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ABSTRAK

FORMULASI TEPUNG KACANG TANAH DAN TEPUNG IKAN TUNA TERHADAP
DAYA TERIMA COOKIES

KAROLUS KOPONG BAODAI
(Dibimbing oleh Juni Gressilda Louisa Sine, S.TP.,M.Kes)

Email : karoluskopong6@gmail.com

Latar Belakang: Kekurangan Energi Protein (KEP) merupakan salah satu masalah gizi yang
disebabkan oleh rendahnya asupan energi dan protein atau penyakit tertentu, yang berdampak pada
penurunan imunitas, gangguan pertumbuhan dan kerentanan terhadap penyakit infeksi.
Berdasarkan Hasil Studi Status Gizi Indonesia tahun 2021, tercatat prevalensi balita dengan gizi
kurang sebesar 7,1%. Provinsi Nusa Tenggara Timur menepati peringkat ke-7 dari 35 Provinsi di
Indonesia dengan persentase balita gizi kurang mencapai 10,1%.

Tujuan Penelitian: Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung
kacang tanah dan tepung ikan tuna terhadap daya terima cookies

Metode Penelitian: Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Formulasi tepung kacang tanah dan tepung ikan tuna dilakukan dalam tiga
perlakuan: F1 (20%:60%), F2 (30%:55%) dan F3 (25%:65%). Uji organoleptik dilakukan oleh 30
panelis dari mahasiswa Poltekes Kemenkes Kupang jurusan gizi. Analisis data menggunakan uji
Kruskall-Wallis untuk mengetahui perbedaan signifikan antara perlakuan.

Hasil: Konversi kacang tanah Adalah 1,23: 1 dan ikan tuna 4,32:1. Uji daya terima menunjukan
skor mendekati 4 pada semua formula (F1, F2 dan F3) yang termasuk kategori suka, dengan uji
Kruskall Wallis menghasilkan P> 0,05 sehingga tidak terdapat perbedaan signifikan antara
perlakuan.

Kesimpulan: Berdasarkan uji organoleptik dan analisis statistik, formula terbaik Adalah F2.
Sementara itu, analisis kandungan gizi menunjukan bahwa formula F3 memiliki komposisi paling
mendekati 10% kebutuhan harian balita. Dengan demikian formula F2 direkomendasikan dari segi

daya terima, sedangkan formula F3 direkomendasikan dari segi kecukupan gizi.

Kata Kunci: Kekurangan Energi Protein, cookies, tepung kacang tanah dan tepung ikan tuna, daya

terima
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