
i 
 

LAPORAN TUGAS AKHIR 

 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BAYAM MERAH DAN TEPUNG 

KACANG KEDELAI TERHADAP DAYA TERIMA COOKIES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISUSUN 

 

DESRIANA RINI BAE 

PO.5303241210089 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATANKEMENKES KUPANG 

PRODIGIZI  

ANGKATAN XVI 

2024 

 

 



ii 
 

HALAMAN PERSYARATAN GELAR 

 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BAYAM MERAH DAN TEPUNG 

KACANG KEDELAI TERHADAP DAYA TERIMA COOKIES 

 

 

DISUSUN 

 

 

 

DESRIANA RINI BAE 
PO.5303241210089 

 

 

 

KARYA TULIS ILMIAH 

 

Diajukan Sebagai Salah  Satu Syarat 

Untuk Menyelesaikan Pendidikan Diploma III Gizi 

Tahun Akademik 2024 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES KUPANG 

PRODI GIZI  

ANGKATAN XVI 

2024 

 

 

 

 

 



iii 
 

 
 

 

 

 

 

 



iv 
 

 

 

 

 

 

 

 



v 
 

BIODATA PENULIS 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nama    : Desriana Rini Bae 

Tempat/Tanggal Lahir           : Batam, 11 Desember 2002 

Agama             : Kristen Katolik 

Alamat             : Jl. R.A. Kartini 

 

Riwayat Pendidikan 

1. Pada Tahun 2008-2015 Menjalani Pendidikan di SDI 

Kelitembu 

2. Pada Tahun 2015-2018 Menjalani Pendidikan di SMPK 

Sinar Pelita Mukusaki  

3. Pada Tahun 2018-2021 Menjalani Pendidikan di SMAK 

Syuradikara Ende  

4. Pada Tahun 2021-2024 Menjalani Pendidikan D3 Gizi di 

Kemenkes Poltekkes Kupang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vi 
 

MOTO DAN PERSEMBAHAN 

 

MOTO 

“ Dalam setiap kegagalan, kekuatan mental kiita yang tengah diuji. 

Sebaliknya, dalam kesuksesan, kerendahan hati kitalah yang tengah 

diuji.” 

 

PERSEMBAHAN 

Dengan Rendah Hati Karya Tulisi Ilmiah Ini Saya Persembahkan 

Untuk : 

1. Tuhan Yesus Dan Bunda Maria 

2. Orang Tua, Kakak, Adik Dan Keluarga Tercinta 

3. Teman-Teman Gizi Seperjuangan Angkatan XVI Yang 

Terkasih 

4. Almamater Tercinta  



vii 
 

                              ABSTRAK 

 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BAYAM MERAH DAN TEPUNG 

KACANG KEDELAI TERHADAP DAYA TERIMA COOKIES 

 

Desriana Rini Bae 

(Dibimbing oleh Maria F. Vinsensia D. P. Kewa Niron, SST,,M.Kes ) 

desryanabae@gmail.com 

 

Latar Belakang : Anemia adalah suatu keadaan dimana kadar Hemoglobin (Hb) 

dalam darah lebih rendah dari kadar normal untuk kelompok orang beradasarkan 

usia dan jenis kelamin, pada wanita remaja kadar Hb normal 12-15 gr/dl dan pada 

remaja pria sebesar 13-17 gr/dl. 

Tujuan Penelitian : Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh substitusi 

tepung bayam merah dan tepung kacang kedelai terhadap daya terima cookies. 

Metode Penelitian : Jenis penelitain yang digunakan adalah eksperimen dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap ( RAL ) dengan 3 taraf perlakuan yaitu 

P1, P2, dan P3. Dengan proporsi perbandingan tepung bayam merah : tepung 

kacang kedelai adalah P1: 10%:40%, P2: 15%:30%, dan P3:20%:20% perlakuan 

berupa substitusi tepung bayam merah dan tepung kacang kedelai. 

Hasil : Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji organoleptik cookies dengan 

substitusi tepung bayam merah dan tepung kacang kedelai meliputi warna, aroma, 

tekstur, dan rasa yang paling disukai ( P1: 10%, 40% ). Untuk nilai gizi yang paling 

tinggi adalah P1 dengan nilai gizi energi 2496,5 kkal, protein 75,27 gram, 162,62 

gram, karbohidrat 231,07 gram dan Fe 17,83 mg. 

Kesimpulan : Substitusi tepung bayam merah dan tepung kacang kedelai  dalam 

pembuatan cookies dapat diterima dengan baik dan disukai oleh panelis. Cookies 

dengan perlakuan P1 direkomendasikan karena memiliki nilai gizi yang tinggi dan 

dapat membantu mengatasi masalah anemia. 

Kata Kunci : Anemia, Bayam Merah, Kacang Kedelai, dan Nilai Gizi. 
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