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KUNING (Cucurbita moschata) DAN DAGING UDANG VANNAMEI (Litopenaeus 

vannamei) SEBAGAI MAKANAN TAMBAHAN UNTUK BALITA 

 

Sindy Citra Wati1, Wiwit Estuti2 

 

INTISARI 

 

Gizi kurang merupakan suatu bentuk keadaan kekurangan gizi yang serius pada balita. Hasil Survei 

Status Gizi Indonesia (SSGI) pada tahun 2022 menunjukan prevalensi balita gizi kurang pada balita 

mengalami kenaikan 7,7%. Tujuan penelitian ini adalah membuat makanan tambahan untuk balita 

gizi kurang dengan membuat olahan makanan sup krim menggunkan bahan baku labu kuning dan 

daging udang. Sup krim labu kuning adalah salah satu jenis makanan yang ideal untuk balita karena 

teksturnya yang halus. Serta untuk mengetahui penilaian organoleptik, estimasi kandungan gizi, 

analisis kandungan zat gizi,dan kontribusi gizi. Jenis penelitian ini adalah Experimental dengan 

penelitian RAL (Rancangan Acak Lengkap) serta menggunkan Hedonic Scale Test. Dilakukan tiga 

variasi perlakuan dengan dua kali pengulangan yang menghasilkan sebanyak enam kali 

pengulangan. Penilaian organoleptik dilakukan oleh 30 panelis agak terlatih yang merupakan 

mahasiswa tingkat II dan III Program Studi DIII Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya 

dan perhitungan estimasi kandungan gizi menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 

2020. Penelitian ini menghasilkan produk terbaik dengan nilai rata-rata dari parameter keseluruhan 

F1 sebesar 4,25 (suka) yang mana lebih tinggi dibandingkan F2 (4,0), dan F3 (3,55) dengan dengan 

kandungan F1 energi 67 kkal, protein 8,83 gram, lemak 1,94 gram, dan karbohidrat 3,52 gram.  
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