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INTISARI 

Anemia defisiensi  besi merupakan anemia yang paling seing terjadi di dunia. 

Hasil riskesdas 2017 menunjukan bahwa 22,7% remaja mengalami anemia 

defisiensi besi yang saat ini masih menjadi permasalahan gizi di Indonesia. 

Buah kurma mengandung energi tinggi, didalamnya memiliki kandungan 

karbohidrat, triptofan, omega-3, vitamin C, Vitamin B6, Ca3+, Zn, dan Mg. 

Buah naga kaya akan zat besi, Vitamin C mineral, kalsium, magnesium serta 

serat. Vitamin C didalam buah naga berperan dalam meningkatkan fungsi 

penyerapan zat besi. 

 

Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian True eksperimental yang 

digunakan adalah Posttest - Only Control Design. Penelitian dilakukan di lab. 

Pangan Kampus Program Studi DIII Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes 

Tasikmalaya yang beralamat di Jl. KS Tubun No. 58 Kota Cirebon.   

 

Berdasarkan formula terbaik pudding buah kurma dan buah naga merah adalah 

formula 2 (F2) dengan kandungan energi 436,7 kkal, protein 4,2 gram, lemak 

2,2 gram, karbohidrat 107,6 gram dan zat besi 0,7 mg  dalam satu sajian 50 

gram. 

Kata Kunci : Buah Kurma, Buah Naga, Organolepik, Puding, Zat Besi 
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2. Dosen Program Studi DIII Gizi Cirebon Politeknik Kesehatan Kemenkes 

Tasikmalaya 

 



iv 
 

PRAKATA 

 

Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT. Karena dengan rahmat 
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