
i 

 

   LAPORAN TUGAS AKHIR 

FORMULASI TEPUNG KACANG TANAH (Arachis hypogaea L) 

DAN TEPUNG IKAN TUNA (Thunnin sp) TERHADAP DAYA 

TERIMA COOKIES 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISUSUN 

 

KAROLUS KOPONG BAODAI 
PO5303241221128 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 

 POLITEKNIK KESEHATAN KUPANG  

PROGRAM STUDI GIZI 

 ANGKATAN XVII 

 2025



ii 

 

 
 

 

 

 



                         iii 

 

 
 



                         iv 

 

HALAMAN PERNYATAAN 
 

SURAT PERNYATAAN  

 

Yang bertanda tangan di bawa ini saya: 

 

Nama : Karolus Kopong Baodai 

 

Nim : PO5303241221128 

 

Prodi : Gizi 

 

Angkatan : XVII 

 

Jenjang : Diploma III 

 

Menyatakan bahwa, saya tidak melakukan plagiat dalam penulisan Laporan Tugas Akhir saya 

yang berjudul:  

 

“FORMULASI TEPUNG KACANG TANAH DAN TEPUNG IKAN TUNA TERHADAP 

DAYA TERIMA COOKIES” 

 

Apabila suatu saat saya terbukti melakukan Tindakan plagiat, maka saya akan menerima sanksi 

yang telah ditetapkan. Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya 

 

 

Kupang, 26 Agustus 2025 

Penulis  

 

 

 

Karolus Kopong Baodai 

PO5303241221128 

 

 

 

 

 



                         v 

 

BOIDATA PENULIS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nama : Karolus Kopong Baodai 

 

Tempat Tanggal Lahir : Lamanele, 02 November 2001 

 

Jenis Kelamin : Laki-Laki 

 

Agama : Katholik  

 

Alamat : Lamanele, RT/RW 001/001 Kel. Nelelamadike, kec. Ile Boleng 

 

Riwayat Pendidikan  : SD Negeri Nelelamadike (2009-2014)  

 

 : SMP Negeri Satu Atap Nelelamadike (2015-2017) 

 

 : SMA Swasta Ile Boleng (2018-2020) 

 

 : Program Studi D-III Gizi Poltekes Kemenkes Kupang       

(2022-2025) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                         vi 

 

MOTTO 
 

“SELAMA ADA NIAT DAN KEYAKINAN 

 SEMUA AKAN JADI MUNGKIN” 

 

 

“AKU DAPAT MELAKUKAN SEGALA SESUATU 

 DI DALAM DIA YANG MEMBERIKAN KEKUATAN” 

(FILIPI 4:13) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                         vii 

 

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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