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PENILAIAN ORGANOLEPTIK DAN ESTIMASI KANDUNGAN GIZI
BUBUR LABU KUNING (Cucurbita moschata) DAN DAGING AYAM BROILER
SEBAGAI MAKANAN TAMBAHAN UNTUK BALITA GI1ZI KURANG

Debie Tyra Julian?, Sholichin?

INTISARI

Kekurangan gizi merupakan salah satu masalah kesehatan utama di negara-negara berkembang.
Balita termasuk dalam golongan masyarakat kelompok rentan kekurangan gizi. Hasil Survei
Status Gizi Indonesia (SSGI) 2022 menyatakan bahwa 7,7% balita di Indonesia menderita
kurang gizi. Tujuan dari penelitian ini adalah membuat makanan tambahan untuk bagi balita
gizi kurang dengan penggunaan labu kuning dan daging ayam broiler dalam pembuatannya serta
untuk mengetahui penilaian organoleptik, estimasi kandungan gizi, dan kontribusi gizi. Jenis
penelitian ini adalah Experimental dengan desain penelitian RAL (Rancangan Acak Lengkap)
serta menggunakan Hedonic Scale Test. Dilakukan empat variasi perlakuan labu kuning dan
daging ayam broiler yaitu F1 = 39,5% : 19,7%, F2 = 36,2% : 23%, F3 = 32,9% : 26,3%, F4 =
29,6% : 29,6% dengan dua kali pengulangan yang menghasilkan sebanyak delapan satuan
perlakuan. Penilaian berupa uji organoleptik dilakukan oleh 25 panelis agak terlatih yang
merupakan mahasiswa tingkat Il dan Il Program Studi DIIl Gizi Cirebon dan perhitungan
estimasi kandungan gizi menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2020.
Penelitian ini menghasilkan produk terbaik dengan nilai rata-rata dari parameter keseluruhan F4
sebesar 4,64 (suka) yang mana lebih tinggi dibandingkan F1 (4,24), F2 (4,30), dan F3 (4,42).
Estimasi kandungan gizi F4 per 100 gram yaitu energi 115 kkal, protein 6,24 gram, lemak 8,10
gram, dan karbohidrat 4,35 gram. Kontribusi gizi untuk balita usia satu sampai lima tahun dari
estimasi kandungan gizi per 100 gram yaitu energi 8,36%, protein 27,7%, lemak 17,05%,
dan karbohidrat 2%.

Kata Kunci: Daging Ayam Broiler, Labu Kuning, Makanan Tambahan

Mahasiswa Program Studi DIl Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
Dosen Program Studi DIl Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya



ORGANOLEPTIC ASSESMENT AND ESTIMATION NUTRITIONAL CONTENT
OF PUMPKIN (Cucurbita moschata) PULP AND BROILER CHICKEN MEAT AS
ADDITIONAL FOOD FOR UNNUTRITIONED TODDLER

Debie Tyra Julian?, Sholichin?

ABSTRACT

Malnutrition is one of the major health problems in developing countries. Toddlers are included
in the vulnerable group of malnutrition. Results of the 2022 Survey on the Status of Nutrition in
Indonesia (SSGI) state that 7,7% of under-fives in Indonesia suffer from malnutrition. The
purpose of this study was to make additional food for undernourished toddlers by using
pumpkin and broiler chicken meat in the making and to determine organoleptic assessment,
estimation of nutritional content, and nutritional contribution. This type of research is
Experimental with RAL research design (Complete Randomized Design) and using Hedonic
Scale Test. Four treatment variations of pumpkin and broiler chicken meat were carried out
namely F1 = 39,5%: 19,7%, F2 = 36,2% : 23%, F3 = 32,9% : 26,3%, F4 = 29,6% : 29,6% with
two repetitions resulting in a total of eight treatment units. Assessment in the form of
organoleptic tests was carried out by 25 moderately trained panelists who were second and third
year students of DIII Nutrition Study Program Cirebon and calculation of estimated nutritional
content using Indonesian Food Composition Table (TKPI) 2020. This study produced the best
product with an average value of the overall parameters of F4 namely 4,64 (like) which was
higher than F1 (4,24), F2 (4,30), and F3 (4,42). The estimated nutritional content of F4 per 100
grams is 115 kcal of energy, 6,24 grams of protein, 8,10 grams of fat, and 4,35 grams of
carbohydrate. The nutritional contribution for toddlers aged one to five years from the estimated
nutrient content per 100 grams is 8,36% energy, 27,7% protein, 17,05% fat, and 2%
carbohydrate.

Keywords: Broiler Chicken Meat, Pumpkin, Additional Food
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