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ABSTRAK

DAYA TERIMA BROWNIES DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG
KACANG HUJAU (Vigna radiata 1..) SEBAGAI
MAKANAN TINGGI SERAT

Septia Dwi Utari, Tiar Lince Bakara, SP, M.Si
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email: septiadwiutari0809(@gmail.com

Masa remaja merupakan masa pertumbuhan yang membutuhkan asupan gizi,
termasuk serat yang cukup. Akan tetapi, asupan serat remaja tergolong rendah, yaitu
kurang dari 30 gram/hari, sedangkan kebutuhan serat laki-laki usia 16—18 tahun
sejumlah 37 gram dan perempuan sejumlah 29 gram/hari. Rendahnya asupan serat
dapat menyebabkan gangguan pencernaan seperti konstipasi. Oleh karena itu,
diperlukan alternatif pangan tinggi serat, salah satunya brownies dengan
penambahan tepung kacang hijau (Vigna radiata L.). Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui daya terima brownies dengan penambahan tepung kacang hijau
sebagai makanan tinggi serat.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan, yaitu
perlakuan A (tepung kacang hijau 80 gram + tepung terigu 40 gram), perlakuan B
(tepung kacang hijau 60 gram + tepung terigu 40 gram), dan perlakuan C (tepung
kacang hijau 40 gram + tepung terigu 40 gram) dan diuji oleh panelis 30 orang
dengan menggunakan skala hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A merupakan brownies yang paling
disukai oleh panelis meliputi warna 4,78 (kategori sangat suka), tekstur 4,75
(kategori sangat suka), rasa 4,76 (kategori sangat suka), dan aroma 4,78 (kategori
sangat suka). Hasil uji statistik menunjukkan terdapat perbedaan daya terima yang
signifikan pada warna, tekstur, rasa, dan aroma brownies dengan penambahan
tepung kacang hijau (p<0,05).

Kesimpulan berdasarkan perlakuan A (tepung kacang hijau 80 gram + tepung terigu
40 gram) merupakan perlakuan yang paling disukai dan memberikan kontribusi
serat tertinggi, sehingga berpotensi sebagai alternatif pangan sumber serat.

Kata kunci : Brownies, daya terima, remaja, serat, tepung kacang hijau.
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ABSTRACT

ABSTRACT

ACCEPTANCE OF BROWNIES WITH THE ADDITION
OF MUNG BEAN FLOUR (Vigna radiata L.)
AS A HIGH-FIBER FOOD

Septia Dwi Utari, Tiar Lince Bakara, SP, M.Si
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health

Email: septiadwiutari0809/4 gmail.com

Adolescence is a period of growth that requires adequate nutritional intake,
including sufficient dietary fiber. However, adolescents’ fiber intake is generally
low, at less than 30 g/day, whereas the recommended fiber intake is 37 g/day for
males aged 16—18 years and 29 g/day for females. Inadequate fiber intake may lead
to digestive problems such as constipation. Therefore, alternative high-fiber foods
are needed, one of which is brownies supplemented with mung bean flour (Vigna
radiata L.). This study aimed to determine the acceptability of brownies
supplemented with mung bean flour as a high-fiber food.

This experimental study employed a Completely Randomized Design (CRD)
consisting of three treatments with two replications: treatment A (80 g mung bean
flour + 40 g wheat flour), treatment B (60 g mung bean flour + 40 g wheat flour),
and treatment C (40 g mung bean flour + 40 g wheat flour). The products were
evaluated by 30 panelists using a hedonic scale.

The results showed that treatment A was the most preferred by the panelists, with
scores of 4.78 for color (very like), 4.75 for texture (very like), 4.76 for taste (very
like), and 4.78 for aroma (very like). Statistical analysis demonstrated significant
differences in the acceptability of color, texture, taste, and aroma among brownies
supplemented with mung bean flour (p<0.05).

In conclusion, treatment A (80 g mung bean flour + 40 g wheat flour) was the most
preferred formulation and provided the highest fiber contribution, indicating its
potential as an alternative source of dietary fiber.

Keywords: Brownies, acceptability, adolescents, dietary fiber, mung bean flour,
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