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ABSTRAK 

 

Daya Terima Dan Mutu Kimia Brownies Dengan Variasi Substitusi Tepung 

Kacang Kedelai (Glycine Max) Dan Tepung Labu Kuning (Cucurbita 

Moschata) (KELABU) Sebagai Makanan Selingan Anak Usia 4-6 Tahun 

 

Atikah Norida, Erlina Nasution, S.Pd, M.Kes, 

(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan) 

Email : atikahnorida@gmail.com  

 

Anak usia 4–6 tahun memerlukan asupan gizi yang cukup untuk mendukung 

pertumbuhan dan perkembangan. Brownies merupakan makanan selingan yang 

disukai anak, namun umumnya memiliki kandungan protein yang rendah. 

Substitusi tepung kacang kedelai dan tepung labu kuning diharapkan dapat 

meningkatkan nilai gizi brownies. Penelitian ini bertujuan mengetahui daya terima 

dan mutu kimia brownies dengan variasi substitusi tepung kacang kedelai (Glycine 

max) dan tepung labu kuning (Cucurbita moschata) sebagai makanan selingan anak 

usia 4–6 tahun. 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Uji organoleptik 

dilakukan terhadap 50 panelis, sedangkan analisis data menggunakan uji ANOVA 

dan uji Duncan. Mutu kimia yang dianalisis meliputi kadar air, kadar abu, protein, 

lemak, karbohidrat, kalsium, dan energi. 

Hasil penelitian menunjukkan terdapat perbedaan yang signifikan terhadap 

warna (0,002), tekstur (0,005), rasa (0,001), dan aroma (0,001). Formulasi A 

(tepung terigu 50 g, tepung kacang kedelai 40 g, dan tepung labu kuning 10 g) 

merupakan formulasi terbaik dengan kadar air 23,81%, protein 9,38%, lemak 

20,69%, karbohidrat 44,22%, dan energi 400,57 kkal/100g.  

Disimpulkan bahwa formulasi A memiliki daya terima terbaik dan 

berpotensi sebagai makanan selingan bergizi bagi anak usia 4–6 tahun. Penelitian 

selanjutnya disarankan menguji daya simpan dan keamanan produk. 

 

Kata kunci: brownies, tepung kacang kedelai, tepung labu kuning, daya terima, 

mutu kimia. 
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