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INTISARI 

Anemia gizi besi pada remaja putri sampai saat ini masih cukup tinggi. Di Indonesia prevalensi 

kejadian anemia mengalami peningkatan dari 11,8% pada tahun 2013 dan mengalami peningkatan 

menjadi 48,9% pada tahun 2018 pada kelompok usia 15-24 tahun. Angka kejadian anemia pada 

kelompok remaja putri di Provinsi Jawa Barat pada tahun 2018 mencapai 41,93%. Salah satu cara 

untuk mencegah tubuh dari anemia adalah dengan memperhatikan asupan tubuh dari bahan-bahan 

yang dapat menghambat penyerapan zat besi sehingga menyebabkan anemia. Sumber makanan 

tinggi zat besi ditemukan dalam sayuran hijau, buah-buahan. Kacang-kacangan (kacang kedelai, 

kacang polong dan kacang hijau), dan makanan hewani. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 
penilaian organoleptik, estimasi kandungan zat gızı, kontribusi kecukupan zat gizi dan formula 

terbaik smoothies kurma dan sari kacang kedelai sebagai pencegah anemia bagi remaja putri.  

Jenis penelitian ini dengan jenis penelitian eksperimental menggunakan Hedonic Scale dengan 

desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat 2 kali pengulangan. Penilaian berupa 

uji organoleptik dilakukan oleh tiga puluh remaja putri yang merupakan mahasiswa tingkat II dan 

III Program Studi DIII Gizi Poltekkes, Kemenkes Tasikmalaya Wilayah Cirebon dan perhitungan 

estimasi kandungan gizi menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI).  

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

organoleptik F1 (dengan nilai rerata 3,96). Estimasi kandungan smoothies kurma dan sari kacang 

kedelaik terbaik per 100gram yaitu energi 167,0 kkal, protein 3,70 gram, lemak 1,85 gram, 

karbohidrat 41,30 gram, dan zat besi 3,95 mg. Kontribusi zat besi tersebut sebesar 26,33% dengan 

kecukupan gizi zat besi sehari yaitu 15 mg 

Kata kunci:Estimasi kandungan gizi, Kontribusi Gizi, Organoleptik, Sumber Zat Besi, 

smoothies 
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