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MOTTO  
 

“ombakku besar,perahuku kecil. Tapi, Tuhan Yesusku Terlebih besar” 

 

 

Do not fear your future. The One who made the promise is the One who will 

fulfill it right on time. 

“ Jangan takut akan masa depanmu. Dia yang berjanji, dia juga yang akan 

menepati tepat pada waktunya” 

ULANGAN 31:6 

 

 

 

 

“ tidak perlu membandingkan dirimu dengan orang lain.  

 

Jadilah diri sendiri dengan versi terbaik dan tumbuhlah dengan jauh lebih indah”  

 

“see Miracle in live every moment”  
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ABSTRAK  

Diabetes melitus merupakan penyakit metabolik yang ditandai dengan 

peningkatan kadar glukosa darah akibat gangguan produksi atau kerja insulin. 

Salah satu upaya pengendalian diabetes melitus adalah melalui pengaturan 

konsumsi pangan dengan indeks glikemik rendah. Pisang kepok dan kacang tanah 

merupakan bahan pangan lokal yang berpotensi dikembangkan menjadi produk 

pangan fungsional bagi penderita diabetes melitus. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang tanah terhadap sifat organoleptik 

cookies berbasis tepung pisang kepok serta mengetahui kandungan gizinya. 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan, yaitu F1 (30%), F2 (40%), dan 

F3 (50%) substitusi tepung kacang tanah. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 

panelis semi terlatih dengan parameter warna, aroma, tekstur, dan rasa. Data 

dianalisis menggunakan uji Shapiro-Wilk, Kruskal-Wallis, dan Mann-Whitney U. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi F2 merupakan formulasi yang 

paling disukai panelis dengan nilai rata-rata warna 4,3, aroma 4,3, tekstur 4,3, dan 

rasa 4,4 (kategori suka). Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan terdapat 

perbedaan yang signifikan pada aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa (p<0,05). 

Hasil uji Mann-Whitney U menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata pada 

aspek aroma (p=0,046) dan rasa (p=0,004), sedangkan pada aspek warna 

(p=0,050) dan tekstur (p=0,174) tidak terdapat perbedaan yang nyata. Kandungan 

gizi cookies per resep menunjukkan bahwa formulasi F3 memiliki kandungan 

energi, protein, dan lemak tertinggi masing-masing sebesar 1845,2 kkal, 27,1 g, 

dan 168,9 g, serta kandungan karbohidrat terendah sebesar 68,2 g.Kesimpulan 

penelitian ini adalah substitusi tepung kacang tanah berpengaruh terhadap sifat 

organoleptik cookies berbasis tepung pisang kepok, terutama pada aspek aroma 

dan rasa. Formulasi F2 merupakan formulasi yang paling disukai panelis 

berdasarkan uji organoleptik. 

Kata kunci: diabetes melitus, tepung kacang tanah, tepung pisang kepok, cookies, 

organoleptik. 
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