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ABSTRAK

DAYA TERIMA BROWNIES DENGAN VARIASI SUBSTITUSI TEPUNG
PISANG KEPOK (Musa paradisiaca L.) DAN TEPUNG UBI UNGU
(Ipomoea batatas L.) SEBAGAI MAKANAN SELINGAN SEHAT

Theresia Erlita Siagia, dr.Ratna Zahara,M.Kes
( Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan)
Email : theresiasiagian2005@gmail.com

Pisang kepok ( Musa paradisiaca L.) merupakan bahan pangan lokal yang
mengandung karbohidrat, serat, dan pati resisten,sedangkan ubi ungu ( Ipomoea
batatas L.) mengandung serat,antosianin,dan antioksidan yang bermanfaat bagi
Kesehatan. Pemanfaatan tepung pisang kepok dan tepung ubi ungu sebagai bahan
substitusi tepung terigu pada brownies diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi
serta mendukung diverifikasi pangan lokal. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui daya terima brownies dengan variasi substitusi tepung pisang kepok
dan tepung ubi ungu sebagai makanan selingan sehat berdasarkan aspek
warna,aroma,tekstur, dan rasa serta menentukan formulasi yang sukai panelis.

Penelitian ini dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan
Acak Lengkap ( RAL) tiga perlakuan dan dua kali pengulangan. Perlakuan yaitu
A (40 g tepung pisang kepok + 10 g tepung ubi ungu) B ( 35 g tepung pisang
kepok + 15 g tepung ubi ungu ) dan C ( 30 g tepung pisang kepok + 20 g tepung
ubi ungu ).Uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih.

Hasil Uji organoleptik menunjukkan Perlakuan A ( 40 gr tepung pisang
kepok: 10 gr tepung ubi ungu) memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada
keseluruhan warna 4,12, tekstur 4,28, rasa 4,18, dan aroma 4,36 dengan kategori
sangat suka.

Hasil analisis statistik menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan
terhadap daya terima panelis (p<0,05). Dapat disimpulkan bahwa perlakuan A
dengan 40 g tepung pisang kepok, dan 10 g tepung ubi ungu merupakan
formulasi terbaik berdasarkan uji  organoleptik. Brownies berpotensi
dikembangkan sebagai makanan selingan sehat berbasis pangan lokal. Disarankan
dilakukan penelitian selanjutnya mengenai analisis kandungan zat gizi dan daya
terima produk.

Kata kunci: Daya Terima,brownies,pisang kepok, ubi ungu, uji organoleptik,
selingan sehat
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ABSTRACT

BROWNIES WITH VARYING SUBSTITUTION LEVELS OF KEPOK
BANANA (Musa paradisiaca L.) FLOUR AND PURPLE SWEET
POTATO (Ipomoea batatas L..) FLOUR AS A HEALTHY SNACK

Theresia Erlita Siagian, dr.Ratna Zahara,M.Kes Medan
Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email:theresiasiagian2005@gmail.com

Kepok banana (Musa paradisiaca L.) is a local food source rich in
carbohydrates, dietary fiber, and resistant starch, while purple sweet potato
(Ipomoea batatas L.) contains dietary fiber, anthocyanins, and antioxidants that
offer health benefits. The substitution of wheat flour with kepok banana flour and
purple sweet potato flour in brownies is expected to enhance nutritional quality
while promoting the utilization and diversification of local food resources. This
study aimed to evaluate the acceptability of brownies formulated with varying
substitution levels of kepok banana flour and purple sweet potato flour based on
color, aroma, texture, and taste, and to identify the formulation most preferred by
panelists.

This experimental study employed a Completely Randomized Design
with three treatments and two replications. The formulations consisted of Treatment
A (40 g kepok banana flour + 10 g purple sweet potato flour), Treatment B (35 g
kepok banana flour + 15 g purple sweet potato flour), and Treatment C (30 g kepok
banana flour + 20 g purple sweet potato flour). Organoleptic evaluation was
conducted using a hedonic test involving 25 semi-trained panelists.

The organoleptic test showed that Treatment A (40 g kepok banana flour
and 10 g purple sweet potato flour) obtained the highest mean scores for color
(4.12), texture (4.28), taste (4.18), and aroma (4.36), indicating a very high level of
preference. Statistical analysis demonstrated a significant effect of the flour
substitution on panelists’ acceptability (p < 0.05).

In conclusion, Treatment A, consisting of 40 g kepok banana flour and
10 g purple sweet potato flour, was identified as the optimal formulation based on
organoleptic evaluation. These brownies have the potential to be developed as a
healthy snack derived from local food resources. Further studies are recommended to
determine the nutritional composition and product acceptability.

Keywords: acceptability, brownies, kepok banana, purple sweet potato,
organoleptic evaluation, healthy snack.
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