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HALAMAN MOTTO 

“Percayalah pada usahamu sejauh ini, jangan takut membuat kesalahan, jangan 
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bukan pandangan orang lain tentangmu yang membentuk dirimu, tetapi 

pandanganmu sendirilah yang membentuk dirimu” 

(Kim Sabu from dr. Romantic Kim) 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya. 

Dia mendapat pahala dari kebijakan yang dikerjakannya dan mendapat siksa dari 

kejahatan yang diperbuatnya” 

(Q.S Al-Baqarah:286) 

“Untuk menggapai apa yang kamu inginkan, kamu harus terus mengejar dan 

berjuang untuk mewujudkannya. Kemudian pada saat yang sama jaga dirimu dan 

kesehatanmu” 

(Park Chanyeol from EXO) 

“The act wanting to pursue something maybe even more precious than actually 

becoming that, that thing so I feel like just being in the process itself is a prize and 

so you souldn’t think of it as a hard way and even if you do get stressed out you 

should think of it as happy stress just enjoy while pursuing its cause it’s that 

precious” 

(Mark lee from NCT)  



HALAMAN PERSEMBAHAN 

Segala perjuangan yang sudah penulis lalui hingga titik ini, penulis persembahkan 

teruntuk orang- orang yang selalu menjadi penyemangat dan menjadi alasan penulis 

untuk tetap kuat dan semangat dalam menjalaninya, sehingga bisa menyelesaikan 

skripsi ini dengan baik. 

1. Kepada Cinta Pertamaku, Bapak Ramelan. Beliau sosok yang sangat berarti 

bagi penulis. Terima kasih telah membesarkan dan mendidik dengan penuh 

kasih sayang kepada penulis hingga saat ini. Terima kasih karena selalu ada 

dan memberikan doa- doa yang tulus, dukungan, nasehat, serta pengorbanan 

yang telah dilakukan, hingga penulis dapat menyelesaikan perkuliahan 

dengan baik. Pada akhirnya, penulis telah selesai dalam menyusun skripsi 

ini, dan gelar sarjana ini penulis persembahkan untuk bapak. Semoga bapak 

bangga dengan segala usaha dan perjuangan penulis selama ini. 

2. Kepada Pintu Surgaku, Ibu Suminarsih. Terima kasih sebesar-besarnya 

penulis berikan kepada beliau atas segala bentuk bantuan, semangat, dan 

doa yang diberikan selama ini. Terima kasih atas nasihat yang selalu 

diberikan mesti terkadang pikiran kita tidak sejalan, terima kasih atas 

kesabaran dan kebesaran hati menghadapi penulis yang keras kepala. Ibu 

menjadi penguat dan pengingat paling hebat. Terima kasih sudah menjadi 

tempaku untuk pulang, bu. 

3. Kepada kakak tersayang Isti Rufaida Yuniarsih. Terima kasih banyak atas 

dukungan yang telah diberikan kepada penulis, terima kasih juga atas segala 

motivasi yang diberikan kepada penulis sehingga penulisa mampu 

menyelesaikan studi sampai sarjana.  

4. Teruntuk Normalita Susanti dan Ananda Putri, sahabat penulis yang selalu 

menemani, memberi motivasi dan memberikan semangat yang luar biasa. 

Terima kasih sudah menjadi sahabat yang sangat baik seperti saudara. 

Terima kasih karena tidak pernah meninggalkan penulis sendirian, selalu 

menjadi garda terdepan saat penulis membutuhkan bantuan serta selalu 

mendengarkan keluh kesah penulis selama ini.  



5. Terakhir untuk diri saya sendiri Vera Meilani Kusumadewi, Terima kasih 

sampai detik ini tetap semangat untuk berjuang dan melewati lika-liku 

kehidupan. Terima kasih untuk tidak menyerah dan selalu ikhlas untuk 

menjalani semua ini. Terima kasih pada jiwa dan raga saya yang masih 

sangat kuat dan waras hingga sekarang ini. Terima kasih sudah mampu 

bertahan atas segala banyak cobaan dimasa kuliah ini dari internal maupun 

eksternal. Mari tetap kuat dan berjuang kembali untuk lebih berkembang 

menjadi pribadi yang lebih baik. 

Akhir kata dengan segala kerendahan hati, penulis mengucapkan terima kasih 

atas perhatian dari berbagai pihak yang mendukung penulisan skripsi ini. 

Semoga skripsi ini bermanfaat bagi seluruh pihat yang membacanya dan dapat 
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INTISARI 
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NPM   : 202133044 
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Latar Belakang : Gizi buruk pada balita masih menjadi masalah di Indonesia 

dan memerlukan penanganan menggunakan Ready to Use Therapeutic Food 

(RUTF). Di Indonesia sebagian besar RUTF masih berbasis impor sehingga 

diperlukan penembangan produk RUTF menggunakan bahan lokal seperti 

tepung jagung dan tepung kacang tanah. Tujuan: penelitian ini untuk 

mengetahui pengaruh proporsi tepung jagung dan tepung kacang tanah terhadap 

sifat kimia, fisik, dan organoleptik biskuit RUTF. Metode: Penelitian 

eksperimental ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali 

pengulangan dan memiliki 3 perlakuan, yaitu F1 (75% tepung jagung :25% 

tepung kacang tanah), F2 (50% tepung jagung :50% tepung kacang tanah), dan 

F3 (25% tepung jagung:75% tepung kacang tanah). Hasil: Terdapat pengaruh 

proposi tepung jagung dan tepung kacang tanah terhadap kadar protein, total 

energi, dan karakteristik organoleptik cita rasa (p<0,05). Kesimpulan: Semakin 

tinggi proporsi tepung kacang tanah maka semakin tinggi kadar protein dan total 

energi.  

Kata kunci : Gizi buruk, Biskuit RUTF, Tepung Jagung, Tepung Kacang Tanah  
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