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MOTTO 

 

"Pray, hope, and don't worry." 

— Santo Padre Pio 

 

"Do everything for Love. Thus there will be no little things: everything will be big." 

— Santo Josemaría Escrivá 

 

"Karena masa depan sungguh ada, dan harapanmu tidak akan hilang." 

(Amsal 23:18) 

 

“Tak ada yang tahu kapan kau akan sampai, nikmati saja perjalanannya.” 

— Baskara Putra 

 

“Don’t waste time on doubt, the steps we take todsay are the foundation of our future.” 

— Xnghan 
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INTISARI 

Nama: Cin Monika Kori Hida 

NPM: 202233009 

Judul: Pengaruh Proporsi Tepung Kacang Hijau dan Tepung Ikan Teri terhadap 

Karakteristik Kimia dan Organoleptik Cookies sebagai Makanan Selingan 

Penanganan Stunting. 

Tanggal Ujian: 

Pembimbing: 1. Ir. Maria Amrijati Lubijarsih, M.P 

   2. Fransisca Shinta Maharini, S.Si., M.Sc., Ph. D    

Jumlah Pustaka: 83 

Jumlah Halaman: xv, 111 halaman, tabel, gambar, lampiran 

 

Latar Belakang: Stunting berkaitan dengan kekurangan asupan zat gizi, terutama 

energi dan protein. Tepung kacang hijau dan tepung ikan teri berpotensi 

dimanfaatkan sebagai bahan pangan sumber energi dan protein dalam 

pengembangan cookies sebagai makanan selingan. Tujuan: Mengetahui pengaruh 

proporsi tepung kacang hijau dan tepung ikan teri terhadap karakteristik kimia dan 

organoleptik cookies. Metode: Penelitian eksperimen menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan empat formulasi, yaitu P0, P1, P2, dan P3. Analisis 

kimia meliputi nilai energi menggunakan bomb calorimeter dan kadar protein 

menggunakan metode Kjeldahl. Uji organoleptik dilakukan pada 30 panelis semi 

terlatih meliputi kenampakan, aroma, rasa, tekstur, aftertaste, dan kesukaan 

keseluruhan. Hasil: Proporsi tepung kacang hijau dan tepung ikan teri 

berpengaruh terhadap nilai energi (p=0,041), kadar protein (p=0,002), 

kenampakan, aroma, rasa, aftertaste, dan kesukaan keseluruhan (p<0,001), tetapi 

tidak berpengaruh terhadap tekstur (p=0,761). Seluruh formulasi memiliki nilai 

energi >400 kkal/100 g. Kadar protein tertinggi terdapat pada P3 sebesar 12,85%, 

sedangkan P1 memiliki nilai energi sebesar 526,95 kkal/100 g, kadar protein 11,25 

g/100 g, dan skor kesukaan keseluruhan tertinggi di antara formulasi substitusi 

sebesar 3,03. Kesimpulan: Proporsi tepung kacang hijau dan tepung ikan teri 

memengaruhi karakteristik kimia dan karakteristik organoleptik cookies, kecuali 

pada karakteristik tekstur. P1 menunjukkan profil penerimaan organoleptik yang 

relatif paling baik di antara formulasi substitusi. Saran: Penelitian selanjutnya 

disarankan melakukan analisis zat gizi lebih lengkap, meliputi karbohidrat, lemak, 

zat besi, zink, dan kalsium, serta uji daya simpan produk. 

Kata Kunci: cookies, tepung kacang hijau, tepung ikan teri, stunting 
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