
 

 
 

 

 

 

KEJU NABATI BERBASIS KACANG KORO PEDANG: 

ANALISIS PROKSIMAT DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 

 

 

 

 SKRIPSI 

 

 

 

ZHARIFA SYAFIQA LAKSONO 

2210714062 

 

 

 

 

 

 

 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAKARTA 

FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

PROGRAM STUDI GIZI PROGRAM SARJANA 

2026



 
 

 

 

 

 

 

KEJU NABATI BERBASIS KACANG KORO PEDANG: 

ANALISIS PROKSIMAT DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN  

 

 

 

SKRIPSI 

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar 

Sarjana Gizi 

 

 

 

ZHARIFA SYAFIQA LAKSONO 

2210714062 

 

 

 

 

 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAKARTA 

FAKULTAS ILMU KESEHATAN 

PROGRAM STUDI GIZI PROGRAM SARJANA 

2026 



 
 

ii 

 

PERNYATAAN ORISINALITAS 

 

 

 

 

Skripsi ini adalah hasil karya sendiri, dan semua sumber yang dikutip maupun 

yang dirujuk telah saya nyatakan dengan benar. 

 

Nama  : Zharifa Syafiqa Laksono 

NIM  : 2210714062 

Tanggal  : 21 Juli 2026 

 

Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan 

saya ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang 

berlaku. 

 

Jakarta, 21 Juli 2026  

Yang menyatakan 

 

 

 

 

 

Zharifa Syafiqa Laksono 

  



 
 

iii 

 

PERNYATAAN PENGGUNAAN KECERDASAN BUATAN 

 

 

 

 

Saya menyatakan bahwa dalam penyusunan skripi ini saya menggunakan teknologi 

kecerdasan buatan (AI) dengan platform Claude dan ChatGPT untuk tujuan 

brainstorming serta pengecekan kesalahaan ejaan atau penulisan dan saya 

bertanggung jawab penuh atas keakuratan orisinalitas dan integritas seluruh isi 

skripsi  

Nama   : Zharifa Syafiqa Laksono 

NIM  : 2210714062 

Tanggal : 21 Juli 2026  

 

 

 

Jakarta, 21 Juli 2026  

Yang menyatakan  

 

 

 

Zharifa Syafiqa Laksono 

  



 
 

iv 

 

PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI SKRIPSI UNTUK 

KEPENTINGAN AKADEMIS 

 

 

 

Sebagai civitas akademik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jakarta, 

saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama    : Zharifa Syafiqa Laksono 

 

Fakultas  : Ilmu Kesehatan  

Program Studi  : Gizi Program Sarjana  

 

Demi pengembangan ilmu pengetahuan, menyetujui untuk memberikan kepada 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jakarta Hak Bebas Royalti Non 

eksklusif (Non-exclusive Royalty Free Right) atas karya ilmiah saya yang berjudul: 

“Keju Nabati Berbasis Kacang Koro Pedang: Analisis Proksimat dan Aktivitas 

Antioksidan”  

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royalti ini 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jakarta berhak menyimpan, 

mengalih media/formatkan, mengelola dalam bentuk pangkalan data (database), 

merawat, dan mempublikasikan skripsi saya selama tetap mencantumkan nama  

saya sebagai penulis/pencipta dan sebagai pemilik Hak Cipta. 

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenarnya. 

 

                   Dibuat di         : Jakarta 

Pada tanggal  : 21 Juli 2026 

Yang menyatakan, 

 

 

 

  



 
 

v 

 

 

PENGESAHAN 

 

Skripsi diajukan oleh: 

Nama : Zharifa Syafiqa Laksono  

 

NIM : 2210714062 

Program Studi   : Gizi Program Sarjana 

Judul : “Keju Nabati Berbasis Kacang Koro Pedang: Analisis 

Proksimat dan Aktivitas Antioksidan” 

Telah berhasil dipertahankan di hadapan Tim Penguji dan diterima sebagai 

bagian persyaratan yang diperlukan untuk memperoleh gelar Sarjana Gizi 

pada Program Studi Gizi Program Sarjana, Fakultas Ilmu Kesehatan, 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jakarta. 

Penguji I (Ketua Penguji) 

 

 

 

Prof. Dr. Ir. Netti Herawati, M.Si. 

NIP. 196501011990102001 

 

Penguji II 

 

 

 

Nanang Nasrulloh, S.T.P., M.Si. 

NIP. 197508122025211034 

Penguji III 

 

 

 

A’immatul Fauziyah, S.Gz., M.Si. 

NIP. 198810212025212036 

 

Mengetahui 

 

Dekan FIKES UPN ”Veteran” Jakarta 

 

 

 

Dr. Sri Yani, SST. FT, Ftr, M.Si 

NIP. 197406102021212005 

Koordinator Program Studi Gizi  

Program Sarjana 

 

 

Utami Wahyuningsih, S.Gz., M.Si. 

NIP. 199109042019032017 



 
 

vi 

 

 

KEJU NABATI BERBASIS KACANG KORO PEDANG: 

ANALISIS PROKSIMAT DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 
 

 

Zharifa Syafiqa Laksono  

 

 

Abstrak 

 
 
Prevalensi diabetes melitus di Indonesia terus meningkat dan berkaitan dengan stres 

oksidatif akibat hiperglikemia kronis sehingga diperlukan pangan fungsional 

antidiabetes. Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) berpotensi 

dikembangkan menjadi keju nabati sebagai alternatif pangan fungsional. Penelitian 

ini bertujuan menganalisis pengaruh perbedaan formulasi keju nabati berbasis 

kacang koro pedang terhadap kandungan proksimat, aktivitas antioksidan, dan sifat 

organoleptik serta menentukan formulasi terbaik. Penelitian eksperimental ini 

menerapkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga variasi rasio curd (F1 = 

76%:10%, F2 = 81%:5%, dan F3 = 86%:0%) yang diulang sebanyak dua kali. 

Pengujian mencakup analisis proksimat (kadar air, abu, protein, lemak, dan 

karbohidrat), uji aktivitas antioksidan metode DPPH, serta pengujian organoleptik 

oleh 30 orang panelis semi-terlatih. Hasil analisis mengindikasikan bahwa 

perbedaan formulasi memberikan dampak yang signifikan (𝑝 < 0,05) terhadap 

persentase abu, protein, aktivitas antioksidan, dan kriteria tekstur. Sebaliknya, 

pengaruh non-signifikan (𝑝 > 0,05) dijumpai pada kadar air, lemak, karbohidrat, 

serta atribut sensori warna, aroma, dan rasa. Formulasi F2 ditetapkan sebagai 

perlakuan terbaik dengan kandungan protein sebesar 9,28 g/100 g yang telah 

memenuhi standar klaim sebagai sumber protein (15,47% ALG/100 g). 

 

 

Kata Kunci: Aktivitas Antioksidan, Antidiabetes, Kacang Koro Pedang, Keju  

Nabati 
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JACK BEAN (CANAVALIA ENSIFORMIS) PLANT BASED 

CHEESE: PROXIMATE ANALYSIS AND ANTIOXIDANT 

ACTIVITY 
 

 

Zharifa Syafiqa Laksono  

 

 

Abstract 

 

 
The prevalence of diabetes mellitus in Indonesia continues to rise and is linked to 

oxidative stress caused by chronic hyperglycemia, highlighting the need for 

functional antidiabetic foods. Jack beans (Canavalia ensiformis) have the potential 

to be developed into plant based cheese as an alternative functional food. This study 

aims to analyze the effects of different formulations of plant based cheese made 

from jack bean on proximate composition, antioxidant activity, and organoleptic 

testing, as well as to determine the optimal formulation. The experimental study 

used a completely randomized design (CRD) with three formulations of curd to 

water ratios (F1 = 76%:10%, F2 = 81%:5%, F3 = 86%:0%) and two replicates. 

Analyses included moisture content, ash, protein, fat, carbohydrates, antioxidant 

activity (DPPH metho10d), and organoleptic testing by 30 semi trained panelists. 

The results showed that the formulations had a significant effect on ash content, 

protein content, antioxidant activity, and texture (p<0.05), but not on moisture 

content, fat content, carbohydrate content, color, aroma, and taste (p>0.05). The 

best formulation is F2, with a protein content of 9,28 g/100 g and meeting the 

requirements for a protein source claim (15,47% ALG/100 g).  

 

 

Keywords: Antidiabetes, Antioxidant Activity, Jack Bean, Plant Based Cheese,  

Proximate Analysis  
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