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ABSTRAK

Kornelia Erna, “Pengaruh Subtitusi Tepung Ikan Lele dan Tepung Kacang Hijau Terhadap
Sifat Organoletik Cookies Sebagai Alternatif Produk PMT Anak Balita Kekurangan
Energi Protein (KEP). (Dibimbing oleh Thobianus Hasan, S.Si., MPH). 2024

Latar Belakang : Kekurangan energi protein (KEP) merupakan keadaan kurang gizi yang disebabkan oleh
tidak terpenuhinya kebutuhan gizi akibat tidak mencukupinya asupan energi dan protein dalam makanan sehari-
hari. Berdasarkan Survei Kesehatan Dasar Kementerian Kesehatan tahun 2018, prevalensi KEP
di Indonesia berdasarkan pengukuran berat badan menurut umur sebesar 17,7%, proporsi pada
kategori underweight sebesar 13,0%, dan proporsi pada kategori gizi buruk 3,9 %.

Tujuan penelitian : Tujuan Penelitian ini adalah untuk Mengetahui pengaruh substitusi tepung
ikan lele dan tepung kacang hijau terhadap sifat organoleptik cookies dan nilai gizi.

Metode Penelitian : Jenis penelitian eksperimen ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 4 (empat) perlakuan dengan perbandingan tepung ikan lele : tepung
kacang hijau : P1 = Subtitusi tepung ikan lele 10% : tepung kacang hijau 15% P2 = Subtitusi
tepung ikan lele 15% : tepung kacang hijau 20% P3 = Subtitusi tepung ikan lele 20% : tepung
kacang hijau 25%.

Hasil Penelitian : Berdasarkan uji organoleptik cookies dengan substitusi tepung ikan lele dan
tepung kacang hijau meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa yang paling disukai adalah P1
(10% :15%). Untuk nilai gizi cookies yang paling tinggi adalah P3 (20% : 25%) dengan nilai
gizi energi 2.659,3 kkal, protein 72 gram, lemak 144,1 gram, dan karbohidrat 269,3 gram.
Kesimpulan : Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa berdasarkan hasil uji organoleptik
warna, aroma, tekstur dan rasa. Cookies dengan substitusi tepung ikan lele dan tepung kacang
hijau dengan tingkat kesukaan kurang suka sampai sangat suka. Hal ini disebabkan karena pada
(P1) substitusi tepung terigu yang digunakan lebih banyak. Kandungan nilai gizi yang tertinggi
untuk energi adalah pada perlakuan (P1) tepung ikan lele (10%) dan tepung kacang hijau (15%)
dan untuk protein, lemak dan karbohidrat kandungan nilai gizi paling tinggi pada perlakuan
(P3) tepung ikan lele (20%) dan tepung kacang hijau (25%).

Kata Kunci : Kekurangan Energi Protein (KEP), Tepung ikan lele, Tepung kacang hijau,
Cookies, Uji Organoleptik
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