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ABSTRAK

SUBSTITUSI TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG IKAN
CAKALANG TERHADAP DAYA TERIMA COOKIES

DIONISIUS ALGUNO BERE
(Dibimbing oleh Maria F. Vinsensia D. P. Kewa Niron, SST., M.Kes)
dionisiusalgundobere@gmail.com

Latar Belakang : Permasalahan gizi di Indonesia yang masih menjadi perhatian
serius adalah gizi kurang dan gizi buruk, terutama Kekurangan Energi Protein
(KEP). Gizi kurang merujuk pada status gizi yang diukur menggunakan indikator
Berat Badan menurut Tinggi Badan (BB/TB) dengan z-score antara -3SD hingga
<-2SD. Data dari World Health Organization (WHO) menunjukkan bahwa 54%
kematian pada balita disebabkan oleh masalah kekurangan energi protein.

Tujuan Penelitian : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
substitusi tepung kacang merah dan tepung ikan cakalang terhadap daya terima
cookies.

Metode Penelitian : Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan
rancangan acak lengkap (RAL). Substitusi tepung ubi jalar kuning dilakukan
dalam empat perlakuan: PO (0%), Pl (5%:30%), P2 (10%:20%), dan P3
(15%:10%). Uji organoleptik dilakukan olen 30 panelis dari mahasiswa
Kemenkes Poltekkes Kupang. Analisis data menggunakan uji ANOVA untuk
mengetahui perbedaan signifikan antar perlakuan.

Hasil : Konversi kacang merah adalah 1,46:1 dan ikan cakalang 7,05:1. Hasil uji
organoleptik memperlihatkan bahwa cookies dengan substitusi tepung kacang
merah dan tepung ikan cakalang pada perlakuan P3 (15%:10%) memiliki tingkat
kesukaan tertinggi pada aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Rata-rata penilaian
organoleptik menunjukkan kategori "suka" dengan nilai yang mendekati 4. Uji
ANOVA menunjukkan adanya perbedaan signifikan antar perlakuan pada aspek
warna, aroma, tekstur, dan rasa (P value <0,05).

Kesimpulan : substitusi tepung kacang merah dan tepung ikan cakalang pada P3
(15%:10%) 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 kekurangan Energi
Protein.

Kata Kunci : Kekurangan Energin Protein, Cookies, Tepung Kacang Merah Dan
Tepung Ikan Cakalang, Organoleptik
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