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Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, Juni 2025

Danang Wijaya
J0306211021



A NG @Hak cipta milik IPB University IPB GSTNQHmmJ\

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.

_—Uw C:_<®_..m_._“< 2. Dilarang mengumumbkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University. , 4
— Bogor Indonesia — Perpustakaan |IPB University




ABSTRAK

DANANG WIJAYA. Pengembangan Cookies Protein Tinggi Substitusi Tepung
Kacang Hijau dan Isolate Soy Protein Diperkaya Crude Palm Oil sebagai Kudapan
Atlet. Dibimbing oleh RINA MARTINI dan HADI RIYADL

Kebutuhan gizi atlet, khususnya asupan protein sangat penting dalam
mendukung pemulihan otot dan peningkatan performa selama latihan intensif.
Penelitian ini bertujuan mengembangkan dan mengetahui tingkat kesukaan cookies
tinggi protein sebagai kudapan bagi atlet, dengan substitusi tepung kacang hijau dan
isolate soy protein diperkaya crude palm oil. Penelitian ini dilakukan melalui
serangkaian pengembangan produk, analisis kandungan zat gizi, serta analisis
kecukupan zat gizi. Hasil menunjukkan bahwa formulasi F2 paling disukai panelis.
Memiliki nilai energi, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat berturut-
turut 455 kkal/100 g, 22,9%, 18,3%, dan 49,8%. Crude Palm Oil (CPO) digunakan
sebagai pengganti margarin mengandung 13,28% asam linoleat dan 0,22% asam
linolenat. Kontribusi satu takaran saji (50 g) ALG umum Indonesia adalah 12%
asam linoleat dan 2,1% asam linolenat. Formula terpilih berkontribusi sebesar 11%
protein terhadap angka kecukupan atlet permainan, 13% protein terhadap angka
kecukupan atlet endurance, dan 10% protein terhadap angka kecukupan atlet
power. Formula terpilih memenuhi klaim pangan tinggi protein yaitu 38%/100 g.

Kata kunci: cookies tinggi protein, crude palm oil, isolate soy protein, kacang hijau,
olahragawan

ABSTRACT

DANANG WIJAYA. Development of High-Protein Cookies Substituting Mung
Bean Flour and Soy Protein Isolate Enriched with Crude Palm Oil as a Snack for
Athletes. Supervised by RINA MARTINI and HADI RIYADI.

The nutritional needs of athletes, especially protein intake, are very important
in supporting muscle recovery and increasing performance during intensive
training. This study aims to develop and determine the level of preference for high
protein cookies as a snack for athletes, by substituting mung bean flour and isolate
soy protein enriched with crude palm oil. This study was conducted through a series
of product development, analysis of nutrient content, and analysis of nutrient
adequacy. The results showed that the F2 formulation was the most preferred by
the panelists. It has energy value, protein content, fat content, and carbohydrate
content of 455 Kcal/100 g, 22,9%, 18,3%, and 49,8%, respectively. Crude Palm Oil
(CPO) is used as a substitute for margarine containing 13,28% linoleic acid and
0,22% linolenic acid. The contribution of one serving (50 g) of general Indonesian
ALG is 12% linoleic acid and 2,1% linolenic acid. The selected formula contributes
11% protein to the adequacy of game athletes, 13% protein to the adequacy of
endurance athletes, and 10% protein to the adequacy of power athletes. The selected
formula meets the high protein food claim of 38%/100 g.

Keywords: athletes, crude palm oil, high protein cookies, isolate soy protein, mung
beans
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Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
cantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
entingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
ulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
ugikan kepentingan IPB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
ini dalam bentuk apa pun tanpa izin IPB. 13 Pelimpahan hak cipta atas karya
ulls dari penelitian kerja sama dengan pihak luar IPB harus didasarkan pada
janjian kerja sama yang terkait.
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PRAKATA

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas

segala karunia-Nya sehingga laporan proyek akhir ini berhasil diselesaikan. Tema
yang dipilih dalam penelitian ini yaitu “Pengembangan Cookies Protein Tinggi
Substitusi Tepung Kacang Hijau dan Isolate Soy Protein Diperkaya Crude Palm
Oil sebagai Kudapan Atlet”. Terima kasih penulis ucapkan kepada:

1.

Ibu Dr. Ir. Rina Martini, M.Si. selaku dosen pembimbing satu dan Prof. Dr. Ir.
Hadi Riyadi, M.S. selaku dosen pembimbing dua, terima kasih atas bimbingan,
arahan, dan waktu yang telah diberikan selama proses penulisan proyek akhir
ini. Nasihat dan masukan yang Bapak/Ibu berikan sangat berarti dalam
penyusunan proyek akhir ini.

Ibu Vieta Annisa Nurhidayati, S.Gz., M.Sc. selaku dosen moderator dan dosen
penguji sidang proyek akhir yang telah memberikan saran, masukan, dan kritik
untuk melengkapi penulisan proyek akhir.

. Kedua orang tua penulis Bapak Suryamana dan Ibu Puji Astuti, maaf jika jalan

ini begitu panjang. Terima kasih atas segala pengorbanan siang dan malam, doa
yang tak pernah henti di setiap sujudnya, kasih sayang dan genggaman tanpa
batas yang menjadi fondasi setiap langkah hidup penulis. Semoga tulisan ini
bisa menjadi bukti kecil bahwa segala jerih payah kalian tidak sia-sia.
Sahabat terdekat penulis Egidia, Athiyya, dan Alya yang selalu ada, terima
kasih atas dukungan, semangat, dan candaan yang membantu penulis tetap kuat
menjalani proses ini. Kehadiran kalian sangat berarti, terutama di saat-saat
penulis merasa lelah dan butuh dorongan untuk terus melangkah.
Teman-teman terdekat penulis yang tidak dapat disebutkan satu persatu, atas
bantuan secara tenaga, dukungan dan waktunya, sehingga tugas akhir ini bisa
terselesaikan.
Kepada diri sendiri terima kasih sudah bertahan dan tidak menyerah, meskipun
banyak tantangan yang harus dilalui. Semoga ini menjadi langkah awal untuk
terus belajar dan berkembang.

Penulis menyadari laporan proyek akhir ini masih jauh dari kata sempurna.

Oleh karena itu, penulis menerima kritik dan saran yang bersifat membangun.
Semoga proyek akhir ini bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan bagi
kemajuan ilmu pengetahuan.

Bogor, Juni 2025
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