
 

 

   

 

LAPORAN TUGAS AKHIR 

 

PENILAIAN ORGANOLEPTIK DAN ESTIMASI 

KANDUNGAN GIZI DAN SERAT YOGHURT MAHOURT 

DENGAN PENAMBAHAN DAUN BAYAM MERAH UNTUK 

IBU HAMIL 

 

Disusun guna mencapai derajat Ahli Madya Gizi  

 

 

 

 

Disusun Oleh : 

SAFITRI 

NIM. P2.06.31.2.21.035 

 

PROGRAM STUDI DIPLOMA TIGA GIZI CIREBON  

JURUSAN GIZI  

POLITEKNIK KESEHATAN TASIKMALAYA KEMENTRIAN  

POLITEKNIK KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

TAHUN 2024  



 

 

 
 
 



 

iii 
 

’’PENILAIAN ORGANOLEPTIK DAN ESTIMASI KANDUNGAN GIZI 

DAN SERAT YOGHURT MAHOURT DENGAN PENAMBAHAN DAUN 

BAYAM MERAH UNTUK IBU HAMIL’’ 

Safitri ¹, Sholichin ² 

INTISARI 

 

Gangguan saluran pencernaan seperti mual dan konstipasi sering terjadi 

selama kehamilan, Pada sekitar 2,8% hingga 24,8% di Asia dan terjadi pada 40% ibu 

hamil. Usia kehamilan 19 - 49 tahun dari trimester 1 – 3 Jika konstipasi dibiarkan 

berlangsung terus menerus dapat menyebabkan timbulnya wasir oleh sebab itu 

konstipasi pada ibu hamil harus segera diatasi. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2023 – januari 2024 di Program 

Studi D III Gizi Cirebon jenis penelitian ini adalah eksperimental menggunakan 

Hedonik Scale Test dengan jenis penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

Terdapat dua kali pengulangan. Penilaian berupa uji organoleptik dilakukan 25 

mahasiswa tingkat 2 dan 3 Program Studi D III Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes 

Tasikmalaya wilayah Cirebon dan perhitungan estimasi kandungan zat gizi 

menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI). 

Hasil penelitian ini menghasilkan produk terbaik dengan nilai rata-rata dari 

semua parameter organoleptik adalah F2 (penambahan daun bayam merah 35%) 

dengan nilai keseluruhan 4,26. Estimasi kandungan zat gizi yoghurt dengan 

penambahan daun bayam merah yang terbaik dari hasil uji organoleptik F2 per 100 g 

yaitu energi 600, 00 Kkal, protein 21, 50 g, lemak 20, 15 g, karbohidrat 81,52 g dan 

serat 3,85 g per 100 g. Kontribusi tersebut sebesar Energi 23,52 - 25,75%, protein 

23,88 - 30,71%, lemak 29,94 - 32,34% karbohidrat 20,38 - 22,33% dan 

serat 10,69 - 11,32%. 

 

Kata kunci : Kehamilan, Konstipasi, Yoghurt, Daun Bayam Merah, Organoleptik. 
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