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ABSTRAK 

 

Analisis Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Brownies Crispy Dengan Penambahan  

Tepung Kacang Kedelai Dan Tepung Daun Kelor Sebagai  

Makanan Selingan Wanita Usia Subur (Wus) 

 

Suci Eka Fadhillah, Fauzi Romeli, SKM, M.Kes 

Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan 

Email : suciekafadhillah17@gmail.com 

 

 Wanita usia subur (WUS) merupakan kelompok yang rentan mengalami 

anemia sehingga memerlukan asupan makanan selingan yang bergizi. Brownies 

crispy dengan penambahan tepung kacang kedelai dan tepung daun kelor berpotensi 

menjadi alternatif makanan selingan yang kaya protein dan zat besi. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis mutu fisik dan mutu kimia brownies crispy dengan 

penambahan tepung kacang kedelai dan tepung daun kelor sebagai makanan 

selingan bagi WUS. 

 Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dan dua pengulangan pada variasi 

tepung kacang kedelai dan tepung daun kelor. Variabel yang diteliti meliputi mutu 

fisik (warna, aroma, tekstur, dan rasa) serta mutu kimia (kadar air, kadar abu, 

protein, lemak, karbohidrat, energi, dan zat besi). Uji organoleptik dilakukan oleh 

60 panelis. Data mutu fisik dianalisis menggunakan ANOVA dan dilanjutkan 

dengan uji Duncan, sedangkan mutu kimia dianalisis secara laboratorium. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan B (25g tepung kacang 

kedelai dan 15g tepung daun kelor) merupakan formulasi terbaik dalam pembuatan 

brownies crispy dengan nilai skala hedonik warna adalah 4,40, aroma 4,33, tekstur 

4,46, dan rasa 4,70. Kandungan zat gizi pada brownies crispy memiliki protein 

sebesar 10,76%, lemak 26,48%, karbohidrat 57,40%, energi 510,98 kkal/100g, dan 

zat besi 3,43 mg/100 g. 

 Brownies crispy dengan penambahan tepung kacang kedelai dan tepung 

daun kelor memiliki mutu fisik dan mutu kimia yang baik serta berpotensi sebagai 

makanan selingan bergizi bagi WUS. Penelitian lanjutan disarankan untuk menguji 

kandungan zat gizi lainnya dan daya simpan produk (brownies crispy). 

 

Kata kunci : brownies crispy, kacang kedelai, daun kelor, WUS, zat besi. 
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ABSTRACT 

 

Analysis of Physical and Chemical Quality of Crispy Brownies with the 

Addition of Soybean Flour and Moringa Leaf Flour as a Snack for  

Women of Reproductive Age (WRA) 

 

Suci Eka Fadhillah, Fauzi Romeli, SKM, M.Kes 

Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health  

Email: suciekafadhillah17@gmail.com 

 

Women of reproductive age (WRA) are a group vulnerable to anemia, thus 

requiring nutritious snack intake. Crispy brownies made with soybean flour and 

Moringa leaf flour have the potential to be an alternative snack rich in protein and 

iron. This study aims to analyze the physical and chemical quality of crispy 

brownies with the addition of soybean flour and Moringa leaf flour as a snack for 

WRA. 

This study is an experimental study using a Completely Randomized Design 

(CRD) with three treatments and two replications to evaluate variations in soybean 

flour and Moringa leaf flour. The variables examined included physical quality 

(color, aroma, texture, and taste) and chemical quality (moisture content, ash 

content, protein, fat, carbohydrate, energy, and iron). The organoleptic test was 

conducted by 60 panelists. Physical quality data were analyzed using ANOVA and 

followed by Duncan's test, while chemical quality was analyzed in the laboratory. 

The results showed that Treatment B (25g of soybean flour and 15g of 

Moringa leaf flour) was the best formulation for making crispy brownies, with 

hedonic scale scores of 4.40 for color, 4.33 for aroma, 4.46 for texture, and 4.70 for 

taste. The nutrient content of the crispy brownies consisted of 10.76% protein, 

26.48% fat, 57.40% carbohydrate, 510.98 kcal/100g of energy, and 3.43 mg/100g 

of iron. 

Crispy brownies with the addition of soybean flour and Moringa leaf flour 

possess good physical and chemical quality, making them potential nutritious 

snacks for WRA. Future research is suggested to test other nutrient contents and the 

shelf life of the product (crispy brownies). 

 

Keywords: Crispy brownies, soybean, Moringa leaf, WRA, iron. 
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