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> PENILAIAN ORGANOLEPTIK ICE CREAM BERBAHAN KURMA
(PHOENIX DACTYLIFERA) DAN MADU (GENUD APIS) UNTUK IBU
HAMIL ANEMIA”
Syasya Dini Nurfazriyah ¢, Priyo Sulistiyono 2
INTISARI

Buah kurma merupakan makanan yang mengandung energi tinggi dengan komposisi ideal
didalamnya memiliki kandungan karbohidrat, triptofan, omega-3, vitamin C, vitamin B6, Ca2+, Zn,
dan Mg. buah kurma mengandung serat yang sangat tinggi, selain itu juga mengandung kalium,
mangan, fosfor, besi, belerang, kalsium juga magnesium yang sangat baik untuk dikonsumsi. Madu
sangat penting bagi ibu terlebih untuk meningkatkan kadar Hb pada manusia karena mengandung
mineral penting yang membantu dalam produksi hemoglobin.

Jenis penelitian ini true ekperimental, dengan menggunakan Hedonik Scale Test untuk
penilaian tingkat kesukaan terhadap tanggapan pribadi pada suatu produk, penilaian uji hedonik sangat
tidak suka, tidak suka, biasa saja, dan sangat suka, dengan 4 perlakuan yang berbeda yaitu 1 kontrol
dan 3 formulasi dengan 2 kali pengulangan. Kemudian produk di analisis mutu organoleptiknya
meliputi (warna, aroma, rasa, tekstur, keseluruhan dan rata-rata). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
desember 2024 di Laboratorium Pangan. Pengumpulan data sifat organoleptik menggunakan panelis
agak terlatih mahasiswa tingkat I1 dan tingkat I11 Prodi D-111 Gizi Cirebon sebanyak 30 panelis. Analisis
data secara deskriptif.

Hasil penelitian menunjukkan produk ice cream kurma dan madu dengan penilaian
organoleptik terbaik pada F3 dengan presentase kurma 19.8% dan madu 9.9%. warna ( 4), aroma (4,6),
rasa (4,3), tekstur (3,3), keseluruhan (4,6). Hasil estimasi kandungan gizi ice cream kurma dan madu
terbaik per 100gr yaitu energi 49 kkal, protein 115,53 gr, vit ¢ 18,83, fe 21,79 mg.

Kata Kunci: Ibu hamil, Kurma, Madu, Modifikasi,
1. Mahasiswa Program Studi D-I11 Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
2. Dosen Prograam D 111 Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya



PRAKATA

Segala puji bagi Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan karunianya
kepada seluruh umat manusia di muka bumi. Atas izin dan kekuatannya yang
dicurahkan-Nya penulis dapat menyelesaikan Proposal dengan judul
“PENILAIAN ORGANOLEPTIK ICE CREAM BERBAHAN KURMA
(Phoenix Dactylifera) DAN MADU (Genud Apis) UNTUK IBU HAMIL
ANEMIA”.

Laporan Proposal ini disusun sebagai salah satu syarat untuk mengerjakan
Tugas Akhir pada program Diploma 111 Gizi di Politeknik Kesehatan Tasikmalaya.
Penyusunan Proposal ini melibatkan bimbingan dan petunjuk dari berbagai pihak.
Oleh karena itu, penulis mengucapkan terima kasih kepada:

1. 1bu Dr. Hj. Wiwit Estuti, STP, M. Si selaku Kepala Program Studi D Il Gizi

Cirebon.

2. Bapak Priyo Sulistiyono, SKM, MKM selaku dosen pembimbing yang telah
menyediakan waktu dan pikiran untuk memberikan bimbingan serta kritik

dan saran kepada penulis.

3. Ibu Yayah Afriyah, STP selaku dosen penguji I serta ibu Uun Kunaepah,
SST, M. Si selaku dosen penguji Il

4. Seluruh dosen Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya yang telah memberikan

ilmu selama perkuliahan kepada penulis.

5. Kesekretariatan Program Studi D 111 Gizi Cirebon yang telah membantu

membuatkan surat izin penelitian

6. Seluruh responden yang telah meluangkan waktunya dan tenaga untuk

terlibat kedalam penelitian penulis.

7. Kedua Orang Tua penulis yang telah mencurahkan tenaga dan juga materi

sehingga penulis bisa sampai di titik ini.

8. Yang tercinta dan terkasih yang telah memberikan semangat dan motivasi
kepada penulis, dan membantu memberikan saran kepada penulis dalam

penelitian ini.



Penulis menyadari bahwa Tugas Akhir ini masih terdapat banyak
kekurangan,mengingat keterbatasan yang dimiliki penulis. Untuk itu penulis
mengharapkan saran dan kritik yang membangun demi kesempurnaan Tugas
Akhir ini agar lebih baik. Semoga Tugas Akhir ini dapat bermanfaat bagi kita

semua khususnya di bidang gizi dan kesehatan.

Cirebon, 28 November 2024

Penulis
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