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PENILAIAN ORGANOLEPTIK DAN ESTIMASI NILAI GIZI BROWNIES 

KUKUS TEPUNG KEDELAI (Glycine max) DAN BAYAM (Amaranthus 

tricolor) SEBAGAI SNACK DALAM PENCEGAHAN ANEMIA 

Nurasih Widyananingsih1, Uun Kunaepah2 

INTISARI 

Anemia menjadi penyebab disabilitas kronik yang berdampak signifikan  terhadap status kesehatan, 

ekonomi dan kesejahteraan sosial. Gangguan tersebut menjadi masalah kesehatan utama pada 

kalangan umum dijumpai di seluruh dunia, terutama di negara berkembang seperti Indonesia. 

Menurut data World Health Organization (WHO) tentang Prevalence of Anemia 2015 

mengungkapkan bahwa angka kejadian anemia di dunia masih tinggi dengan prevalensi sekitar 40-

88%.  Tujuan dari penelitian ini untuk membuat snack alternatif sebagai pencegahan anemia dengan 

penggunaan tepung kedelai dan bayam dalam pembuatan brownies kukus dan untuk mengetahui 

organoleptik, estimasi nilai 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 perlakuan dengan variasi penggunaan tepung kedelai dan bayam sebanyak P0 (24% 

: 0% : 0%), P1 (8% : 8% : 8%), P2 (8% : 10% : 6%), dan P3 (8%, 12% : 4%) 

Produk brownies kukus terbaik berdasarkan parameter keseluruhan yaitu perlakuan pertama (P1) 

nilai rerata uji organoleptik 4,07, dengan estimasi nilai gizi per 100 gram yaitu energi 359,8 kkal, 

protein 7,2 gram, lemak 23,2 gram, karbohidrat 32,4 gram dan zat besi 2,2 mg. Adapun kontribusi 

gizi dari brownies kukus tepung kedelai dan bayam terhadap kecukupan gizi pada usia dewasa pada 

perlakuan 1 per 100 gram yaitu 17,53% energi, 11,6% protein, 40,17% lemak, 10,1% karbohidrat 

dan 22,15% zat besi. 

Kata Kunci : Anemia, Bayam, Brownies Kukus, Organoleptik, Tepung Kedelai 
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ORGANOLEPTIC TEST AND NUTRITIONAL VALUE OF STEAMED 

BROWNIES WITH SYOBEAN FLOUR (Glycine max) AND SPINACH 

(Amaranthus tricolor) AS SNACK IN THE PREVENTION OF ANEMIA 

Nurasih Widyananingsih1, Uun Kunaepah2 

ABSTRACT 

Anemia is a cause of chronic disability that has a significant impact on health status, economic and 

social well-being. The disorder is a major health problem in the general population found throughout 

the world, especially in developing countries such as Indonesia. According to the World Health 

Organization (WHO) data on the Prevalence of Anemia 2015 revealed that the incidence of anemia 

in the world is still high with a prevalence of around 40-88%.  The purpose of this study was to 

make an alternative snack as a prevention of anemia by using soy flour and spinach in making 

steamed brownies and to determine organoleptic, estimated nutritional value, nutritional 

contribution.  

The method used in this study is a true-experiment method with a RAL (Completely Randomized 

Design) research design with 2 repetitions and as many as 8 experimental units with 4 treatment 

variations with variations in the use of soy flour and spinach as much as P0 (24%: 0%: 0%), P1 (8%: 

8%: 8%), P2 (8%: 10%: 6%), and P3 (8%, 12%: 4%). 

The best steamed brownie product based on overall parameters is the first treatment (P1) with an 

average organoleptic test value of 4.07, with an estimated nutritional value per 100 grams of energy 

359.8 kcal, protein 7.2 grams, fat 23.2 grams, carbohydrates 32.4 grams and iron 2.2 mg. The 

nutritional contribution of soy flour and spinach steamed brownies to nutritional adequacy in 

adulthood in treatment 1 with 100 grams is 17.53% energy, 11.6% protein, 40.17% fat, 10.1% 

carbohydrates and 22.15% iron. 

Keywords : Anemia, Organoleptic, Steamed Brownies, Spinach, Soybean Flour  
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