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INTISARI 

Salah satu masalah gizi yang terjadi pada anak balita adalah gizi kurang. Untuk mencegah 

malnutrisi sehingga perlu adanya makanan tambahan yang bertujuan untuk memenuhi kebutuhan 

gizi balita dengan membuat olahan sup krim. Sup krim labu kuning merupakan salah satu produk 

makanan yang cocok untuk balita karena sifatnya yang bertekstur lembut. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengetahui penilaian organoleptik, estimasi kandungan gizi dan formula terbaik sup 

krim labu kuning dan kacang hijau sebagai pmt balita diposyandu. 

Jenis penelitian ini adalah Experiment dengan desain rancangan acak lengkap 4 formulasi dengan 

2 kali pengulangan.Penelitian ini dilakukan pada tanggal 2 Januari 2024 di kampus Program Studi 

DIII Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya. Jenis data yang digunakan adalah data 

primer. Analisis data menggunakan analisis deskriptif, dengan menghitung rerata pada masing – 

masing variable penilaian organoleptik. Estimasi kandungan gizi pada penelitian ini menggunakan 

Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017. 

Hasil penelitian menunjukan sup krim labu kuning dan kacang hijau produk terbaik berdasarkan 

nilai keseluruhan organoleptik yaitu formula 2 dengan perlakuan labu kuning 160 g dan kacang 

hijau 40 g dengan nilai rerata 4,26. Hasil perhitungan estimasi kandungan gizi produk terbaik yaitu 

formula 2, dengan kandungan gizi energi sebesar 64,9 kkal, protein sebesar 2,1 g, lemak sebesar 

2,7 g, dan karbohidrat sebesar 10,3 g. Kandungan gizi sup krim per 100 g berkontribusi untuk 

memenuhi energi anak balita usia 6 bulan – 5 tahun yaitu sebesar 8,1 – 4,6% 

Kata Kunci :  Estimasi kandungan gizi, Kacang hijau, Labu kuning, Penilaian organoleptik, Sup 

Krim 
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