dan mengenai penilaian subyektif (uji kimiawi). Produk brownies kering 
krispi dengan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buat bit memiliki tiga 
formula yaitu formula 1 (kode sampel 157) dengan perbandingan tepung kacang merah 
90% dan tepung beras merah 10%, formula 2 (kode sampel 228) dengan perbandingan 
tepung kacang merah 80% dan tepung beras merah 20%, dan formula 3 (kode sampel 
364) dengan perbandingan tepung kacang merah 70% dan tepung beras merah 30%. 
1. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik menggunakan panelis tidak terlatih yaitu 38 panelis masyarakat 
umum. Pengambilan data organoleptik dilakukan 2 kali pengulangan dalam jarak 
waktu 2 minggu oleh panelis yang sama. 
a. Hasil Organoleptik 
Uji organoleptik produk brownies kering krispi bertujuan untuk melihat adanya 
pengaruh penambahan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buah 
bit yang berbeda dalam kategori aroma, tekstur, rasa dan warna. Hasil rata - rata 
uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 5. 1. 
Tabel 5. 1 Hasil Uji Hedonik 
Kriteria Skala 
Sampel 
Warna Ket Rasa Ket Aroma Ket Tekstur Ket 
F1 Cukup Beraroma Cukup 
4,33 Cokelat 3,34 2,71 3,62 
(157) Manis Langu Renyah 
F2 Cukup Beraroma 
4,34 Cokelat 3,38 2,70 4,01 Renyah 
(228) Manis Langu 
F3 Beraroma 
4,39 Cokelat 3,51 Manis 2,73 4,38 Renyah 
(364) Langu 
Sumber : Data Primer, 2023 
Berdasarkan Tabel 5. 1 didapati bahwa dari masing-masing hasil penilaian 
warna rata-rata paling tinggi terdapat pada sampel F3 (364) yaitu 4,39 dan paling 
rendah terdapat pada sampel F1 (157) yaitu 4,33; hasil penilaian rasa rata-rata 
31 
paling tinggi terdapat pada sampel F3 (364) yaitu 3,51 dan paling rendah terdapat 
pada sampel F1 (157) yaitu 3,34; hasil penilaian aroma rata-rata paling tinggi 
terdapat pada sampel F3 (364) yaitu 2,73 dan paling rendah terdapat pada sampel 
F2 (228) yaitu 2,70; hasil penilaian tekstur rata-rata paling tinggi terdapat pada 
sampel F3 (364) yaitu 4,38 dan paling rendah terdapat pada sampel F1 (157) 
yaitu 3,62. 
2. Uji Pembedaan Inderawi 
a. Hasil Uji Normalitas 
Uji normalitas data organoleptik dilakukan untuk mengetahui distribusi data dari 
berbagai Indikator berdistribusi normal atau tidak. Uji normalitas pada hasil data 
organoleptik menggunakan software statistik. Jika hasil uji dari data memiliki 
koefisien yang signifikan atau p > 0,05 maka dikatakan data tersebut signifikan 
dan berdistibusi normal. Data hasil uji normalitas dapat dilihat pada tabel 5. 2. 
Tabel 5. 2 Hasil Uji Normalitas 
Indikator Perlakuan Sig Keterangan 
Tidak 
F1 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
Warna F2 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
F3 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
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Normal 
Tidak 
F1 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
Rasa F2 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
F3 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
Aroma F1 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
32 
Tidak 
F2 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
F3 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
F1 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
Tekstur F2 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Tidak 
F3 0,000 ≤ 0,05 Berdistribusi 
Normal 
Keterangan : Shapiro-Wilk *Signifikan p>0,05 
Pengujian normalitas didapatkan hasil p-value ≤0,05 sehingga dapat 
disimpulkan data tidak normal, dikarenakan data tidak normal maka syarat uji 
analisis varian tidak terpenuhi sehingga analisis yang akan digunakan untuk uji 
pembeda yaitu menggunakan uji Kruskall Wallis dan dilanjutkan dengan Uji 
Mann Whitney. 
b. Hasil Uji Kruskal Wallis 
Hasil analisis Kruskal Wallis digunakan untuk menguji perbedaan antara 2 
kelompok atau lebih. Tujuan dari Uji Kruskal Wallis adalah untuk menentukan 
apakah terdapat perbedaan nyata dari ketiga formula. Jika nilai p-value ≤0,05, 
maka terdapat perbedaan yang nyata dan dapat dilanjutkan pada uji Mann 
Whitney. 
Pada hasil uji organoleptik yang didapatkan data memiliki analisis varian yang 
berbeda-beda. Data analisis varian dapat dilihat pada tabel 5. 3 sebagai berikut : 
Tabel 5. 3 Hasil Uji Kruskal Wallis 
Indikator p-value Keterangan 
Tidak Ada 
Warna 0,503 > 0,05 
Perbedaan 
Tidak Ada 
Rasa 0,497 > 0,05 
Perbedaan 
33 
Tidak Ada 
Aroma 0,131 > 0,05 
Perbedaan 
Tekstur 0,019 ≤ 0,05 Ada Perbedaan 
Sumber : Data Primer, 2023 
Berdasarkan tabel 5. 3 hasil uji organoleptik pada indikator tekstur menunjukkan 
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bahwa nilai p-value alpha ≤ 0,05 maka disimpulkan ada perbedaan yang nyata 
artinya penambahan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buah bit 
memiliki pengaruh terhadap produk brownies kering krispi. Jika terdapat 
perbedaan yang nyata, maka hasil analisis data dapat dilanjutkan ke uji Mann 
Whitney menggunakan software statistik untuk melihat adanya perbedaan antara 
masing-masing sampel. 
c. Hasil Uji Mann Whitney 
Uji Mann Whitney dilakukan untuk mengetahui perbedaan yang terdapat pada 
ketiga formula pada setiap indikator. Uji Mann Whitney dilakukan jika pada uji 
Kruskal Walis didapatkan nilai p<0,05 atau dinyatakan terdapat adanya 
perbedaan. 
Tabel 5. 4 Hasil Uji Mann Whitney 
Selisih 
Sampel Mean p-value Keterangan 
Rank 
F1 (157) 
0,339 > Tidak Ada 
dan F2 -4,72 
0,05 Perbedaan 
(228) 
F1 (157) 
0,005 ≤ Ada 
dan F3 -13,74 
0,05 Perbedaan 
(364) 
F2 (228) 
0,075 > Tidak Ada 
dan F3 -8,78 
0,05 Perbedaan 
(364) 
Sumber : Data Primer, 2023 
Dari hasil uji Mann Whitney analisis indikator tekstur, memiliki nilai (p≤0,05) 
maka dapat disimpulkan terdapat perbedaan yang signifikan, yaitu pada F1 dan 
F3. 
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3. Uji Hedonik 
Uji hedonik atau uji kesukaan diikuti oleh 38 panelis tidak terlatih dengan kriteria 
minimal berusia 17-21 tahun, tidak mengalami gangguan sensori dan tidak memiliki 
alergi pada kacang-kacangan. Uji hedonik pada produk brownies kering krispi 
bertujuan untuk melihat pengaruh penggunaan tepung kacang merah, tepung beras 
merah dan sari buah bit yang berbeda dalam kategori aroma, tekstur, rasa dan warna. 
Hasil data yang didapatlan dari nilai rata-rata dengan metode deskriptif kualitatif 
berupa kuesioner dilakukan oleh 38 orang panelis yang terdiri dari masyarakat 
umum. Hasil data uji hedonik dapat dilihat pada tabel 5. 5. 
Tabel 5. 5 Hasil Uji Hedonik 
Rata – Rata Indikator 
Sampel Total 
Warna Rasa Aroma Tekstur Kriteria 
Presentase 
F1 (157) 3,63 3,58 3,43 3,79 90,21 Sangat Suka 
F2 (228) 3,59 3,59 3,28 3,97 90,21 Sangat Suka 
F3 (364) 3,72 3,75 3,58 4,24 95,56 Sangat Suka 
Sumber : Data Primer, 2023 
Bedasarkan hasil rata-rata uji hedonik menunjukkan bahwa sampel formula 3 dengan 
penggunaan tepung kacang merah dan tepung beras merah 70% : 30% sangat disukai 
oleh panelis dengan persentase tertinggi yaitu 95,56% dan memiliki kriteria suka. 
Sedangkan pada sampel formula 1 & 2 dengan penggunaan tepung kacang merah 
dan tepung beras merah 90% : 10% dan 80% : 20% disukai oleh panelis dengan 
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presentase 90,21% dan memiliki kriteria suka. Diagram hasil rata-rata uji hedonik 
dapat dilihat pada gambar. 
5 
4 
3 F1 
F2 
2 
F3 
1 
0 
Warna Rasa Aroma Tekstur 
Gambar 5. 1 Uji Hedonik 
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Dari hasil uji hedonik pada masyarakat diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis 
terhadap perbandingan penggunaan tepung kacang merah dan tepung beras merah 
dari ketiga sampel didapatkan pada formula 3 yang disukai paling tertinggi. 
Sedangkan yang disukai terendah adalah formula. 
4. Uji Kimia 
1. Kadar Abu 
Analisa kadar abu yang dilakukan pada ketiga formula brownies kering krispi 
dengan penggunaan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buah bit 
adalah menggunakan metode gravimetri. Hasil uji kadar abu dapat dilihat pada 
tabel 5. 6. 
Tabel 5. 6 Hasil Kadar Abu 
Sampel Kadar Abu (%)/100gr 
F1 (157) 2,53% 
F2 (228) 2,41% 
F3 (364) 2,45% 
Sumber : Vicmalab, 2023 
Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia didapati kadar abu terbesar pada 
formula 1 dengan penggunaan tepung kacang merah 90% dan tepung beras 
merah 10% yaitu 2,53%, sedangkan kadar air terendah pada formula 2 dengan 
penggunaan tepung kacang merah 80% dan tepung beras merah 20% yaitu 
2,41%. 
2. Kadar Air 
Analisa kadar air yang dilakukan pada ketiga formula brownies kering krispi 
dengan penggunaan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buah bit 
adalah menggunakan metode gravimetri. Hasil uji kadar air dapat dilihat pada 
tabel 5. 7. 
Tabel 5. 7 Hasil Kadar Air 
Sampel Kadar Air (%)/100gr 
F1 (157) 3,39% 
F2 (228) 3,32% 
F3 (364) 3,36% 
Sumber : Vicmalab, 2023 
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Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia didapati kadar air terbesar pada 
formula 1 dengan penggunaan tepung kacang merah 90% dan tepung beras 
merah 10% yaitu 3,39%, sedangkan kadar air terendah pada formula 2 dengan 
penggunaan tepung kacang merah 80% dan tepung beras merah 20% yaitu 
3,32%. 
3. Kadar Zat Besi 
Analisa kadar zat besi yang dilakukan pada ketiga formula brownies kering
krispi dengan penggunaan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari 
buah bit adalah menggunakan metode gravimetri. Hasil uji kadar zat besi dapat 
dilihat pada tabel 5. 8. 
Tabel 5. 8 Hasil Kadar Zat Besi 
Sampel Kadar Zat Besi (mg)/100gr 
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F1 (157) 5,82 mg 
F2 (228) 5,15 mg 
F3 (364) 5,51 mg 
Sumber : Vicmalab, 2023 
Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia didapati kadar zat besi terbesar pada 
formula 1 dengan penggunaan tepung kacang merah 90% dan tepung beras 
merah 10% yaitu 5,82%, sedangkan kadar zat besi terendah pada formula 2 
dengan penggunaan tepung kacang merah 80% dan tepung beras merah 20% 
yaitu 5,15%. 
4. Kadar Karbohidrat 
Analisa kadar karbohidrat yang dilakukan pada ketiga formula brownies kering 
krispi dengan penggunaan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari 
buah bit adalah menggunakan metode gravimetri. Hasil uji kadar karbohidrat 
dapat dilihat pada tabel 5. 9. 
Tabel 5. 9 Hasil Kadar Karbohidrat 
Sampel Kadar Karbohidrat (%)/100gr 
F1 (157) 53,94% 
F2 (228) 53,14% 
F3 (364) 54,71% 
Sumber : Vicmalab, 2023 
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Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia didapati kadar karbohidrat terbesar 
pada formula 3 dengan penggunaan tepung kacang merah 70% dan tepung beras 
merah 30% yaitu 54,71%, sedangkan kadar karbohidrat terendah pada formula 
2 dengan penggunaan tepung kacang merah 80% dan tepung beras merah 20% 
yaitu 53,14%. 
5. Kadar Protein 
Analisa kadar protein yang dilakukan pada ketiga formula brownies kering krispi 
dengan penggunaan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buah bit 
adalah menggunakan metode gravimetri. Hasil uji kadar protein dapat dilihat 
pada tabel 5. 10. 
Tabel 5. 10 Hasil Kadar Protein 
Sampel Kadar Protein (%)/100gr 
F1 (157) 8,57% 
F2 (228) 8,83% 
F3 (364) 8,46% 
Sumber : Vicmalab, 2023 
Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia didapati kadar protein terbesar pada 
formula 2 dengan penggunaan tepung kacang merah 80% dan tepung beras 
merah 20% yaitu 8,83%, sedangkan kadar protein terendah pada formula 3 
dengan penggunaan tepung kacang merah 70% dan tepung beras merah 30% 
yaitu 8,46%. 
6. Kadar Lemak
Analisa kadar lemak yang dilakukan pada ketiga formula brownies kering krispi 
dengan penggunaan tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buah bit 
adalah menggunakan metode gravimetri. Hasil uji kadar lemak dapat dilihat 
pada tabel 5. 11. 
Tabel 5. 11 Hasil Kadar Lemak 
Sampel Kadar Lemak (%)/100gr 
F1 (157) 31,57% 
F2 (228) 32,75% 
F3 (364) 31,02% 
Sumber : Vicmalab, 2023 
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Dari hasil yang didapatkan pada uji kimia didapati kadar lemak terbesar pada 
formula 2 dengan penggunaan tepung kacang merah 80% dan tepung beras 
merah 20% yaitu 32,75%, sedangkan kadar lemak terendah pada formula 3 
dengan penggunaan tepung kacang merah 70% dan tepung beras merah 30% 
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yaitu 31,02%. 
39 
BAB VI 
PEMBAHASAN 
A. Pembahasan 
Pada pembahasan menjelaskan terkait hasil dari uji organoleptik, uji hedonik, dan uji kimia 
pada setiap sampel. Dari ketiga sampel yang diujikan terdapat satu sampel formula dengan 
hasil yang terbaik dari indicator warna, rasa, aroma, dan tekstur yaitu pada sampel formula 
3 yaitu pengunaan tepung kacang merah 70% : tepung beras merah 30% dan penambahan 
sari buah bit 
1. Uji Organoleptik 
a. Hasil Uji Organoleptik 
Pada hasil penelitian menunjukkan bahwa pada uji organoleptik terdapat 
perbedaan mutu jika ditinjau dari indikator aroma, tekstur, rasa dan warna yang 
disebabkan karena penggunaan tepung kacang merah dan beras merah yang 
berbeda pada setiap formula. Hasil penilaian panelis tidak terlatih pada uji 
organoleptik diketahui bahwa brownies kering krispi dengan penggunaan tepung 
kacang merah lebih sedikit merupakan formula yang baik yaitu formula 3 dengan 
perbandingan 70% tepung kacang merah : 30% tepung beras merah. 
Gambar 6. 1 Sampel Brownies Kering Krispi 
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a) Warna 
Menurut Purwadi dkk. (2017), warna merupakan reaksi psikologis terhadap 
rangsangan yang dibawa oleh karakteristik visual makanan. Daya tarik 
terbesar panelis saat memilih makanan adalah warna menarik yang sesuai 
dengan keinginan pelanggan (Permatasari et al., 2020). Sangat coklat, coklat, 
merah coklat, cukup merah-coklat, dan merah adalah parameter indikator 
warna yang digunakan. Kriteria pada indikator warna yang digunakan yaitu 
: sangat cokelat, cokelat, merah kecokelatan, cukup merah kecokelatan, 
merah. Hasil dari rata – rata indikator warna dengan memiliki skor tertinggi 
didapatkan hasil tertinggi terdapat pada sampel formula 3 sebesar 4,39 
dengan penggunaan tepung kacang merah 70gr dan tepung beras merah 30gr 
dan termasuk dalam kriteria berwarna cokelat. Sedangkan untuk terendah 
terdapat pada sampel formula 1 sebesar 4,33 dengan penggunaan tepung 
kacang merah 90gr dan tepung beras merah 10gr dan termasuk dalam kriteria 
berwarna cokelat. Berdasarkan hasil dari rata rata indikator, warna pada 
produk brownies kering krispi didapatkan lebih dominan berwarna cokelat 
karena menggunakan cokelat batang dan cokelat bubuk. Coklat gelap 
biasanya merupakan umumnya warna brownies kering krispi (Mulyati, 
2015). Warna yang dihasilkan oleh brownies kering krispi adalah warna 
coklat pekat atau coklat kehitaman, karena penggunaan bahan tambahan 
yaitu dark chocolate dan coklat bubuk dapat menghasilkan brownies yang 
berwarna coklat (Sri 2013). 
Penambahan tepung beras merah dan tepung kacang merah akan 
menghasilkan warna cokelat tua pada produk brownies kering krispi. Hal ini 
dikarenakan pada saat pemanggangan terjadi reaksi karamelisasi yang 
membentuk warna coklat pada brownies kering krispi, dan hilangnya kadar 
air akibat pengeringan mengakibatkan perubahan warna pada brownies 
(Setyani et al., 2017). Makanan tidak hanya memiliki rasa yang enak, tetapi 
juga harus memiliki warna yang menarik, sehingga seseorang tidak akan 
kehilangan keinginan untuk mengkonsumsinya. Warna mempunyai peran 
penting dalam tampilan makanan. Warna brownies kering kripsi yang dibuat 
akan semakin berwarna kecokelatan, karena penambahan jumlah yang 
digunakan pada tepung kacang merah semakin banyak yang dimasukkan ke 
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dalam resep. Warna yang dihasilkan semakin coklat semakin banyak 
digunakan tepung kacang merah (Pertiwi, 2017). 
b) Rasa 
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Indera perasa adalah salah satu cara yang digunakan untuk menilai cita rasa 
suatu produk (Hartati et al., 2021). Menurut penelitian Yuliantini et al. (2018) 
protein mengandung asam amino, termasuk asam glutamat, yang sangat 
penting untuk dimasukkan dalam pengolahan makanan karena dapat 
memberikan rasa yang enak dan meningkatkan cita rasa pada makanan. Hasil 
dari rata – rata indikator rasa dengan memiliki skor tertinggi didapatkan hasil
tertinggi terdapat pada sampel formula 3 sebesar 3,51 dengan penggunaan
tepung kacang merah 70gr dan tepung beras merah 30gr dan termasuk dalam 
kriteria manis. Sedangkan untuk terendah terdapat pada sampel formula 1 
sebesar 3,34 dengan penggunaan tepung kacang merah 90gr dan tepung beras 
merah 10gr dan termasuk dalam kriteria cukup manis. Berdasarkan hasil dari 
rata rata indikator, rasa pada produk brownies kering krispi didapatkan pada 
formula 1 dan 2 memiliki rasa cukup manis. Rasa yang dihasilkan dari 
brownies kering krispi adalah manis, penambahan gula pasir dalam jumlah 
yang banyak pada adonan brownies kering krispi dapat memberikan rasa 
manis (Lestari, 2013). 
c) Aroma 
Aroma disebut sebagai pembau yang khas pada suatu produk. Epitel 
merupakan lapisan yang melapisi daerah reseptor penciuman, yang melapisi 
atap rongga hidung. Menurut Purwadi dkk. (2017), bau juga bisa menjadi 
tanda untuk mengetahui adanya kerusakan pada produk. Hasil dari rata – rata 
indikator aroma dengan memiliki skor tertinggi didapatkan hasil tertinggi 
terdapat pada sampel formula 3 sebesar 2,73 dengan penggunaan tepung 
kacang merah 70gr dan tepung beras merah 30gr dan termasuk dalam kriteria 
beraroma langu. Sedangkan untuk terendah terdapat pada sampel formula 2 
sebesar 2,70 dengan penggunaan tepung kacang merah 80gr dan tepung beras 
merah 20gr dan termasuk dalam kriteria beraroma langu. Berdasarkan hasil 
dari rata rata indikator, aroma pada produk brownies kering krispi didapatkan 
lebih dominan beraroma langu. Hal ini terjadi karena bau langu pada 
brownies kering krispi akan semakin kuat apabila ditambah tepung kacang 
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merah dengan jumlah lebih banyak sehingga dapat menurunkan daya terima 
panelis terhadap aroma dari produk. Bau langu pada aroma brownies kering 
kripsi disebabkan oleh adanya enzim lipoksigenase yang terdapat pada 
kacang-kacangan (Kifayah dan Basori, 2016). 
d) Tekstur 
Tekstur salah satu indikator yang digunakan untuk mengetahui ukuran 
hingga susunan bagian dari suatu benda. Tekstur dapat dirasakan dari tekanan 
melalui mulut dan dapat dirasakan dengan menggunakan jari. Indra peraba 
adalah indra yang digunakan dalam merasakan dan mengetahui tekstur pada 
suatu produk (Hartati et al., 2021). Hasil dari rata – rata indikator tekstur 
dengan memiliki skor tertinggi didapatkan hasil tertinggi terdapat pada 
sampel formula 3 sebesar 4,38 dengan penggunaan tepung kacang merah 
70gr dan tepung beras merah 30gr dan termasuk dalam memiliki kriteria 
renyah. Sedangkan untuk terendah terdapat pada sampel formula 2 sebesar 
3,62 dengan penggunaan tepung kacang merah 80gr dan tepung beras merah 
20gr dan termasuk dalam kriteria berwarna cukup renyah. 
Berdasarkan hasil dari rata rata indikator, tekstur pada produk brownies 
kering krispi didapatkan pada formula 1 dan 2 memiliki tekstur yang cukup 
renyah. Pengunaan tepung beras merah dengan jumlah yang lebih banyak 
pada formula dapat menghasilkan tektur pada produk brownies kering krispi 
cenderung lebih keras dibandingkan dengan jumlah pencampuran tepung 
beras merah yang lebih sedikit, karena kandungan kadar air dan kadar protein 
pada tepung beras merah dapat mempengaruhi hasil pada tekstur pada suatu 
produk makanan (Ana Febriana, 2014). Menurut Nurlita (2014), semakin 
besar kandungan air pada produk akan mempengaruhi tekstur hingga cita 
rasa. Kandungan protein yang memiliki gugus hidrofil pada produk 
memberikan kontribusi pada kerenyahan dan rasa yang gurih pada produk 
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brownies (Darmawangsyah dan Kardiman, 2016). 
2. Uji Kruskal Wallis dan Uji Man-Whitney 
Uji Kruskal Wallis merupakan uji statistika yang dilakukan untuk mengetahui 
perbedaan pada setiap indikator dari ketiga sampel data organoleptik. Pada uji Kruskal 
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Wallis dapat dikatakan adanya perbedaan apabila didapatkan nilai p < 0,05, jika dari 
hasil Kruskal Wallis terdapat perbedaan maka akan dilanjutkan dengan uji. Uji Mann 
Whitney merupakan uji statistika yang lanjutkan dari Kruskal Wallis, uji Mann 
Whitney dilakukan untuk melihat sampel yang berbeda dari setiap indikator yang 
memiliki p < 0,05 pada uji Kruskal Wallis. 
a) Tekstur 
Berdasarkan hasil statistik uji Kruskal Wallis terdapat perbedaan nyata dimana 
didapatkan nilai p < 0,05, maka dapat dilanjutkan pada uji Mann Whitney untuk 
mengetahui perbedaan pada setiap formula. Berdasarkan hasil uji Mann Whitney 
pada formula 1 dengan formula 2, formula 2 dengan formula 3 didapatkan nilai p 
> 0,05 dan formula 1 dan formula 3 didapatkan nilai p < 0,05 maka dinyatakan 
terdapat perbedaan nyata. Maka dapat disimpulkan dari semua formula 
dinyatakan terdapat perbedaan nyata. Pengunaan tepung beras merah dengan 
jumlah yang lebih banyak pada formula dapat menghasilkan tektur pada produk 
brownies kering krispi cenderung lebih keras dibandingkan dengan jumlah 
pencampuran tepung beras merah yang lebih sedikit, karena kandungan kadar air 
dan kadar protein pada tepung beras merah dapat mempengaruhi hasil pada 
tekstur pada suatu produk makanan (Ana Febriana, 2014). Menurut Nurlita 
(2014), semakin besar kandungan air pada produk akan mempengaruhi tekstur 
hingga cita rasa. Kandungan protein yang memiliki gugus hidrofil pada produk 
memberikan kontribusi pada kerenyahan dan rasa yang gurih pada produk 
brownies (Darmawangsyah dan Kardiman, 2016). 
3. Uji Hedonik 
Uji hedonik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap sampel 
brownies kering krispi dengan penggunaan tepung kacang merah dan tepung beras 
merah pada indikator aroma, tekstur, rasa dan warna. Uji hedonik telah dilakukan oleh
38 panelis tidak terlatih dengan kriteria berusia 17-21 tahun dan tidak memiliki alergi 
kacang-kacangan. Menurut Dianah et, al (2020), uji hedonik salah satu uji yang 
digunakan bertujuan untuk mengukur tingkat kesukaan produk yang dibuat dan paling 
banyak digunakan untuk menguji daya terima produk pada panelis. Dilakukan uji 
hedonik bertujuan untuk menguji dan mengetahui respon konsumen terhadap suatu 
bahan yang digunakan terhadap sampel yang akan diujikan. Berdasarkan hasil 
penelitian uji hedonik menunjukan bahwa pada pembuatan produk brownies kering 
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krispi dengan penggunaan tepung kacang merah dan tepung beras merah pada formula 
1 didapatkan hasil sebesar 90,21% memiliki kriteria sangat suka, formula 2 didapatkan 
hasil sebesar 90,21% memiliki kriteria sangat suka dan formula 3 didapatkan hasil 
95,56% memiliki kriteria sangat suka. Dapat disimpulkan bahwa formula 3 adalah 
sampel yang paling disukai masyarakat. Hasil penelitian uji hedonik pada formula 3 
mendapatkan rata-rata tertinggi dengan penggunaan perbandingan tepung kacang 
merah 70 g (70%) dan tepung beras merah 30 g (30%). 
Hal ini didapati brownies kering krispi dengan formula 3 yaitu warna cokelat, 
memiliki rasa yang manis, sangat beraroma langu, serta memiliki tekstur yang renyah. 
Warna brownies kering kripsi yang dibuat akan semakin berwarna kecokelatan, 
karena penambahan jumlah yang digunakan pada tepung kacang merah semakin 
banyak yang dimasukkan ke dalam resep (Pertiwi, 2017). Penambahan tepung beras
merah dan tepung kacang merah akan menghasilkan warna cokelat tua pada produk 
brownies kering krispi. Hal ini dikarenakan pada saat pemanggangan terjadi reaksi 
karamelisasi yang membentuk warna coklat pada brownies kering krispi, dan 
hilangnya kadar air akibat pengeringan mengakibatkan perubahan warna pada 
brownies (Setyani et al., 2017). Rasa yang dihasilkan dari brownies kering krispi 
adalah manis, penambahan gula pasir dalam jumlah yang banyak pada adonan 
brownies kering krispi dapat memberikan rasa manis (Lestari, 2013). Bau langu pada 
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aroma brownies kering kripsi disebabkan oleh adanya enzim lipoksigenase yang 
terdapat pada kacang-kacangan (Kifayah dan Basori, 2016). Pengunaan tepung beras 
merah dengan jumlah yang lebih banyak pada formula dapat menghasilkan tektur pada 
produk brownies cenderung lebih keras dibandingkan dengan jumlah pencampuran 
tepung beras merah yang lebih sedikit, karena kandungan kadar air dan kadar protein 
pada tepung beras merah dapat mempengaruhi hasil pada tekstur pada suatu produk 
makanan (Ana Febriana, 2014). 
4. Uji Kimia 
a) Kadar Abu 
Kadar abu merupakan salah satu kandungan mineral yang terdapat pada bahan 
pangan, Karena, kadar abu merupakan sisa hasil pembakaran bahan organik yang 
mengandung zat anorganik (Permatasari et al., 2020). Berdasarkan tabel 17, hasil 
analisa kimia pengaruh terhadap brownies kering krispi yang terbuat dari tepung 
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kacang merah dan tepung beras merah terhadap kadar abu brownies kering krispi 
dan sari buah bit tertinggi didapatkan pada formula 1 sebesar 2,53% / 100 g dan 
kadar abu terendah didapatkan pada formula 2 sebesar 2,41% / 100 g. Pada hasil 
analisis kadar abu produk brownies kering krispi dengan penggunaan tepung 
kacang merah, tepung beras merah dan sari buah bit yang di hasilkan telah 
melebihi syarat mutu SNI yaitu maksimum 1,6%. 
Menurut Rauf (2015), pemanggangan makanan yang mengandung mineral pada 
suhu tinggi akan menghasilkan abu yang lebih banyak karena abu terdiri dari 
mineral. Yang artinya, pada proses pemanggangan makanan yang mengandung 
mineral pada suhu tinggi akan menghasilkan lebih banyak abu ini sesuai dengan 
pernyataan Sholihah et al, (2017) bahwa pada proses pemanasan terjadi selama 
proses produksi, khususnya selama pemanggangan atau pengeringan. Tepung 
kacang merah dan tepung beras merah sebagai bahan utama yang digunakan 
untuk membuat brownies kering krispi juga mempengaruhi tinginya kadar abu 
selain dari penggunaan bahan utama yaitu gula, telur, dan margarin (Ginting et 
al., 2020). Bahan lainnya yang digunakan dapat mempengaruhi jumlah abu pada 
brownies kering krispi, maka semakin banyak penggunaan tepung kacang merah 
dan tepung beras merah maka kadar abu akan semakin meningkat (Pertiwi et al, 
2017). Kadar abu yang tinggi dapat mempengaruhi kualitas produk, keamanan 
pangan, dan daya tahan selama penyimpanan (Fadhilah & Sari, 2020). 
b) Kadar Air 
Menurut Purnamasari et al, (2017) pengujian kadar air salah satu analisi dalam 
menentukan kandungan air yang terdapat pada suatu bahan makanan yang 
digunakan untuk membuat produk. Kadar air merupakan jumlah air yang terdapat 
dalam suatu bahan pangan, kadar air suatu bahan mempengaruhi daya tahan suatu 
produk, maka analisis kadar air berusaha untuk mengetahui perubahan kadar air 
pada brownies kering kripsi yang dibuat dengan menggunakan tepung kacang 
merah dan tepung beras merah. (Astutik, 2020). Hasil analisa kimia pengaruh 
terhadap brownies kering krispi yang terbuat dari tepung kacang merah dan 
tepung beras merah didapatkan dengan kadar air tertinggi yaitu terdapat pada 
formula 1 didapatkan sebesar 3,39% / 100gr, dan kadar air terendah terdapat pada 
formula 2 sebesar 3,32% / 100gr. Pada hasil analisis kadar air produk brownies 
kering krispi dengan penggunaan tepung kacang merah, tepung beras merah dan 
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sari buah bit yang di hasilkan telah memenuhi syarat mutu SNI yaitu maksimum 
5%. Bahan makanan dengan kandungan air yang lebih tinggi lebih rentan 
terhadap kerusakan dan mempengaruhi umur simpan menjadi lebih pendek waktu 
penyimpananan (Amanto dkk, 2015).
c) Kadar Zat Besi 
Zat besi merupakan mikronutrien yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Zat besi 
(Fe) saah satu mineral berfungsi dalam pembentukan darah, yaitu dalam 
hemoglobin yang sangat pentih bagi tubuh (Sari dkk, 2018). Hasil analisa kimia 
pengaruh terhadap brownies kering krispi yang terbuat dari tepung kacang merah 
dan tepung beras merah didapatkan dengan kadar zat besi tertinggi yaitu terdapat 
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pada formula 1 didapatkan sebesar 5,82% / 100gr, dan kadar zat besi terendah 
terdapat pada formula 2 sebesar 5,15% / 100gr. Suatu produk makanan dapat 
dikatakan tinggi zat besi apabila mencakup 2x jumlah untuk sumber zat besi yaitu 
15% Acuan Label Gizi (ALG) yaitu sebesar 6,6 mg/100 gr. Pada brownies kering 
krispi tepung kacang merah, tepung beras merah dan sari buah bit dapat dikatakan 
sumber zat besi dikarenakan kadar zat besi pada setiap formula didapatkan hasil 
diatas dari 3,3 mg/100 g sehingga produk brownies kering krispi (BPOM, 2016). 
Hasil uji kadar zat besi menunjukkan bahwa kandungan besi meningkat dengan 
banyaknya jumlah penambahan campuran tepung kacang merah. Hal ini sesuai 
dengan penelitian Nurhayatun et al. (2020), meningkat dengan jumlah tepung 
kacang merah yang ditambahkan, kandungan kadar zat besi pada brownies kering 
krispi tepung kacang merah yang memberikan kontribusi kadar besi sebesar 6,8 
gr/100 gr. Kandunga kadar zat besi dapat berkurang karena adanya penggunaan 
suhu yang tinggi dan lamanya waktu pengeringan atau pemangganan, jumlah zat 
besi dalam produk makanan (Racham, Ansharullah, dan Faradilla, 2020). 
d) Kadar Karbohidrat 
Karbohidrat merupakan sumber energi atau sumber tenaga bagi tubuh manusia. 
Ketika manusia dalam proses berpikir maka energi sangat dibutuhkan otak. 
Karbohidrat sangat berperan dalam menangkap hingga menyimpan semua hal dan 
data di dalam memori otak. Kebutuhan karbohidrat bergantung pada kebutuhan 
energi yang dibutuhkan (Aning & Kristianto, 2020). Hasil analisa kimia pengaruh 
terhadap brownies kering krispi yang terbuat dari tepung kacang merah dan 
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tepung beras merah didapatkan dengan kadar karbohidrat tertinggi yaitu terdapat 
pada formula 3 didapatkan sebesar 54,71% / 100gr, dan kadar karbohidrat 
terendah terdapat pada formula 2 sebesar 53,14% / 100gr. Berdasarkan hasil yang 
didapat, nilai kadar karbohidrat brownies kering krispi tepung kacang merah, 
tepung beras merah, dan penambahan sari buah bit mendekati standar yang 
ditetapkan oleh SNI yaitu maksimum 70% sehingga kadar karbohidrat brownies 
kering krispi sudah memenuhi syarat. Tingginya kadar karohidrat pada formula 3 
dengan penggunaan tepung kacang merah 30gr dan tepung beras merah 70gr 
karena semakin tinggi penggunaan tepung beras merah yang digunakan maka 
kadar karbohidrat pada brownies kering krispi akan semakin tinggi. Hal ini 
disebabkan oleh kadar karbohidrat tepung beras merah sebesar 76,2 gr/100 gr 
lebih tinggi dibandingkan tepung kacang merah yang memiliki kadar karbohidrat 
sebesar 66,9 gr/100 gr (Gloria, 2022). 
e) Kadar Protein 
Protein berperan sebagai zat penyusun dan pengatur di dalam tubuh, karena 
protein zat penyusun selalu membentuk jaringan baru di dalam tubuh dan 
mempertahankan yang sudah ada (Setyawati et al., 2021). Hasil analisa kimia 
pengaruh terhadap brownies kering krispi yang terbuat dari tepung kacang merah 
dan tepung beras merah didapatkan dengan kadar protein tertinggi yaitu terdapat 
pada formula 2 didapatkan sebesar 8,83% / 100gr, dan kadar protein terendah 
terdapat pada formula 3 sebesar 8,46% / 100gr. Berdasarkan hasil yang didapat, 
nilai kadar protein brownies kering krispi tepung kacang merah dan tepung beras
merah dengan standar yang ditetapkan oleh SNI yaitu maksimum 5% sehingga 
kadar protein brownies kering krispi tepung kacang merah dan tepung beras 
merah sudah memenuhi syarat. Hal ini disebabkan peningkatan kadar protein 
pada brownies kering krispi dipengaruhi oleh konsentrasi tepung kacang merah 
yang digunakan, kandungan protein pada tepung kacang merah sebesar 13.9 
gr/100 gr lebih tinggi dibandingkan dengan tepung beras merah sebesar 7,3 
gr/100 gr, maka hasil kadar protein penelitian Rizka (2020) penambahan pada 
tepung kacang merah akan meningkatkan kadar protein. 
f) Kadar Lemak 
Lemak adalah senyawa ester yang terbuat dari gliserin dan asam lemak. Lemak 
seperti halnya karbohidrat, merupakan sumber energi bagi tubuh yang dapat 
48 
memberikan nilai energi lebih tinggi dari karbohidrat dan protein, yaitu 9 kkal/g. 
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Lemak juga berperan sebagai sumber penambahan cita rasa dan memberikan 
tekstur yang lembut pada produk (Nurlita, 2017). Hasil analisa kimia pengaruh 
terhadap brownies kering krispi yang terbuat dari tepung kacang merah dan 
tepung beras merah didapatkan dengan kadar lemak tertinggi yaitu terdapat pada 
formula 2 didapatkan sebesar 32,75% / 100gr, dan kadar lemak terendah terdapat 
pada formula 3 sebesar 31,02% / 100gr. Berdasarkan hasil yang didapat, nilai 
kadar lemak tepung kacang merah dan tepung beras merah melebihi standar yang 
ditetapkan oleh SNI yaitu maksimum 1,0% sehingga kadar lemak sudah 
memenuhi syarat. 
Lemak adalah senyawa ester yang terbuat dari gliserin dan asam lemak. Lemak 
seperti halnya karbohidrat, merupakan sumber energi bagi tubuh yang dapat 
memberikan nilai energi lebih tinggi dari karbohidrat dan protein, yaitu 9 kkal/g. 
Lemak juga berperan sebagai sumber penambahan cita rasa dan memberikan 
tekstur yang lembut pada produk (Nurlita, 2017). Lemak didalam tubuh berfungsi 
sebagai cadangan energi. Tetapi konsumsi lemak berlebih dapat meningkatkan 
risiko penyakit kronis seperti stroke dan penyakit jantung lainnya. Kandungan 
lemak tinggi dalam darah meningkatkan kadarnya Kolesterol, terutama kolesterol 
LDL. Asupan makanan atau Camilan yang mengandung tinggi lemak dapat 
menyebabkan perubahan pada dinding pembuluh darah dalam beberapa minggu 
(Al Rasyid et al., 2018). 
B. Keterbatasan Penelitian 
Pada penelitian ini mempunyai keterbatasan serta kekurangan yang dapat mempengaruhi 
hasil dari penelitian, sebagai berikut : 
1. Pada penelitian ini hasil kadar zat besi yang hanya didapatkan berkisar dari 5,82 – 5,15 
mg, hal ini dipengaruhi oleh metode seperti pemanggangan yang tidak menggunakan 
alat seperti bimetal termometer oven yang dapat mempengaruhi hasil kadar zat besi 
pada produk. 
2. Peneliti tidak melakukan uji umur simpan brownies kering krispi dengan penggunaan 
tepung kacang merah dan tepung beras merah. 
49 
BAB VII 
KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian tentang “Pembuatan Brownies Kering Tepung Kacang Merah 
(Phaseolus vulgaris L.) dan Tepung Beras Merah (Oryza sativa L.) dengan penambahan Sari 
Buah Bit mengandung Zat Besi” dapat disimpulkan sebagai berikut : 
1. Uji organoleptik dari indikator aroma, tekstur, rasa, dan warna memiliki nilai rata-rata 
skor tertinggi berbeda-beda. Pada indikator warna, rasa, aroma, tekstur tertinggi pada 
formula 3 dengan penggunaan tepung kacang merah 70g dan tepung beras merah 30g. 
Pada uji organoleptik dengan perhitungan statisitk pada indikator tekstur didapatkan hasil 
p ≤0,05 yang artinya terdapat perbedaan yang signifikan. 
2. Penilaian uji hedonik pada panelis tidak terlatih diperoleh hasil dengan yang paling 
disukai terdapat pada formula 3 dengan penggunaan tepung kacang merah 70g dan 
tepung beras merah 30g didapatkan hasil 95,56% memiliki kriteria sangat suka. 
3. Hasil analisis kadar abu terbaik terdapat pada semua formula yaitu dengan formula 1 
dengan kadar abu 2,53%, formula 3 dengan kadar abu 2,45% dan formula 2 dengan kadar 
abu 2,41% dapat disimpulkan telah melebihi syarat mutu SNI yaitu maksimum 1,6% dan 
hasil analisis kadar air terbaik terdapat pada semua formula yaitu dengan formula 1 
dengan kadar air 3,39%, formula 3 dengan kadar air 3,36% dan formula 2 dengan kadar 
air 3,32% dapat disimpulkan telah memenuhi syarat mutu SNI yaitu maksimum 5%. 
4. Dapat disimpulkan hasil Analisa dari ketiga sampel formula dengan penggunaan tepung 
kacang merah dan tepung beras merah pada uji kadar zat besi yang tertinggi yaitu terdapat 
pada penggunaan tepung kacang merah 90% dan tepung beras merah 10% dengan kadar 
zat besi 5,82 mg/100g dan yang terendah yaitu terdapat pada penggunaan tepung kacang 
merah 70% dan tepung beras merah 30% dengan kadar zat besi 5,15 mg/100g. 
5. Hasil analisis kadar karbohidrat terbaik terdapat pada semua formula yaitu dengan 
formula 3 dengan kadar karbohidrat 54,71%, formula 1 dengan kadar karbohidrat 53,39% 
dan formula 2 dengan kadar karbohidrat 53,14%, hasil analisis kadar protein terbaik 
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terdapat pada semua formula yaitu dengan formula 2 dengan kadar prtein 8,83%, formula 
1 dengan kadar protein 8,57% dan formula 3 dengan kadar protein 8,46%, dan hasil 
analisis kadar lemak terbaik terdapat pada semua formula yaitu dengan formula 2 dengan 
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kadar lemak 32,75%, formula 1 dengan kadar lemak 31,57% dan formula 3 dengan kadar 
lemak 31,02%. 
B. Saran 
Berdasarkan penelitian diatas, maka penulis dapat memberikan saran sebagi berikut : 
1. Pada penelitian selanjutnya diharapkan saat pemasakan disarankan dapat lebih teliti dan 
memperhatikan dalam mengontrol suhu menggunakan alat seperti termometer oven dan 
waktu pemasakan untuk menghindari hasil yang bias dalam penelitian. 
2. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat melakukan uji umur simpan brownies kering 
krispi dengan penggunaan tepung kacang merah dan tepung beras merah. 
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