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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 



VII  

KATA PENGANTAR 

 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, 

atas segala berkat dan rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyusun Laporan 

Tugas Akhir penelitian yang berjudul “Pengaruh Substitusi Tepung Ikan Lele Dan 

Tepung Kacang Hijau Terhadap Sifat Organoleptik Cookies Sebagai Alternatif 

Produk PMT Anak Balita Kekurangan Energi Protein (KEP)”. Laporan Tugas 

Akhir ini disusun sebagai salah satu persyaratan meraih gelar Ahli Madya Gizi 

pada Prodi Gizi Polterkes Kemenkes Kupang. 

Penulis menyadari sepenuhnya bahwa dalam penyusunan Laporan Tugas 

Akhir ini tidak dapat terselesikan tanpa bantuan dan masukan dari berbagai pihak, 

oleh karena itu penulis mengucapkan terima kasih kepada. 

1. Irfan SKM., M.Kes. selaku Direktur Poltekkes Kemenkes Kupang. 

2. Juni Gressilda L.Sine,STP.,M.Kes selaku Ketua Prodi Gizi Poltekkes 

Kemenkes Kupang. 

3. Tobianus Hasan,S.Si.,MPH selaku pembimbing dan penguji II yang selalu 

memberikan motivasi dan telah meluangkan waktu untuk membimbing 

penulis dalam menyelesaikan Laporan Tugas Akhir ini. 

4. Maria F Vinsensia D P Kewa Niron, SST., M.Kes, Selaku penguji I yang 

telah memberikan saran dalam penyelesaian Laporan Tugas Akhir ini 

5. Bapak, Mama, kakak dan adik tercinta yang dengan tidak bosan-bosannya 

memberikan dukungan nasehat, perhatian, dan semangat selama ini. 

6. Teman-teman Gizi angkatan ke XVI yang dengan setia mendukung dan 

memberikan semangat bagi penulis dalam menyelesaikan Laporan Tugas 

Akhir ini. 

 

Penulis menyadari bahwa Laporan Tugas Akhir ini masih jauh dari 

kesempurnaan, oleh karena itu penulis meminta kritik dan saran yang membangun 

untuk penyempurnaan proposal penelitian ini. 

 

 

Kupang, 29 Mei 2024 

 

 

Penulis 



VIII  

DAFTAR ISI 

Halaman 

HALAMAN PENGESAHAN ................................................................................. ii 

KATA PENGANTAR ............................................................................................ iv 

DAFTAR ISI ........................................................................................................... v 

DAFTAR TABEL ................................................................................................. vii 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................... viii 

BAB I PENDAHULUAN ....................................................................................... 1 

A. Latar Belakang ............................................................................................. 1 

B. Rumusan Masalah ........................................................................................ 4 

C. Tujuan Penelitian .......................................................................................... 4 

D. Manfaat Penelitian ........................................................................................ 4 

E. Keaslian Penelitian ....................................................................................... 6 

BAB 11 TINJAUAN PUSTAKA ............................................................................ 8 

A. Kekurangan Energi Protein (KEP) ............................................................... 8 

B. Ikan Lele (Clarias sp) ................................................................................. 10 

C. kacang hijau ................................................................................................ 14 

D. Cookies ....................................................................................................... 18 

E. Resep Original Cookies .............................................................................. 18 

F. Uji organoleptik .......................................................................................... 19 

G. Kerangka Konsep ....................................................................................... 21 

BAB III METODE PENELITIAN ........................................................................ 22 

A. Jenis Penelitian ........................................................................................... 22 

B. Tempat dan waktu Penelitian ..................................................................... 22 

C. Bahan dan Alat ........................................................................................... 22 

D. Variabel Penelitian ..................................................................................... 23 

E. Prosedur Kerja ............................................................................................ 23 

F. Syarat Panelis ............................................................................................. 27 

G. Definisi Oprasional ..................................................................................... 27 

H. Analisis Data............................................................................................... 28 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................... 29 

A. Hasil Penelitian ........................................................................................... 29 

B. Pembahasan ................................................................................................ 35 

BAB V PENUTUP ................................................................................................ 40 

A. Kesimpulan ................................................................................................. 40 



IX  

B. Saran ............................................................................................................ 40 

DAFTAR PUSTAKA ............................................................................................. 42 



X  

DAFTAR TABEL 

Tabel 1. Keaslian Penelitian ................................................................................... 5 

Tabel 2. Kandungan Gizi Ikan Lele ........................................................................ 11 

Tabel 3. Kandungan Gizi Kacang Hijau ................................................................. 15 

Tabel 4. Bahan Pembuatan Cookies ........................................................................ 21 

Tabel 5. Alat Pembuatan Cookies .......................................................................... 22 

Tabel 6. Konversi Bahan Ikan Lele dan Kacang Hijau. ........................................ 23 

Tabel 7. Hasil Uji Anova ........................................................................................ 29 

Tabel 8. Uji Lanjut ................................................................................................. 30 

Tabel 9. Nilai Gizi Pada Cookies ........................................................................... 34 

Tabel 10. Nilai Gizi Cookies Perkeping .................................................................. 35 



XI  

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 1. Ikan Lele ............................................................................................... 10 

Gambar 2. Proses Pembuatan Tepung Ikan Lele .................................................... 12 

Gambar 3. Kacang Hijau ....................................................................................... 14 

Gambar 4. Proses Pembuatan Tepung Kacang Hijau ............................................. 16 

Gambar 5. Kerangka Konsep ................................................................................ 20 

Gambar 6. Proses Pembuatan Cookies .................................................................. 25 



XII 

 

 


