SKRIPSI

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KACANG MERAH DAN
TEPUNG KACANG HIJAU TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK
DAN KIMIA BROWNIES KUKUS SEBAGAI MAKANAN SELINGAN

SUMBER ZAT BESI REMAJA ANEMIA

.' Kemenkes
‘ ’ ) R A

ANASTASYA ELISABETH GO PASARIBU
P01031222067

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN
JURUSAN GIZI
PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA
2026



PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KACANG MERAH DAN
TEPUNG KACANG HIJAU TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK
DAN KIMIA BROWNIES KUKUS SEBAGAI MAKANAN SELINGAN

SUMBER ZAT BESI REMAJA ANEMIA

Skripsi ini Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi dan memperoleh gelar
Sarjana Terapan Gizi Dan Dietetika pada program Studi D-IV Jurusan Gizi Politeknik
Kesehatan Medan

.' Kemenkes

ANASTASYA ELISABETH GO PASARIBU
P01031222067

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN
JURUSAN GIZ1
PROGRAM STUDI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA
2026



HALAMAN PERSETUJUAN

HALAMAN PERSETUJUAN

SKRIPSI
PENGARUHPENAMBAHAN TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG
KACANG HIJAU TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK DAN KIMIA
BROWNIES KUKUS SEBAGATI MAKANAN SELINGAN
SUMBER ZAT BESI REMAJA ANEMIA

Diusulkan Oleh

ANASTASYA ELISABETH GO PASARIBU
PO1031222067

Telah disetujui di Lubuk Pakam
Pada Tanggal 11 Agustus 2026

Pembimbing Utama

- -~

s

Prof.Dr.Ir. Zuraidah Nasution,M.Kes
NIP. 196101101989102001

NIP. 197610232000032002



HALAMAN PENGESAHAN

HALAMAN PENGESAHAN

PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KACANG MERAIT DAN TEPUNG
KACANG HIJAU TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK DAN KiMia
BROWNIES KUKUS SEBAGAT MARKANAN SELINGAN
SUMBER ZAT BESI REMAJA ANEMIA

Telah dipersiapakan dan disusun oleh
ANASTASYA ELISABETH GO PASARIBU
P01031222067

Telah dipertahankan di depan Tim Penguji
Pada Tanggal 06 Februari 2026

Tim Penguji Tanda Tangan

Ketua : Prof. Dr. Ir . Zuraidah Nasution, M.Kes

Anggota 1 : Dr. Mahdiah, DCN, M.Kes

Anggota 2 : Rumida,SP, M.Kes

Lubuk Pakam, 3 September 2026
— Mengetahui,
wansee n..-,‘:': Ketua prodi

: -
s
&

Dr.Rina DorianM\Pasaribu, SKM, M.Kes
NIP. 197610232000032002

ii



Nama

Tempat / Tgl Lahir
Jenis Kelamin
Agama

Alamat Rumah
Nomor HP

2. SLTP
3. SLTA

BIODATA PENULIS

: Anastasya Elisabeth Go Pasaribu

: Medan, 10 Maret 2002

: Perempuan

: Kristen Protestan

: BLOK-VII/LK VIII Belawan Sicanang
: 087711271863

RIWAYAT PENDIDIKAN

: SD HKBP — I Bersubsidi Belawan
: SMP Negeri 26 Medan
: SMA Negeri 19 Medan

il



PERNYATAAN KEASLIAN PENELITIAN

Yang bertanda tangan di bawah ini saya :

Nama :Anastasya Elisabeth Go Pasaribu
NIM : P0103122067

Program Studi : Diploma IV

Jurusan : Gizi

Perguruan Tinggi : Poltekkes Kemenkes Medan

Menyatakan bahwa saya tidak melakukan kegiatan plagiat dalam penclitian skripsi saya
yang berjudul:

Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Merah dan Tepung kacang Hijau
Terhadap Mutu Organoleptik Dan Kimia Brownies Kukus Makanan Selingan
Sumber Zat Besi Remaja Anemia

Apabila Suatu saat nanti terbukti saya melakukan tindakan plagiat ,maka saya bersedia
menerima sanksi dengan ketentuan yang berlaku, Demikian surat pemyataan ini saya
buat dengan sebenar-benamya.

Lubuk Pakam, 11 Agustus 2026

..+....Penulis,

g

PAN

|
; METE

- TEM
| 20ABCAOX136184553

ANASTASYA ELISABETH GO PASARIBU
P01031222067

SEPULLY B L

v



ABSTRAK

Pengaruh Penambahan Tepung Kacang Merah dan Tepung kacang Hijau
Terhadap Mutu Organoleptik Dan Kimia Brownies Kukus Makanan Selingan
Sumber Zat Besi Remaja Anemia

Anastasya Elisabeth Go Pasaribu
Dibawah bimbingan Prof. Dr. Ir.Zuraidah Nasution
Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan
Email : anastasyaelisabethpasaribu@gmail.com

Remaja putri merupakan salah satu kelompok yang beresiko mengalami anemia.
Anemia pada remaja masih menjadi masalah kesehatan yang dapat memengaruhi
pertumbuhan, perkembangan, dan produktivitas. Salah satu upaya pencegahan anemia adalah
melalui penyediaan makanan selingan yang kaya zat besi. Brownies kukus merupakan
makanan yang disukai remaja dan dapat dimodifikasi dengan penambahan tepung kacang
merah dan tepung kacang hijau yang memiliki kandungan protein serta zat besi tinggi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung kacang merah dan
tepung kacang hijau terhadap mutu fiisk dan kimia brownies kukus sebagai makanan selingan
sumber zat besi bagi remaja anemia.

Penelitian eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3
perlakuan dan 2 kali pengulangan. Perlakuan A menggunakan (tepung terigu 50 g tepung
kacang merah 10 g, dan tepung kacang hijau 40 g), perlakuan B (50g : 35g : 15g), sedangkan
perlakuan C (50g: 40g : 10g). Mutu fisik yang dilakukan terhadap 50 meliputi warna, tekstur,
aroma, dan rasa. Data dianalisis menggunakan uji One Way ANOVA dan dilanjutkan dengan
uji Duncan.

Menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata (p<0.05) dimana nilai P terhadap warna
(0.000), tekstur (0.000), aroma (0.000), dan rasa (0.000) brownies kukus pada setiap
perlakuan. Perlakuan A merupakan formulasi yang paling disukai panelis dengan nilai warna
4,34; tekstur 4,48; aroma 4,20; dan rasa 4,46 (kategori sangat suka). Hasil uji kimia pada produk
terpilih menunjukkan kadar abu 1,23%, kadar air 26,65%, protein 6,16%, lemak 16,23%,
karbohidrat 49,27%, zat besi (Fe) 5,25%, dan energi total 372,50 kkal per 100 gram.

Formulasi terbaik brownies kukus adalah perlakuan A (10 g tepung kacang merah dan
40 g tepung kacang hijau) karena paling disukai panelis dan berpotensi sebagai makanan
selingan sumber zat besi untuk membantu pencegahan anemia pada remaja putri.

Kata Kunci: brownies kukus, tepung kacang merah, tepung kacang hijau, zat besi, anemia.



ABSTRACT

ABSTRACT

The Effeet Of Adding Red Bean Flour And Green Bean Flour On The
Organoleptic And Chemical Quality Of Steamed Brownies
As A lron Source Snack For Anemic Adolescents

Anastasya Elisabeth Go Pasaribu,Zuraidah Nasution
Medan Health Polytechnic of the Ministry Of Health
Email: anastasyaelisabethpasaribu@gmail.com

Adolescent girls are a group at high risk for anemia. Anemia in adolescents
remains a health issue that can impair growth, development, and productivity. One
effort to prevent anemia is by providing iron-rich snacks. Steamed brownies arc a
popular snack among teenagers that can be modified by adding red bean flour and
green bean flour, both of which are high in protein and iron. This study aims to
determine the effect of adding red bean flour and green bean flour on the physical
and chemical quality of steamed brownies as an iron-source snack for ancmic
adolescents.

This experimental study used a Completely Randomized Design (CRD) with
3 treatments and 2 replications. Treatment A consisted of $0a wheat flour, 10g red
bean flour, and 40g green bean flour; Treatment B (50g : 35g : 15g); and Treatment
C (50g : 40g : 10g). Physical/organoleptic quality testing was conducted with 50
panelists, covering color, texture, aroma, and taste. Data were analyzed using the
One-Way ANOVA test, followed by the Duncan test.

The results showed significant differences (p < 0.05) across treatments, with
a P-value of 0.000 for color, texture, aroma, and taste of the steamed brownies.
Treatment A was the most preferred formulation by the panelists, scoring 4.34 for
color, 4.48 for texture, 4.20 for aroma, and 4.46 for taste (categorized as "strongly
liked"). Chemical analysis of the selected product (Treatment A) revealed an ash
content of 1.23%, moisture content of 26.65%, protein 6.16%, fatl6.23%,
carbohydrate 49.27%, iron (Fe) 5.25 mg, and a 1otal energy of 372.50 kcal per 100
grams.

The best formulation for the stecamed brownies is Treatment A (10g red bean
flour and 40g green bean flour) because it was the most preferred by panelists and
has the potential to serve as an iron-source snack to help prevent anemia in
adolescent girls.

Keywords: stceamed brownies, ved bean flour, green bean flour, iron, anemia,
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