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ANALISIS ZAT GIZI DAN DAYA TERIMA COOKIES TEPUNG KACANG 

KEDELAI (Glycine max L) DENGAN PENAMBAHAN PISANG KEPOK 

PUTIH (Musa paradisiaca L) SEBAGAI MAKANAN 

SELINGAN TINGGI KALIUM  

 

RINGKASAN 

 

Alif Adha 

Di bawah bimbingan Wiralis dan Evi Kusumawati 

Latar Belakang : Cookies merupakan makanan selingan yang sangat digemari oleh 

Masyarakat mulai dari anak-anak sampai orang dewasa berpotensi untuk dikembangkan, 

salah satunya dikembangkan dengan cara  menambahkan inovasi baru pada produk 

cookies tepung kacang kedelai dengan penambahan pisang kepok putih. Kacang kedelai 

(Glycine max(L)Merril) merupakan salah satu makanan yang dapat menurunkan resiko 

penyakit kardiovaskuler. Protein kedelai diperkiraan mampu memperbaiki tekanan darah 

karena kaya akan Arginin dan kalium. Pisang kepok putih merupakan pangan yang tinggi 

kalium dan bebas natrium. Penelitan ini bertujuan untuk mengetahui analisis zat gizi dan 

Daya Terima cookies tepung kacang kedelai dengan penambahan pisang kepok. 

Metode : jenis penelitian yang digunakan adalah deskriptif . panelis dalam penelitian ini 

sebanyak 30 orang dari mahasiswa-mahasiswi tingkat I, II dan III Prodi D-IV dan DIII 

gizi dengan syarat panelis sehat, tidak sakit, tidak merokok, tidak buta warna, tidak dalam 

keadaan lapar dan bersedia. Teknik pengumpulan data melakukan uji daya terima di 

laboratorium uji cita rasa jurusan gizi dan uji kimia di laboratorium Fakultas dan Ilmu 

Pengetahuan Alam (FMIPA) Universitas Haluoleo Tahun 2023. 

Hasil : Daya terima cookies tepung kacang kedelai dan pisang kepok putih dari segi 

warna yang diterima oleh panelis yaitu pada perlakuan P1. Aroma yang di terima oleh 

panelis yaitu pada perlakuan P0. Rasa yang di terima oleh panelis yaitu pada perlakua P3. 

Tekstur yang di terima oleh panelis yaitu pada perlakuan P1. Cookies dari hasil analisis 

zat gizi natrium, kalium dan magnesium pada cookies tepung kacang kedelai dan pisang 

kepok putih yang paling disukai berdasarkan uji organoleptik yaitu natrium (106,25 

mg/100gr), kalium (360,70 mg/100gr), magnesium (18,90 mg/100gr).  

Penelitian menyarankan agar peneliti selanjutnya dapat menambahkan pemberi rasa 

untuk memperbaiki penerimaan rasa cookies. Untuk aroma disarankan peneliti 

selanjutnya untuk dilakukan perlakuan penambahan bahan lain untuk menghilangkan 

aroma yang kuat. 

 

Kata Kunci :  Kacang Kedelai, Pisang Kepok Putih, Uji Daya Terima,Uji Proksimat 

 



 

 

ANALYSIS OF NUTRITION AND ACCEPTANCE OF SOYBEAN FLOUR 

COOKIES (Glycine max L) WITH THE ADDITION OF 

WHITE KEPOK BANANA (Musa paradisiaca L) 

AS A HIGH POTASSIUM SNACK 

 

ABSTRACT 

 

Alif Adha 

 

Introduction : Cookies are a snack that is very popular with people ranging from children 

to adults who have the potential to be developed, one of which is developed by adding 

new innovations to soy bean flour cookie products with the addition of white kepok 

bananas. Soybean (Glycine max(L) Merril) is a food that can reduce the risk of 

cardiovascular disease. Soy protein is thought to be able to improve blood pressure 

because it is rich in Arginine and potassium. White kepok bananas are foods that are high 

in potassium and sodium free. This research aims to determine the analysis of nutrients 

and Acceptability of soy bean flour cookies with the addition of kepok bananas. 

Method: the type of research used is descriptive. The panelists in this study were 30 

students from levels I, II and III of D-IV and DIII Nutrition Study Programs with the 

condition that the panelists were healthy, not sick, not smoking, not color blind, not in 

hungry and ready. The data collection technique was to carry out an acceptability test in 

the taste test laboratory for the nutrition department and chemical tests in the Faculty of 

Natural Sciences (FMIPA) laboratory, Haluoleo University, in 2023. 

Result : Acceptability of soy bean flour cookies and white kepok bananas in terms of the 

color received by the panelists was in treatment P1. The aroma received by the panelists 

was at treatment P0. The taste received by the panelists was the P3 treatment. The texture 

received by the panelists was in the P1 treatment. Cookies from the results of the analysis 

of nutrients sodium, potassium and magnesium in soy bean flour cookies and white kepok 

bananas which are the most preferred based on organoleptic tests, namely sodium 

(106.25 mg/100gr), potassium (360.70 mg/100gr), magnesium (18.90 mg/100gr). 

Based on the results of the research above, the researcher suggests that further 

researchers can add flavoring to improve cookie taste acceptance. For aroma, it is 

suggested that the next researcher take action to add other ingredients to remove the 

strong aroma. 

 

Keywords: Soybeans, White Kapuk Bananas, Acceptance Test,Proximate test 
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