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Penilaian Organoleptik Dan Estimasi Kandungan Gizi Brownies Panggang 

Tepung Beras Hitam (Oryza sativa L.indica) Dan Tepung Kacang Merah 

(Phaseolus vulgarius L) Dengan Pemanis Stevia 

 (Stevia rebaudiana) Bagi Penderita Diabetes 

 

 

Nisa Nur Fadhilah1, Sholichin, SP. MT.2 

INTISARI 

Diabetes Mellitus adalah penyakit kronis yang ditandai dengan hiperglikemia dan 

intoleransi glukosa yang terjadi karena kelenjar pankreas tidak dapat memproduksi insulin 

secara adekuat atau karena tubuh tidak dapat menggunakan insulin yang diproduksi secara 

efektif atau keduanya, Menurut grafik prevalensi diabetes di Jawa Barat usia ≥ 15 tahun 

menunjukan terjadi peningkatan prevalensi diabetes di Jawa Barat pada tahun 2013 hingga 

2018. Tingkat prevalensi tertinggi ada pada Kota Cirebon dimana pada tahun 2013 tingkat 

prevalensi diabetes sebesar 2,9% dan pada tahun 2018 sebesar 3,6%.  

Tujuan penelitian ini untuk membuat alternatif selingan bagi penderita diabetes dengan 

penggunaan tepung beras hitam dan tepung kacang merah dengan pemanis stevia dalam 

pembuatan brownies panggang dan untuk mengetahui organoleptik, estimasi kandungan 

gizi, kontribusi gizi. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode true-

eksperimen dengan desain penelitian RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 2 kali 

pengulangan dan sebanyak 8 satuan percobaan dengan 4 variasi formula dengan variasi 

penggunaan tepung beras hitam dan tepung kacang merah sebanyak P0 (28,8%:0%), 

P1(21,6%:7,2%), P2 (14,4%:14,4%) dan P3 (7,2%:21,6%) .  

Produk brownies terbaik berdasarkan parameter keseluruhan yaitu formula pertama (P1) 

nilai rerata uji hedonik 3,56, dengan estimasi kandungan gizi per 100 gram yaitu energi 

248,0 kkal, protein 9,8 gram, lemak 11,5 gram, karbohidrat 25,2 gram, serat 7,4 gram. 

Adapun kontribusi gizi terhadap kecukupan gizi penderita diabetes pada usia dewasa yaitu 

12,09% energi, 15,80% protein, 19,91% lemak, 7,86% karbohidrat, 25,73% serat. 

Kata Kunci : Brownies panggang, tepung beras hitam, tepung kacang merah, 

pemanis stevia 

1. Mahasiswa Program Studi D III Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya 

2. Dosen Program Studi D III Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya 
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