SKRIPSI

ANALISIS DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN GIZI BROWNIES
CRISPY SUBSTITUSI TEPUNG IKAN GABUS (Channa Striata)
DAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna Radiata)

.’ Kemenkes

‘ Poltekkes Pontianak

ANDINI
NIM 221041007

KEMENTRIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN PONTIANAK
JURUSAN GIZ1
PRODI GIZI DAN DIETETIKA PROGRAM SARJANA TERAPAN
TAHUN 2026



SKRIPSI

ANALISIS DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN GIZI BROWNIES
CRISPY SUBSTITUSI TEPUNG IKAN GABUS (Channa Striata)
DAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna radiata)

.' Kemenkes

\D ¢

Skripsi
Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi dan memperoleh gelar
Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi
Politeknik Kesehatan Kemenkes Pontianak

ANDINI
NIM 221041007

KEMENTRIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN PONTIANAK
JURUSAN GIZI
PRODI GIZI DAN DIETETIKA PROGRAM SARJANA TERAPAN
TAHUN 2026

i



VISI DAN MISI
PRODI GIZI DAN DIETETIKA PROGRAM SARJANA TERAPAN
JURUSAN GIZI POLTEKKES KEMENKES PONTIANAK

VISI
Menjadi Program Studi menghasilkan lulusan sebagai Enterpreneur di bidang Gizi
sebagai rujukan nasional Berkualitas Global.
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3. Mengembangkan tata kelola Prodi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika yang
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4. Berperan aktif dalam kerjasama pengembangan dan peningkatan sistem
pendidikan Program Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika di tingkat global

5. Menghasilkan lulusan Sarjana Terapan Gizi sebagai Enterpreneur di bidang gizi
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ABSTRAK

ANALISIS DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN GIZI BROWNIES
CRISPY SUBSTITUSI TEPUNG IKAN GABUS (Channa Striata)
DAN TEPUNG KACANG HIJAU (Vigna Radiata)

Andini", Nopriantini?, Mulyanita®
Jurusan Gizi, Poltekkes Kemenkes Pontianak, Indonesia
Email: andini121103@gmail.com

ABSTRAK

Latar Belakang: Brownies crispy merupakan camilan yang dapat dikembangkan
menjadi pangan bergizi melalui pemanfaatan tepung ikan gabus (Channa striata)
dan tepung kacang hijau (Vigna radiata). Substitusi tepung ikan gabus dan tepung
kacang hijau berpotensi menghasilkan brownies crispy dengan kandungan protein
hewani dan protein nabati yang dapat meningkatkan nilai gizi produk.

Tujuan: Menganalisis daya terima dan kandungan gizi brownies crispy substitusi
tepung ikan gabus dan tepung kacang hijau.

Metode: Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan yang terdiri atas
enam formulasi, yaitu F1 (90:10), F2 (75:25), F3 (60:40), F4 (45:55), F5 (30:70),
dan F6 (15:85). Uji organoleptik dilakukan terhadap 25 panelis agak terlatih meliputi
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Data daya terima dianalisis menggunakan
uji Friedman. Analisis kandungan gizi dilakukan pada formulasi terpilih.

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi F5 merupakan formulasi
yang paling disukai berdasarkan parameter aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji
Friedman menunjukkan bahwa substitusi tepung ikan gabus dan tepung kacang
hijau berpengaruh terhadap aroma dan rasa (p<0,05), tetapi tidak berpengaruh
terhadap warna dan tekstur (p>0,05). Hasil analisis proksimat pada formulasi F5
menunjukkan kandungan protein sebesar 11,8%, lemak 23,0%, karbohidrat 40,3%,
kadar air 3,52%, dan kadar abu 2,10%.

Kesimpulan: Formulasi F5 merupakan formulasi terbaik berdasarkan daya terima
panelis. Ada pengaruh substitusi tepung ikan gabus (Channa striata) dan tepung
kacang hijau (Vigna radiata) terhadap daya terima aroma dan rasa brownies crispy.
Tidak ada pengaruh substitusi tepung ikan gabus (Channa striata) dan tepung
kacang hijau (Vigna radiata) terhadap daya terima warna dan tekstur brownies

crispy.

Kata Kunci : Brownies Crispy, Tepung lkan Gabus, Tepung Kacang Hijau, Daya
Terima, Kandungan Gizi.

Keterangan :1) peneliti utama, 2) pembimbing utama, 3) pembimbing pendamping
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ABSTRACT

ANALYSIS OF ACCEPTABILITY AND NUTRITIONAL CONTENT OF
CRISPY BROWNIES SUBSTITUTED WITH SNAKEHEAD FISH FLOUR
(Channa striata) AND MUNG BEAN FLOUR (Vigna radiata)

Andini", Nopriantini®’, Mulyanita®
Departement of Nutrition Poltekkes Kemenkes Pontianak, Indonesia
Email: andini121103@gmail.com

ABSTRACT

Background: Crispy brownies are a snack that can be developed into a nutritious
food through the use of snakehead fish (Channa striata) flour and mung bean (Vigna
radiata) flour. Substituting snakehead fish flour and mung bean flour has the
potential to produce crispy brownies with animal and plant protein content that can
enhance the product’s nutritional value.

Objective: To analyze the acceptability and nutritional content of crispy brownies
made with a blend of snakehead fish flour and mung bean flour.

Method: This study employed an experimental design consisting of six
formulations: F1 (90:10), F2 (75:25), F3 (60:40), F4 (45:55), F5 (30:70), and F6
(15:85). Organoleptic testing was conducted on 25 moderately trained panelists,
covering the parameters of color, aroma, taste, and texture. Acceptability data were
analyzed using the Friedman test. Nutritional content analysis was performed on
selected formulations.

Results: The results of the study showed that formulation F5 was the most preferred
formulation based on aroma, taste, and texture. The results of the Friedman test
indicated that the substitution of corkfish meal and mung bean flour affected aroma
and taste (p<0.05) but did not affect color and texture (p>0.05). Proximate analysis
of formulation F5 revealed a protein content of 11.8%, fat 23.0%, carbohydrates
40.3%, moisture 3.52%, and ash 2.10%.

Conclusion: Formulation F5 was the best formulation based on panelists’
acceptance. The substitution of snakehead fish flour (Channa striata) meal and
mung bean flour (Vigna radiata) flour had an effect on the acceptability of the aroma
and taste of the crispy brownies. The substitution of snakehead fish (Channa striata)
meal and mung bean (Vigna radiata) flour had no effect on the acceptability of the
color and texture of the crispy brownies.

Keywords: Crispy Brownies, Snakehead Fish Flour, Mung Bean Flour,
Acceptability, Nutritional Content.

Note: ' Principal Researcher, 2 Primary Supervisor, and * Co-Supervisor.
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