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INTISARI 

 

 Anemia adalah keadaan terjadi penurunan jumlah masa eritrosit yang 

ditunjukkan oleh penurunan kadar hemoglobin, hematokrit, dan hitung eritrosit. 

hasil Riskedas tahun 2013 remaja putri mengalami anemia yaitu 37,1%, mengalami 

peningkatan menjadi 48,9% pada Riskesdas 2018, dengan proporsi anemia ada di 

kelompok umur 15 - 24 tahun dan 25 - 34 tahun. Survei Kesehatan Nasional juga 

menunjukkan bahwa prevalensi anemia di pinggiran kota lebih tinggi dibandingkan 

di perkotaan. 

 Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari 2023 di Program Studi DIII Gizi 

Cirebon Jenis penelitian ini adalah true eksperimental menggunakan Hedonic Scale 

Test dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat 2 kali 

pengulangan. Penilaian berupa uji organoleptik dilakukan dua puluh lima remaja 

putri yang merupakan mahasiswa tingkat II dan III Program Studi DIII Gizi 

Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya wilayah Cirebon dan perhitungan estimasi 

kandungan zat besi menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesi (TKPI).  

 Hasil penilitian ini menghasilkan produk terbaik dengan nilai rata rata dari 

semua parameter organoleptik adalah F3 (kacang kedelai 50 gram, 11,9%) dan 

(buah strawberry 150 gram, 35,7%) dengan nilai keseluruhan 4,04. Estimasi 

kandungan zat besi dan vitamin C smoothies buah strawberry dan kacang kedelai 

yang terbaik dari hasil uji organoleptik F3 per 100 gram yaitu zat besi sebesar 1,5 

mg, dan Vitamin C sebesar 22,9 mg. Kontribusi tersebut sebesar zat besi 10% dan 

vitamin C 30,53%-35,23%. 

 

 

Kata Kunci : Anemia, Smoothies, Organoleptik, Strawberry, Kacang Kedelai,  

Zat Besi dan Vitamin C 
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PRAKATA 

 

Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan 

hidayah-Nya sehingga peneliti dapat menyelesaikan Tugas Akhir dengan judul 

“Penilaian Organoleptik dan Estimasi Kandungan Zat Besi dan Vitamin C 

Smoothies Strawberry dan Kacang Kedelai sebagai Alternatif Minuman Sehat 

bagi Remaja Putri”. Mengingat keterbatasan kemampuan penulis, maka penulis 

menyadari sepenuhnya bahwa penyusun Tugas Akhir ini masih jauh dari kata 

sempurna. Oleh karenanya segala saran dan kritik yang bersifat membangun sangat 

penulis harapkan. 

Tugas akhir ini tidak akan menjadi sesuatu yang membanggakan tanpa 

keberadaan orang-orang yang telah banyak  memberikan bantuan, saran, semangat, 

dan doa selama penyusun Tugas Akhir ini. Oleh karena itu, pada kesempatan ini 

izinkan penulis mengucapkan rasa terima kasih yang tak terhingga kepada kedua 

orang tua tercinta Bapak Yusep Heri Gunawan dan Ibu Rina Martiasfrika dan kaka 

tercinta Eksa Prayoga Gunawan, Rismi Malinda, Randi Pramayuda, Rizki Agtarina, 

Fikri Fahlevi dan Syifa Sarah dan tak lupa juga keponakan saya tercinta Khalid 

Kafeel As Sakhi dan Zafran Al – Irsyad Gunawan yang tidak pernah berhenti 

berdoa, berjuang, membimbing serta memberikan dukungannya kepada penulis.
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Dengan segala kerendahan hati, penulis mengucapkan rasa terima kasih 

yang sebesar besarnya kepada : 

1. Ketua Program Studi DIII Gizi Cirebon Ibu Uun Kunaepah, S.ST, M.Si yang 

telah memberikan motivasi dan dukungan yang penuh terhadap penyusunan 

Tugas Akhir ini. 

2. Dosen Pembimbing Bapak Samuel, SKM, M. Gizi,  yang telah memberi 

dukungan, bimbingan, motivasi, saan dan solusi sehingga penulis dapat 

menyeleaikan Tugas Akhir tpat pada waktunya. 

3. Seluruh dosen dan staff Prodi DIII Gizi Cirebon yang telah memberikan 

dukungan dalam penyusunan Tugas Akhir ini. 

4. Keluarga besar saya SobandImas dan Keluarga Besar Sudaryat yang telah 

mendoakan dan mendukungan baik moral maupun material yang selalu 

diberikan sehingga tugas akhir ini dapat selesai pada waktunya. 

5. Terima kasih kepada Tingkat III B Angkatan 11 Program Studi Diploma III Gizi 

Cirebon Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Tasikmalaya Wilayah 

Cirebon yang gabisa aku sebut satu persatu. Selalu meluangkan waktu untuk 

menemani, memberi motivasi dan dukungan, serta saran selama masa 

pendidikan dan saat pembuatan tugas akhir ini. 

6. Teruntuk sahabat saya selama masa kuliah, Ananda Anastya Putri, Fikar 

Anugrah, Nita Reza Wardhani, Ridha Hayati Susilo. Kalian adalah orang pilihan 

yang selalu berada dibalik layar, yang selalu mendengarkan keluh kesah saya, 

menghibur serta memberi dukungan, saran dan motivasi secara langsung dalam 

penyusunan tugas akhir ini. Terima kasih semoga kita sama sama sukses 

dijalannya masing masing. 
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8. Rekan-rekan dan semua pihak yang telah banyak membantu baik secara 

langsung dan tidak langsung dalam penyusunan tugas akhir ini. 

Penulis menyadari bahwa tugas akhir ini tidak luput dari kesalahan. Kritik 

dan Saran yang membangun sangat penulis harapkan sehingga karya tulis ilmiah 

ini dapat memberikan manfaat bagi bidang pendidikan juga penerapannya di 

lapangan serta dapat dikembangkan lebih lanjut lagi. 
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