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VISI DAN MISI

PRODI GIZI DAN DIETETIKA PROGAM SARJANA TERAPAN
JURUSAN GIZI POLTEKKES KEMENKES PONTIANAK

VISI
Menjadi Progam Studi menghasilkan lulusan sebagai Enterpreneur di bidang Gizi

sebagai rujukan nasional Berkualitas Global.

MISI

1. Menyelenggarakan kegiatan Tridharma Perguruan Tinggi Prodi Sarjana
Terapan Gizi dan Dietetika berkualitas global.

2. Menyelenggarakan Pendidikan Prodi Sarjana Terapan Gizi dan
Dietetika, berintelektualitas tinggi, berbudi luhur dan mampu bersaing di
tingkat global.

3. Mengembangkan tata kelola Prodi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika
yang transparan, akuntabel dan kolaboratif.

4. Berperan aktif dalam kerjasama pengembangan dan peningkatan sistem
pendidikan Progam Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika di tingkat
global.

5. Menghasilkan lulusan Sarjana Terapan Gizi sebagai Enterpreneur di

bidang gizi.
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ABSTRAK

ANALISIS DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN ZAT BESI YOGHURT
BERBASIS SARI BIJI LABU KUNING
(Cucurbita moschata)

Anggi Della AuliaV, Nopriantini?, Sopiyandi®
Jurusan Gizi, Kemenkes Poltekkes Pontianak
Email : anggidela25@gmail.com

ABSTRAK
Latar Belakang: Anemia pada remaja putri masih menjadi masalah kesehatan yang

disebabkan salah satunya oleh kurangnya asupan zat besi. Biji labu kuning (Cucurbita
moschata) merupakan bahan pangan lokal yang mengandung zat besi dan berpotensi
dikembangkan menjadi produk pangan fungsional seperti yoghurt. Yoghurt merupakan
produk hasil fermentasi susu menggunakan bakteri asam laktat yang memiliki cita rasa
khas dan mengandung probiotik yang bermanfaat bagi kesehatan pencernaan. Poses
fermentasi pada yoghurt dapat meningkatkan kecernaan protein dan membantu
meningkatkan bioavailabilitas beberapa mineral, termasuk zat besi. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui daya terima dan kandungan zat besi pada yoghurt berbasis sari
biji labu kuning.

Tujuan Penelitian: Untuk mengetahui “Daya Terima dan Kandungan Zat Besi Yoghurt
berbasis Sari Biji Labu Kuning (Cucurbita moschata)”.

Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan desain penelitian eksperimen yang terdiri
dari tiga formulasi yoghurt berbasis sari biji labu kuning yaitu F1 (400 mL: 400 mL), F2
(300 mL: 400 mL), dan F3 (200 mL: 400 mL). Uji yang dilakukan ada dua tahap yaitu uji
organoleptik untuk melihat tingkat kesukaan menggunakan metode hedonik dengan
parameter warna, aroma, rasa, dan konsistensi, serta analisis data menggunakan uji
Friedman. Uji kandungan zat besi dilakukan menggunakan metode Spektrofotometri
Serapan Atom (SSA), sedangkan kandungan gula dianalisis menggunakan metode SNI 01 -
2892-1992

Hasil: Yoghurt yang paling disukai pada parameter warna F1, aroma F2, rasa F3, dan
konsistensi F1. Yoghurt paling disukai dari parameter warna, aroma, rasa, dan konsistensi
pada perlakuan F3 (200:400). Yoghurt pada perlakuan paling disukai memiliki kandungan
zat besi (65,1 mg/kg) dan kandungan gula (5,86%).

Kesimpulan: Secara keseluruhan formulasi yoghurt berbasis sari biji labu kuning yang
paling disukai yaitu perlakuan F3. Ada pengaruh yoghurt berbasis sari biji labu kuning
terhadap warna, rasa, dan konsistensi. Tidak ada pengaruh yoghurt berbasis sari biji labu
kuning terhadap aroma.

Kata Kunci: Yoghurt, Sari Biji Labu Kuning, Daya Terima, Zat besi.

Keterangan: 1) Peneliti Utama, 2) Pembimbing Utama, 3) Pembimbing Pendamping
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ABSTRACT

ANALYSIS OF ACCEPTABILITY AND IRON CONTENT OF YOGHURT
BASED ON PUMPKIN SEED EXTRACT
(Cucurbita moschata)

Anggi Della AuliaV, Nopriantini?, Sopiyandi®
Jurusan Gizi, Kemenkes Poltekkes Pontianak
Email : anggidela25@gmail.com

ABSTRAC
Backgound: Anemia among adolescent girls remains a public health problem, one of

which is caused by inadequate iron intake. Pumpkin seeds (Cucurbita moschata) are a local
food source rich in iron and have the potential to be developed into functional food products
such as yoghurt. Yoghurt is a fermented milk product produced by lactic acid bacteria
fermentation, characterized by its distinctive taste and probiotic benefits for digestive
health. The fermentation process in yoghurt can improve protein digestibility and enhance
the bioavailability of several minerals, including iron. This study aimed to determine the
acceptability and iron content of yoghurt based on pumpkin seed extract.

Research Objective: To determine “Acceptability and iron content of yoghurt based on
pumpkin seed extract (Cucurbita moschata)”.

Research Methods: This study used an experimental research design consisting of three
yoghurt formulations based on pumpkin seed extract, namely F1 (400 mL: 400 mL), F2
(300 mL: 400 mL), and F3 (200 mL: 400 mL). The study was conducted in two stages:
organoleptic testing to determine preference levels using the hedonic method with
parameters including color, aroma, taste, and consistency, and data analysis using the
Friedman test. Iron content analysis was carried out using the Atomic Absorption
Spectrophotometry (AAS) method, while sugar content analysis used the SNI 01-2892-
1992 method.

Results: The most preferred yoghurt based on color was F1, aroma was F2, taste was F3,
and consistency was F1. Overall, the most preferred yoghurt formulation based on color,
aroma, taste, and consistency was F3 (200:400). The most preferred yoghurt formulation
contained iron at 65.1 mg/kg and sugar content at 5.86%.

Conclusion: Overall, the most preferred pumpkin seed extract-based yoghurt formulation
was F3. Pumpkin seed extract-based yoghurt affected color, taste, and consistency, but had
no effect on aroma.

Keywords: Yoghurt, Pumpkin Seed Extract, Acceptability, [ron.

Information: 1) Principal Researcher, 2) Main Supervisor, 3) Companion Supervisor.
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