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ABSTRACT 

Background: Nutritional intake greatly affects a person's nutritional status. Lack 

of nutritional intake can have a negative impact on health. For example, in 

adolescents. Nutritional problems in adolescence can have a negative impact 

because this period is also known as the second fastest growth and development 

period during life. Protein is one of the macronutrients that has a role in the 

development of the human body. On the other hand, the average consumption of 

soy in Indonesia is still below the national minimum. In fact, soybeans have a higher 

protein content than other types of beans.  

Objective: To determine the effect of variations in the mixture of soy flour and 

wheat flour on the manufacture of green tea soybean crispy cookies on physical 

properties, organoleptic properties, and protein content. 

Method: laboratory experimental research tested on 20 samples from students of 

the Nutrition Department at the Poltekkes Kemenkes Yogyakarta. With 4 treatments 

of variations in the mixture of soy flour and wheat flour, namely A (0%: 100%), B 

(20%: 80%), C (25%: 75%), and D (30%: 70%). 

Results: physical properties of green tea soybean crispy cookies are green in color, 

sweet in taste, crispy in texture. Based on the organoleptic test, the most preferred 

variation is variation B (20%:80%). In the protein content test, there was an increase 

in the variation of cookies with more soy flour, with the highest protein content in 

variation D, 14.43%. 

Conclusion: The best mixed variation that is widely accepted by panelists is 

variation B with a variation of soy flour and wheat flour 20%: 80%, with a protein 

content of 12.6%. 
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ABSTRAK 

Lakar Belakang : Asupan gizi sangat memengaruhi status gizi seseorang. 

Kurangnya asupan gizi dapat berdampak buruk bagi kesehatan. Misalnya, pada 

remaja. Masalah gizi pada usia remaja dapat berdampak  buruk sebab pada masa 

ini juga dikenal sebagai masa pertumbuhan dan perkembangan terpesat kedua 

selama kehidupan. Protein merupakan salah satu zat gizi makro yang memiliki 

peran dalam pengembangan tubuh manusia. Di sisi lain, rata-rata konsumsi kedelai 

di Indonesia masih berada di bawah angka minimal nasional. Padahal, kedelai 

memiliki kandungan protein yang lebih tinggi daripada kacang-kacangan jenis 

lainnya.  

 

Tujuan : Untuk mengetahui pengaruh variasi campuran tepung kedelai dan tepung 

terigu terhadap pembuatan green tea soybean crispy cookies terhadap sifat fisik, 

sifat organoleptik, dan kadar protein 

 

Metode : penelitian eksperimen laboratorium yang diujikan pada 20 sampel dari 

mahasiswa Jurusan Gizi di Poltekkes Kemenkes Yogyakarta. Dengan 4 perlakuan 

variasi campuran tepung kedelai dan tepung terigu yaitu A (0%:100%), B 

(20%:80%), C (25%:75%), dan D (30%:70%). 

 

Hasil : sifat fisik green tea soybean crispy cookies berwarna hijau, rasanya manis, 

tekstur renyah. Berdasarkan uji organoleptik, variasi yang paling disukai panelis 

yaitu pada variasi B (20%:80%). Pada uji kadar protein, terdapat peningkatan pada 

variasi cookies dengan tepung kedelai yang lebih banyak, dengan kadar protein 

tertinggi pada variasi D, 14,43%. 

 

Kesimpulan : Variasi campuran terbaik yang banyak diterima panelis adalah 

variasi B dengan variasi tepung kedelai dan tepung terigu 20%:80%, dengan kadar 

protein 12,6%. 

 

Kata kunci : kedelai, protein, remaja 
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