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ABSTRAK

TINGKAT KESUKAAN ES CREAM DENGAN PENAMBAHAN LABU
KUNING (CUCURBITA MOSCHATA) DAN WORTEL SEBAGAI
MAKANAN FUNGSIONAL TINGGI SERAT DAN VITAMIN A

KLARISA MADELIN
(Dibimbing oleh Juni Gressilda Louisa Sine,S.TP,M.Kes)

clarissamadelin@amail com

Latar Belakang : Masalah kesehatan yang signifikan, terutama di negara
berkembang seperti Indonesia, adalah kekurangan vitamin A (VAD). KVA dapat
menyebabkan masalah penglihatan dan meningkatkan risiko kontaminasi pada
anak-anak. Beta-karoten, yang dapat diubah tubuh menjadi vitamin A, banyak
terdapat pada labu dan wortel. Tujuan Penelitian:

Tujuan: penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana menambahkan wortel
ke es krim labu membantu menutupi kekurangan vitamin A.

Metode Penelitian : Ujian ini merupakan sidang dengan rencana Acak
Keseluruhan (RAL). Terdapat tiga perlakuan penambahan labu kuning dan wortel
yaitu P1 wortel (10 persen labu kuning; 90 gr), P2 wortel (20 persen labu kuning;
80 gr), dan P3 wortel (30 persen labu kuning; 70 gr). Uji organoleptik dilakukan
oleh 30 dokter spesialis mahasiswa Politeknik Kesejahteraan Pelayanan Kupang.
Uji ANOVA digunakan dalam analisis data untuk mengidentifikasi variasi
pengobatan-ke-pengobatan yang signifikan.

Hasil: Berdasarkan uji organoleptik es krim dengan kandungan At P1 (10%), P2
(20%), dan P3, wortel dan labu kuning mempunyai tingkat kesukaan tertinggi
terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa. Kategori “suka” memiliki rata-rata nilai
organoleptik sebesar 4 yang ditunjukkan oleh rata-ratanya. Dari segi warna, aroma

, tekstur, dan rasa, uji ANOVA menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan (nilai P lebih besar dari 0,05).

Kesimpulannya: nilai gizi pure wortel yang ditambahkan ke es krim dihitung.
Ketiga perlakuan tersebut menunjukkan bahwa panelis menyukai dan menerima
P3. Nilai gizi yang tinggi dari es krim labu dikombinasikan dengan pengobatan P3
menjadikannya pilihan yang sangat baik untuk mengatasi kekurangan vitamin A.

Kata Kunci : Kekurangan Vitamin A, es cream, labu kuning,wortel, Beta-
Karoten, Organoleptik.
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