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ABSTRAK 

 

 

Biji alpukat sangat jarang diolah dan dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia, 

Padahal biji alpukat sangat memungkinkan dapat dijadikan alternatif sumber pati. 

Pengolahan dan pemanfaatan biji alpukat menjadi pati selain memberikan manfaat, 

juga dapat menciptakan peluang usaha baru di dalam masyarakat dan juga pasar 

global dan memiliki nilai ekonomis. Pati dari biji alpukat dapat dijadikan subtitusi 

tepung terigu yang menjadi bahan utama pembuatan bahan makanan, salah satunya 

adalah dapat dijadikan sebagai bahan utama pembuatan brownis. Tepung biji 

alpukat memiliki kandungan gizi yang tidak kalah dari tepung terigu sebagai bahan 

pangan. Dengan ditambahkannya biji alpukat dalam pembuatan brownis 

diharapkan dapat meningkatkan aktivitas antioksidan pada brownis dan juga 

mampu menambah nilai gizi free gluten sehingga berpotensi sebagai pangan 

fungsional. Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mengetahui daya terima 

dan juga kandungan gizi brownis dengan pemanfaatan tepung biji alpukat. Jenis 

penelitian yang digunakan dalam penelitian ini dengan menggunakan penelitian 

eksperimen murni dengan rancangan eksperimental sederhana. Dimana terdapat 

dua perlakuan terhadap brownis yang dihasilkan. Brownis dengan Perlakuan 

Pertama (P1) dengan komposisi tepung biji alpukat sebanyak 50% dan tepung 

terigu juga sebanyak 50%. Sedangkan pada brownis yang mendapatkan Perlakuan 

Kedua (P2) terdiri dari tepung biji alpukat sebanyak 70% dan tepung terigu 

sebanyak 30%. Uji daya terima dilakukan oleh 25 panelis, sedangkan untuk 

menganalisis kandungan zat besi dan juga serat kasar pada brownis tersebut 

dilakukan di Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Medan. 

Berdasarkan hasil uji daya terima terhadap aroma, warna, dan tekstur pada brownis 

menunjukkan bahwa brownis P1 dan brownis P2 memiliki skor yang sama (100%), 

artinya brownis P1 dan brownis P2 sama-sama disukai oleh panelis. Sementara 

berdasarkan uji daya terima terhadap rasa, brownis P1 lebih disukai oleh para 

panelis dengan skor 96%. Sedangkan dari hasil uji laboratorium menunjukkan 

bahwa kandungan brownis P2 memiliki kandungan zat besi (Fe) yang lebih tinggi 

yaitu sebesar 60,9mg/kg dan untuk kandungan serat kasar, brownis P1 lebih tinggi 
yaitu sebesar 5,03%. 
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ABSTRACT 

 

Avocado seeds are rarely processed and used for human needs, even though avocado seeds 

are very possible to be used as an alternative source of starch. Processing and utilizing 

avocado seeds into starch in addition to providing benefits, can also create new business 

opportunities in the community as well as the global market and have economic value. 

Starch from avocado seeds can be used as a substitute for wheat flour which is the main 

ingredient for making food ingredients, one of which is that it can be used as the main 

ingredient for making brownies. Avocado seed flour has a nutritional content that is not 

inferior to wheat flour as a food ingredient. With the addition of avocado seeds in making 

brownies, it is expected to increase the antioxidant activity of brownies and also be able to 

increase the nutritional value of gluten free so that it has potential as a functional food. 

This study generally aims to determine the acceptability and nutritional content of 

brownies using avocado seed flour. The type of research used in this research is pure 

experimental research with a simple experimental design. Where there are two treatments 

of the resulting brownies. Brownies with First Treatment (P1) with a composition of 50% 

avocado seed flour and 50% wheat flour. While the brownies who received the Second 

Treatment (P2) consisted of avocado seed flour as much as 70% and wheat flour as much 

as 30%. The acceptability test was carried out by 25 panelists, while to analyze the iron 

content and also crude fiber in the brownies, it was carried out at the Laboratory of 

Research and Industrial Standardization of Medan. Based on the results of the acceptance 

test of the aroma, color, and texture of brownies, it shows that P1 brownies and P2 

brownies have the same score (100%), meaning that P1 and P2 brownies are equally 

favored by the panelists. Meanwhile, based on the acceptance test of taste, P1 brownies 

were preferred by the panelists with a score of 96%. Meanwhile, the results of laboratory 

tests showed that the content of P2 brownies had a higher iron (Fe) content of 60.9mg/kg 

and for crude fiber content, P1 brownies had a higher content of 5.03%.  

 

Key Words: Avocado Seed Flour, Brownis, Iron (Fe), Rough Fibers 
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