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Abstract 
This study aimed to determine the effect of yellow pumpkin puree to the characteristics of brownies which made by black 
glutinous rice flour, and to find out the preeminent characteristics. The experiment was designed as a completely 
randomized design with 5 level treatments (0%, 10%, 20%, 30%, and 40%) of yellow pumpkin puree addition. The 
treatment was repeated for 3 times to obtain 15 experimental unit overall. The data was analyzed by using analysis of 
variance tool (ANOVA) and continued with Duncan Multiple Range Test (DMRT) for the data showing significant effect. 
The result showed that addition of yellow pumpkin puree to brownies had a significant effect on water content, ash 
content, β-carotene, antioxidant activity of β-carotene bleaching, hedonic test (color, flavour, texture, taste, and overall 
acceptance) and score test for texture. The 40% addition of yellow pumpkin puree to brownies made by black glutinous 
rice flour, giving the preeminent characteristics with 1.32% of ash content, 37.73% of water content, 6.82 mg/100g of  β-
carotene, and 1.72% of β-carotene bleaching. Hedonic scale was “like” for color, flavour, taste and overall acceptance, 
and considerably soft texture as determined by score test.  
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PENDAHULUAN 
Brownies merupakan kue bertekstur lembut 

dan padat, berwarna cokelat kehitaman dan 

memiliki rasa khas cokelat (Suhardjito, 2006). 

Brownies dikategorikan menjadi dua yaitu brownies 

panggang dan brownies kukus. Brownies kukus 

memiliki kadar air lebih tinggi dibanding brownies 

panggang sehingga memiliki daya simpan yang 

lebih singkat (Saragih, 2011). Kini banyak 

brownies dibuat dengan aneka rasa seperti 

brownies pandan, ubi ungu, durian dan lainnya. 

Brownies umumnya dibuat dengan menggunakan 

terigu yang merupakan produk impor. Terigu 

mengandung gluten yang dapat membahayakan 

terutama pada konsumen yang intoleran terhadap 

gluten dan penyandang autism spectrum disorder 

(ASD) (Yustisia, 2013). Upaya mengurangi 

penggunaan terigu disamping bertujuan untuk 

keamanan bagi konsumen tersebut, dan 

menghemat devisa negara atas impor terigu, juga 

bertujuan untuk mengangkat produk pangan 

berbahan baku lokal. 

Ketan hitam yang diolah menjadi tepung 

telah diteliti penggunaannya pada berbagai jenis 

cake dengan hasil terbaik pada perlakuan 100% 

tepung ketan hitam (Ardiartini, 2012). Susanti 

(2015) juga menunjukkan bahwa tepung ketan 

hitam dapat menjadi pilihan tepat sebagai bahan 
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pengganti terigu dalam pembuatan biskuit. 

Penggunaan tepung ketan hitam pada brownies 

kukus telah dilaporkan oleh (Fadilla et. al., 2016) 

yang mampu  mengganti terigu sepenuhnya 

(100%) dengan beberapa keunggulannya dari 

aspek penerimaan panelis. Brownies kukus ketan 

hitam ini memiliki aroma dan cita rasa khas atau 

menonjol (rasa ketan hitam) dibandingkan 

menggunakan terigu. Namun demikian, dari segi 

warna, penggunaan terigu mendapat penilaian 

sangat baik. Tekstur brownies terigu lembut dan 

padat, sementara yang ketan hitam lembut dan 

agak kasar. Akan tetapi, penelitian ini belum 

menjangkau keunggulan brownies kukus tepung 

ketan hitam terutama dari aspek nutrisi ketan 

hitam. 

Beras ketan hitam dalam pemanfaatannya 

dapat menjadi sumber karbohidrat dan serat, serta 

antioksidan dan senyawa aktif yang penting bagi 

kesehatan tubuh (Yanuar, 2009). Ekstrak ketan 

hitam menunjukkan aktifitas antioksidan tinggi, 

disamping itu juga memiliki aktivitas antimutagen 

pada Salmonella typhimurium TA98 dan TA100 

(Kemala et. al., 2010). Kelemahan tepung ketan 

hitam dalam penggunaannya pada brownies perlu 

diatasi diantaranya dengan menggunakan labu 

kuning. Pada penelitian ini labu kuning yang 

digunakan adalah dalam bentuk puree, disamping 

untuk meningkatkan pemanfaatan bahan pangan 

lokal juga dapat meningkatkan aspek fungsional 

pada brownies karena labu kuning mengandung 

beta karoten yang memiliki aktivitas biologis 

sebagai provitamin-A dan dapat berperan sebagai 

antioksidan (Sinaga, 2011). Konsumsi satu gram 

labu kuning dapat mensuplai 17,5 μg beta karoten 

atau sama dengan 1,46 RE (12 μg beta karoten 

sama dengan 1 Retinol Equivalent). Penggunaan 

puree labu kuning juga ditujukan untuk 

memperbaiki warna dan tekstur kasar pada 

brownies tepung ketan hitam. 

 

METODE 

Tempat dan waktu  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

Analisis Pangan, Laboratorium Pasca Panen dan, 

Laboratorium Pengolahan Pangan Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Udayana 

Agrokompleks Sudirman Denpasar. Waktu 

pelaksanaan dari Januari sampai Maret 2021.  

Alat dan Bahan  

Bahan-bahan penelitian terdiri dari labu 

kuning (Jenis bokor) yang diperoleh dari Pasar 

Badung Denpasar dan tepung ketan hitam 

(Ketanku) yang diperoleh dari toko Fenny, bahan 

tambahan terdiri dari telur ayam ras, white 

chocolate (Marley), margarin (Blue band), ovalet 

(Koepoekoepoe), cokelat bubuk (Van houten), gula 

pasir (Gula pasir sugar) diperoleh dari toko kasih. 

Bahan kimia yang digunakan dalam melakukan 

analisis meliputi aseton, n-Hexan, Na2SO4, etanol, 

β-karoten, aquades, kloroform dan asam linoleat.  

Alat-alat penelitian ini terdiri dari mixer, 

baskom, timbangan analitik (Scout pro dan 

Adventurer OHAUS), spatula, loyang brownies, 

panci kukus, kompor gas, sendok, pisau, lumpang, 

Erlenmeyer (Pyrex), labu ukur (Pyrex), labu 

pemisah (Pyrex), oven, spektrofotometer (Genesys 

15s Uv- Vis), kuvet, batang pengaduk, cawan 

poselin, tabung reaksi (Pyrex), vortex (Maxi mix 

II), kompor listrik, ayakan, muffle furnace 
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(Daihan), pipet tetes, pipet volume, desikator dan 

aluminium foil. 

Rancangan Penelitian   

Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan 

penambahan puree labu kuning yang terdiri dari 5 

taraf  0%, 10%, 20%, 30%, 40%. Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data yang 

diperoleh dianalisis dengan sidik ragam dan 

apabila perlakuan berpengaruh dilanjutkan dengan 

uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) (Gomez 

et al., 1995). 

Parameter yang Diamati 

Variabel yang diamati dalam penelitian ini 

adalah kadar air metode pengeringan, kadar abu 

metode pengabuan (Sudarmadji et al., 1997), β-

Karoten metode spektrofotometri (Nielsen, 1995), 

β-karoten bleaching  (Aznam dan Amanah, 2016), 

dan sensoris dengan uji hedonik (warna, rasa, 

tekstur, aroma, dan penerimaaan keseluruhan) dan 

tekstur (Soekarto, 1985). 

 

 

 

Pelaksanaan Penelitian 

Pembuatan puree labu kuning 

Pembuatan puree labu kuning dilakukan 

dengan sortasi labu kuning kemudian labu kuning 

dikupas kulitnya dan dipotong bentuk dadu 

kemudian dicuci. Setelah itu, dikukus pada suhu 

1000C selamat 10 menit dan dihaluskan 

menggunakan blender sehingga menghasilkan 

puree labu kuning  

Pembuatan brownies kukus   

Proses pembuatan brownies kukus yang 

mengacu pada Kristianingsih (2021). Bahan yang 

digunakan pembuatan brownies kukus yaitu gula 

pasir, telur dan ovalet dicampur dengan mixer 

selama 15 menit. Kemudian puree labu kuning 

sesuai perlakuan yaitu 0%,10%,20%,30%,40% dan 

tepung ketan hitam 100% dicampur dengan mixer 

sampai rata. Setelah itu margarin dan cokelat putih 

yang sudah dilelehkan diaduk bersama adonan 

dengan menggunakan spatula.Langkah selanjutnya 

adonan brownies dimasukkan ke dalam cetakan 

lalu dikukus selama 30 menit pada suhu 100ºC. 

Tabel 1. Formula brownies penambahan puree labu 

kuning.

 
Tabel 1. Formula brownies penambahan puree labu kuning  

No Komposisi Perlakuan 
P0 P1 P2 P3 P4 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8.  

Tepung ketan hitam (g) 
Puree labu kuning (g) 
Margarin (g) 
Telur (butir) 
Gula pasir (g) 
Ovalet (g) 
White chocolate (g) 
Cokelat bubuk (g) 

100 
0 
80 
4 
90 
2,4 
40 
25 

100 
10 
80 
4 
90 
2,4 
40 
25 

100 
20 
80 
4 
90 
2,4 
40 
25 

100 
30 
80 
4 
90 
2,4 
40 
25 

100 
40 
80 
4 
90 
2,4 
40 
25 

Keterangan :  persentase penambahan puree labu kuning berdasarkan jumlah tepung ketan hitam (100 g) 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil analisis bahan baku dari tepung ketan hitam dan 

puree labu kuning dapat dilihat pada Tabel 2 
Kadar Air  

          Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

penambahan puree labu kuning berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap kadar air pada brownies kukus. 

Kadar air terendah diperoleh pada perlakuan P0 0% 

puree labu kuning yaitu 31,70%, sedangkan kadar 

air tertinggi diperoleh pada perlakuan P4 40% 

puree labu kuning yaitu sebesar 37,73% Tabel 3. 

Brownies kukus dengan penambahan puree labu 

kuning yang semakin meningkat menghasilkan 

kadar air yang semakin tinggi. Hal ini disebabkan 

oleh puree labu kuning yang memiliki kadar air 

yang lebih tinggi dibandingkan tepung ketan hitam. 

Berdasarkan hasil analisis bahan baku, kadar air 

pada puree labu kuning yaitu 89,12%, sedangkan 

kadar air pada tepung ketan hitam sebesar 12,07%.  
            Menurut SNI 01-3840-1995, cake 

memiliki kadar air maksimal 40%. Berdasarkan hal 

tersebut, brownies yang dihasilkan masih sesuai 

dengan standar yang ditetapkan. Berdasarkan 

penelitian Winarno (2008) menyatakan bahwa 

penentuan kadar air bahan pangan menentukan 

kesegaran dan daya awet bahan pangan, kadar air 

bahan pangan yang tinggi mengakibatkan 

mudahnya kapang, dan khamir untuk berkembang 

biak.

Tabel 2 Nilai rata-rata kadar air, kadar abu, dan β-karoten 

Uji Tepung Ketan Hitam Puree Labu Kuning 
Kadar Air (%) 12,07 89,12 
Kadar Abu (%) 1,45 0,76 

β-karoten (mg/100g) 0,59 205,74 
 

 
Tabel 3 Nilai rata-rata kadar air, kadar abu, β-karoten, dan β-karoten bleaching 

Perlakuan 
 

Kadar Air 
(%) 

Kadar Abu 
(%) 

β-karoten 
(mg/100g) 

β-karoten bleaching 
(%) 

P0 31,70  ± 1,71 a 1,69 ± 0,09 a 2,07 ± 0,10 a 7,52 ± 0,29 e 
P1 34,50  ± 1,76 b 1,66 ± 0,09 a 3,52 ± 0,14 b 5,38 ± 0,12 d 
P2 35,67  ± 1,04 bc 1,34 ± 0,13 b 5,46 ± 0,22 c 4,51 ± 0,36 c 
P3 36,82  ± 0,93 bc 1,33 ± 0,08 b 6,19 ± 0,09 d 2,49 ± 0,35 b 
P4 37,73  ± 0,41 c 1,32 ± 0,15 b 6,84 ± 0,09 e 1,72 ± 0,07 a 

Keterangan  :  Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan perlakuan berbeda tidak nyata 
(P>0,05) 

 
    
Kadar Abu   

         Berdasarkan hasil sidik ragam dapat dilihat 

bawah penambahan puree labu kuning 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar abu 

dari brownies. Kadar abu terendah diperoleh pada 

perlakuan P4 (40% Puree labu kuning) yaitu 

1,32%, sedangkan kadar abu tertinggi diperoleh 

pada perlakuan P0 puree labu kuning 0% yaitu 

sebesar 1,69%  Tabel 3. Berdasarkan hasil analisis 

bahan baku, kadar abu pada tepung ketan hitam 

yaitu 1,45%, sedangkan kadar abu pada puree labu 

kuning sebesar 0,76%. Berdasarkan penelitian 
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Ardiarini (2012) menyatakan bahwa semakin 

tinggi penambahan tepung ketan hitam ke dalam 

biskuit maka kadar abu biskuit yang dihasilkan 

semakin meningkat, hal ini disebabkan karena 

tepung ketan hitam menyumbang kadar abu 

lebih tinggi dari pada terigu. 
           Kadar abu merupakan zat anorganik sisa 

hasil pembakaran suatu bahan organik. Penentuan 

kadar abu untuk mengetahui besarnya kandungan 

mineral yang terdapat dalam suatu bahan pangan 

(Sudarmadji et al., 1997). Kadar abu dapat 

menunjukan total mineral dalam suatu bahan 

pangan. Menurut SNI 01-3840-1995, cake 

memiliki kadar abu maksimal 3%. Dari hasil 

tersebut, brownies yang dihasilkan telah memenuhi 

standar. Menurut Winarno (2008), kadar abu 

menunjukkan kandungan mineral yang terdapat 

pada suatu bahan pangan.  

β-karoten 

Berdasarkan hasil sidik ragam menunujukan 

penambahan puree labu kuning berpengaruh 

sangat nyata, (P<0,01) terhadap β-karoten 

brownies berkisar antara 2,07 mg/100g sampai 

dengan 6,84 mg/100g. β-karoten terendah 

diperoleh pada perlakuan P0 0% puree labu kuning  

yaitu, 2,07 mg/100g, sedangkan nilai yang tertinggi 

diperoleh dari brownies pada perlakuan P4 40% 

puree labu kuning yaitu sebesar 6,84 mg/100g.  
Brownies dengan formula penambahan 

puree labu kuning yang semakin meningkat 

menghasilkan brownies dengan kadar β-karoten 

yang semakin tinggi. Labu kuning memiliki 

kandungan beta karoten yang sangat tinggi di 

dalam daging buahnya (Zumrotin et al., 2011). 

Penelitian (Kandlakunta, et al.,2008) menyatakan 

bahwa labu kuning dapat dijadikan sebagai salah 

satu pangan yang kaya akan zat gizi seperti 

menambah jumlah vitamin A harian yang 

dibutuhkan oleh tubuh. 

Antioksidan β-karoten bleaching 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

penambahan puree labu kuning berpengaruh 

sangat nyata (P<0,01) terhadap β-karoten 

bleaching dari brownies. Antioksidan β-karoten 

bleaching brownies berkisar antara 1,72% sampai 

dengan 7,52%. Nilai β-karoten bleaching tertinggi 

diperoleh dari brownies kukus pada perlakuan P0 

0% puree labu kuning yaitu sebesar 7,52%, 

sedangkan nilai β-karoten bleaching terendah 

diperoleh dari brownies kukus pada perlakuan P4 

40% puree labu kuning yaitu 1,72%. Berdasarkan 

Tabel 3 dapat dilihat bawah brownies kukus 

dengan formula penambahan puree labu kuning 

yang semakin meningkat menghasilkan nilai β-

karoten bleaching yang semakin rendah. 

Hubungan antara nilai β-karoten dan β-karoten 

bleaching berbanding terbalik, semakin tinggi nilai 

β-karoten yang terkandung pada brownies kukus 

maka semakin rendah nilai β-karoten bleaching 

pada brownies kukus. Metode β-karoten bleaching 

merupakan salah satu metode untuk mengetahui 

mengukur aktivitas antioksidan dalam 

menghambat peroksidasi lipid. Mekanisme 

hambatan dari antioksidan biasanya terjadi pada 

saat reaksi-reaksi inisiasi pada reaksi oksidasi 

lemak atau molekul lainnya di dalam tubuh dengan 

cara menyerap dan menetralisir radikal bebas atau 

menghambat peroksida (Zheng dan Wang, 2009) 
Metode ini didasarkan pada kemampuan 

antioksidan untuk mencegah atau menghambat 
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pemudaran warna jingga karoten akibat oksidasi 

dari radikal peroksida yang terbentuk pada reaksi 

oksidasi asam linoleat (Tahir et al., 2017). 

Hadiwibowo (2010) menyatakan bahwa tingkat 

oksidasi berbanding terbalik dengan kemampuan 

senyawa mencegah reaksi oksidasi, sehingga 

semakin rendah tingkat oksidasinya maka 

kemampuan untuk mencegah reaksi oksidasi 

menjadi lebih baik begitu pula sebaliknya. Hal ini 

disebabkan karena radikal bebas yang berasal dari 

oksidasi asam linoleat akan menyerang ikatan 

rangkap terkonjugasi dari beta karoten. 

Evaluasi Sensoris   

 Nilai-nilai rata uji hedonik terhadap warna, 

tekstur, aroma, rasa Penerimaan keseluruhan dan 

nilai skor terhadap tekstur brownies tepung ketan 

hitam dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Nilai rata-rata hedonik warna, aroma, tekstur, rasa, penerimaan keseluruhan dan nilai skor 
tekstur brownies tepung ketan hitam.  

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa Penerimaan 
Keseluruhan Tekstur 

Skor Hedonik 
P0 3,50±0,81a 3,40±0,51 a 2,80±0,69 a 3,30±0,47 a 2,90±0,58 a 1,75±0,71 a 
P1 3,90±0,74 b 3,85±0,41 b 3,30±0,58 b 3,70±0,47 b 3,45±0,60 b 2,40±0,51 b 
P2 4,05±0,55 bc 3,95±0,51 b 3,75±0,44 c 4,05±0,22 c 3,75±0,57 b 3,00±0,32 c 
P3 4,35±0,57 bc 4,10±0,48 b 4,15±0,44 d 4,40±0,51 d 4,35±0,47 c 3,10±0,36 c 
P4 4,45±0,60 c 4,65±0,64 c 4,55±0,60 e 4,65±0,47 d 4,75±0,47 d 3,95±0,36 d 

Keterangan:         Nilai rata-rata yang diikutin oleh huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukan  perlakuan yang 
berbeda tidak nyata (P>0,05) 

Kriteria Hedonik : 1 (sangat suka), 2 (tidak suka), 3 (biasa), 4 (suka), 5 (sangat tidak suka) 
Kriteria Skor        : 1 (tidak lembut), 2 (agak lembut), 3 (lembut), 4 (sangat lembut)  
   
 
Warna  

         Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukkan 

bahwa penambahan puree labu kuning 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap warna 

brownies kukus. Berdasarkan Tabel 4, perlakuan 

dengan nilai terendah pada P0 dengan nilai 3,50 

(suka) sedangkan pada perlakuan dengan nilai 

tertinggi pada P4 dengan nilai 4,45 (sangat suka). 

Berdasarkan penelitian (Anam et al., 2010), 

menyatakan bawah puree labu kuning 

mengandung pigmen karotenoid yang tinggi pada 

daging buahnya, pigmen karotenoid yang terdapat 

pada puree labu kuning yang berwarna kuning 

kemerahan yang digunakan penambahan brownies 

kukus memberikan warna yang disukai oleh 

panelis. Winarno (2004) mengungkapan bawah 

warna merupakan komponen yang sangat penting 

untuk menentukan kualitas atau derajat penerimaan 

suata bahan pangan, bahan pangan meskipun 

dinilai enak dan teksturnya sangat baik, tetapi 

memiliki warna yang tidak menarik atau 

memberikan kesan yang tidak sesuai dari warna 

yang seharunya. Penentuan pada mutu bahan 

pangan secara umumnya dilihat pada warna yang 

ditampilkan.  

Aroma 

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukan 

bahwa penambahan puree labu kuning dan tepung 

ketan hitam berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap aroma brownies kukus. Berdasarkan 
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Tabel 4, perlakuan dengan nilai terendah diperoleh 

pada P0 dan perlakuan dengan nilai tertinggi 

diperoleh pada P4 dengan nilai 4,65 (sangat suka). 

Panelis memberikan penerimaan sangat suka 

terhadap aroma brownies kukus dimana adanya 

perlakuan penambahan puree labu kuning dan 

tepung ketan hitam menyebabkan peningkatan 

kesukaan panelis terhadap brownies. Hal ini 

dipengaruhi oleh puree labu kuning memiliki 

aroma yang khas dan tepung ketan hitam. 

Khasanah (2003), menyatakan bahwa aroma juga 

salah satu faktor yang dapat dinilai oleh  panelis 

karena dapat mempengaruhi ketertarikan panelis.  
Tekstur 

Berdasarkan data hasil sidik ragam 

menunjukkan bahwa penambahan puree labu 

kuning dan tepung ketan hitam berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap kesukaan tekstur 

brownies. Berdasarkan Tabel 4, perlakuan dengan 

nilai tertinggi diperoleh pada P4 dengan nilai 4,55 

(sangat suka) dan tekstur sangat lembut, panelis 

memberikan penerimaaan suka terhadap tekstur 

brownies tekstur lembut, sebaliknya pada 

perlakuan dengan nilai terendah diperoleh pada P0 

dengan nilai 2,80 (biasa) tekstur agak lembut.  

Berdasarkan data hasil sidik ragam 

menunjukan bahwa penambahan puree labu 

kuning dan tepung ketan hitam berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap brownies. Berdasarkan 

Tabel 4, perlakuan dengan nilai tertinggi diperoleh 

dengan nilai P4 3,95 (sangat lembut), sedangkan 

pada perlakuan dengan nilai terendah diperoleh 

pada P0 dengan nilai 1,75 agak lembut. Pada Tabel 

4 menunjukan bahwa semakin meningkat 

penambahan puree labu kuning menghasilkan 

brownies dengan tekstur yang sangat lembut, 

dimana bahan baku puree labu kuning memiliki 

kadar air sebesar 89,12% sehingga mempengaruhi 

tekstur dari brownies yang dihasilkan.  

Rasa 

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukan 

bahwa penambahan puree labu kuning 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rasa 

brownies. Berdasarkan Tabel 4 panelis 

memberikan penilaian pada perlakuan terendah P0 

dengan nilai 3,30 (suka) sedangkan nilai tertinggi 

pada P4 dengan nilai 4,65 (sangat suka). Khasanan 

(2003) mengungkapkan rasa timbul karena 

terjadinya rangsangan kimiawi yang dapat diterima 

oleh indera pencicip atau lidah. 

Penerimaan Keseluruhan  

Berdasarkan hasil sidik ragam menunjukan 

bahwa penambahan puree labu kuning dan tepung 

ketan hitam berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap penerimaan keseluruhan brownies kukus. 

Berdasarkan pada Tabel 4, perlakuan dengan nilai 

terendah diperoleh pada P0 dengan nilai 2,90 

(suka) dan panelis memberikan penilai pada P2 

3,75 (suka), sedangkan panelis memberikan penilai 

pada perlakuan dengan nilai tertinggi diperoleh 

pada P4 dengan nilai 4,75 sangat suka. Penerimaan 

keseluruhan brownies kukus  dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti warna, aroma, tekstur, dan 

rasa. Tingkat kesukaan panelis terhadap 

penerimaan keseluruhan brownies dipengaruhi 

tingkat penambahan puree labu kuning pada 

brownies.   
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KESIMPULAN 
Penambahan puree labu kuning dan tepung 

ketan hitam berpengaruh terhadap kadar abu, kadar 

air, β-karoten, β-karoten bleaching, hedonik 

(warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan) dan skor (tekstur). Penambahan 

puree labu kuning 40% menghasilkan brownies 

tepung ketan hitam dengan karakteristik terbaik 

yaitu : kadar abu 1,32%, kadar air 37,73%, β-

karoten 6,84 mg/100g, β-karoten bleaching 1,72%, 

warna, tekstur, rasa aroma, dan penerimaan 

keseluruhan disukai. 
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