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ABSTRAK

SELA SELVIANITA. Tingkat Kesukaan Konsumen terhadap Produk Gummy
dengan Pemanfaatan lkan Tuna (Thunnus sp) dan Sari Kurma (Phoenix
dactylifera). Dibimbing oleh ANI NURAENI.

Rendahnya kandungan gizi dan tingginya kadar gula pada produk gummy
komersial yang banyak beredar di pasaran. Gummy yang ada umumnya hanya
disukai karena teksturnya yang kenyal, namun belum memberikan manfaat gizi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan produk gummy dengan
memanfaatkan tepung ikan tuna dan sari kurma sebagai camilan sehat yang lebih
bergizi dan disukai oleh konsumen. Prosedur penelitian mencakup pembuatan
gummy, uji organoleptik, analisis kandungan gizi, serta analisis biaya produksi. Uji
organoleptik dilakukan terhadap tiga formulasi berbeda menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Hasil uji hedonik dan metode perbandingan
eksponensial (MPE), formula 1 (5 g tepung ikan tuna dan 10 g sari kurma) terpilih
sebagai formula terbaik. Produk gummy dengan formulasi tersebut menunjukkan
tingkat kesukaan tertinggi pada aspek penampilan, aroma, tekstur, dan rasa, dengan
demikian, gummy berbahan dasar ikan tuna dan sari kurma memiliki potensi
sebagai camilan yang lebih sehat dan dapat diterima oleh konsumen.

Kata kunci: camilan sehat, gummy, ikan tuna, sari kurma.
ABSTRACT

SELA SELVIANITA. Consumer Preference Level for Gummy Products with the
Utilization of Tuna (Thunnus sp) and Date Juice (Phoenix dactylifera). Guided by
ANI NURAENI.

Low nutritional content and high sugar content in commercial gummy
products that are widely circulated in the market. Gummy The ones that exist are
generally only preferred because of their chewy texture, but they do not provide
optimal nutritional benefits. This research aims to develop gummy products by
utilizing tuna fish meal and date juice as healthy snacks that are more nutritious and
preferred by consumers. The research procedure includes gummy making,
organoleptic test, nutritional content analysis, and production cost analysis.
Organoleptic tests were performed on three different formulations using the
Complete Random Design (RAL) method. The results of the hedonic test and the
exponential comparison method (MPE), formula 1 (5 g of tuna fish meal and 10 g
of date juice) was selected as the best formula. Product Gummy With the
formulation showing the highest level of likability in terms of appearance, aroma,
texture, and taste, thus, Gummy Made from tuna and date juice has the potential to
be a healthier snack and acceptable to consumers.

Keywords: date juice, gummy, healthy snacks, tuna.
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Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
cantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
entingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
«eenulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
ugikan kepentingan IPB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
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PRAKATA

Segala puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah Swt, atas limpahan
rahmat, taufik, dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas akhir
ini dengan baik dan tepat waktu. Tanpa pertolongan-Nya, penyusunan proyek akhir
ini tentu tidak dapat diselesaikan sebagaimana mestinya.

Tugas akhir ini disusun sebagai bagian dari pemenuhan syarat untuk
menyelesaikan studi di Program Studi Manajemen Industri Jasa Makanan dan Gizi.
Adapun tema yang diangkat adalah mengenai pengembangan produk pangan,
dengan judul “Tingkat Kesukan Konsumen Terhadap Produk Gummy dengan
Pemanfaatan lkan Tuna (Thunnus sp) dan Sari Kurma (Phoenix dactylifera)”
Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Januari hingga Mei 2025 dengan berbagai
proses yang menantang namun penuh pembelajaran dan makna.

Proses penyusunan tugas akhir ini, penulis banyak menerima dukungan baik
secara moril maupun materil dari berbagai pihak. Oleh karena itu, dengan segala
ketulusan hati, penulis ingin menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada:

1. Dosen pembimbing saya yaitu Ibu Ani Nuraeni, S.Pd., M.Pd., yang dengan
penuh kesabaran dan ketelitian memberikan bimbingan, arahan, serta
masukan yang sangat berarti selama proses penyusunan proyek akhir.

2. Dosen moderator saya yaitu Ibu Rosyda Dianah, S.K.M., M.K.M, yang
telah memberikan kritik dan saran membangun untuk kesempurnaan karya
tulis ini.

3. Kedua orang tua saya yaitu bapak Dede Saleh, S.P dan ibu Siti Husnah serta
kakak tercinta yaitu Cahya Lyan Sari, A.Md. serta seluruh keluarga besar
penulis yang tak henti-hentinya memberikan doa, cinta, motivasi, dan
dukungan dalam bentuk apa pun, menjadi sumber kekuatan utama dalam
menyelesaikan studi ini.

4. Seluruh dosen dan staf pengajar di Program Studi Manajemen Industri Jasa
Makanan dan Gizi yang telah membekali penulis dengan ilmu pengetahuan
dan pengalaman selama masa perkuliahan.

5. Sahabat-sahabat seperjuangan yang telah menemani perjalanan akademik
dengan sukacita, canda, tawa, dan semangat yang tak ternilai harganya.

6. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu per satu, namun telah
memberikan bantuan dan dukungannya dalam bentuk apa pun dari awal
proses penelitian hingga selesai.

Penulis menyadari bahwa tugas akhir ini masih memiliki banyak kekurangan.
Penulis sangat mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun demi
perbaikan di masa mendatang. Harapan penulis, semoga karya ini dapat
memberikan manfaat bagi pembaca, khususnya di bidang pengembangan produk
pangan dan sebagai alternatif pangan tambahan yang lebih sehat.
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