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 Latar Belakang: Pemenuhan nutrisi pada ibu bersalin dapat diberikan dengan 
nutrisi dalam bentuk cair yang mudah dicerna, cepat diubah menjadi energi, 
enak, praktis, serta sesuai dengan kondisi ibu bersalin yang salah satunya 
berupa jus. Pengujian organoleptik/sensori pada jus susu kurma berperan 
penting sebagai deteksi awal dalam penilaian kualitas untuk mengidentifikasi 
penyimpangan dan perubahan produk. Tujuan Penelitian: Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui respon penerimaan dan kesukaan konsumen 
terhadap produk jus susu kurma. Metode Penelitian: Penelitian ini merupakan 
jenis penelitian eksperimen dengan melakukan uji organoleptik yaitu uji 
kesukaan panelis terhadap produk yang diuji dengan skala hedonik yang 
ditransformasikan ke dalam skala numerik. Uji organoleptik dilakukan terhadap 
30 orang panelis pada produk jus susu kurma dengan parameter warna, rasa, 
aroma, dan tekstur. Hasil: Hasil uji organoleptik produk jus susu kurma 
didapatkan memiliki rata-rata skala numerik yang tidak berbeda jauh sehingga 
skala hedonik yang dihasilkan pun masih di rentang disukai oleh panelis. 
Kesimpulan: Diharapkan ibu bersalin dapat mengkonsumsi jus susu kurma 
(phoenix dactylifera L.) dengan mudah, praktis, dan enak sebagai upaya 
alternatif pemenuhan kebutuhan energi ibu bersalin untuk memperlancar 
persalinan. 

 Abstract  
 Background: The nutritional needs of birthing mothers can be met by providing 

nutrition in liquid form that is easy to digest, quickly converted into energy, 
delicious, practical, and suitable for the condition of the birthing mother, one of 
which is juice. Organoleptic/sensory testing of date milk juice plays an important 
role as an initial detection in assessing quality to identify deviations and changes 
in the product.  Objective: This research aims to determine consumer 
acceptance and preference for date milk juice products.  Methods: This 
research is a type of experimental research by conducting an organoleptic test, 
namely testing the panelists' preferences for the product being tested using a 
hedonic scale which is transformed into a numerical scale. Organoleptic tests 
were carried out on 30 panelists on date milk juice products with color, taste, 
aroma and texture parameters.  Results: The organoleptic test results for the 
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date milk juice product were found to have an average numerical scale that was 
not much different so that the hedonic scale produced was still in the range 
preferred by the panelists. Conclusions: It is hoped that mothers in labor can 
consume date milk juice (phoenix dactylifera L.) easily, practically and 
deliciously as an alternative effort to fulfill the energy needs of mothers in labor 
to facilitate labor. 
 

 
PENDAHULUAN 

Persalinan adalah suatu proses normal 
yang ditandai dengan kontraksi uterus yang 
mengakibatkan pelebaran serviks secara signifikan 
dan dengan pengeluaran janin serta plasenta dari 
tubuh seorang wanita (Azis et al., 2020) (Begley et 
al., 2019).  

Persalinan membutuhkan tenaga dan 
stamina yang besar, sehingga diperlukan tambahan 
sumber energi dari luar tubuh yang dapat membantu 
menghemat komsumsi simpanan glikogen selama 
proses persalinan (Giugliano et al., 2008). 

Asupan nutrisi menjadi priotitas utama 
dalam memenuhi kebutuhan energi untuk kontraksi 
uterus. Fase aktif persalinan pada kala I memerlukan 
banyak energi, sehingga bidan atau tenaga 
kesehatan dapat memberikan perhatian khusus 
terhadap kebutuhan nutrisi ibu bersalin pada kala I 
(Pascawati et al., 2019). Nutrisi bagi ibu bersalin 
terutama pada kala I dapat berupa makanan maupun 
minuman yang mengandung energi tinggi 
(Kamaruddin et al., 2019). 

Salah satu buah yang mengandung banyak 
energi adalah buah kurma. Kurma mengandung 
karbohidrat tinggi dalam bentuk karbohidrat 
sederhana berupa fruktosa dan glukosa yang 
merupakan sumber energi yang mudah diserap oleh 
tubuh dan dimanfaatkan oleh sel setelah dikonsumsi. 
Kandungan karbohidrat dalam kurma dapat 
mempengaruhi kemajuan dan spontanitas persalinan, 
serta mengurangi perdarahan pasca melahirkan. 
Kurma juga mengandung vitamin B, mineral besi, 
kalsium, magnesium, dan postasium (Kamaruddin et 
al., 2019) (Kordi et al., 2014). 

Selain mengandung karbohidrat tinggi, 
buah kurma juga mengandung lemak berupa asam 
lemak jenuh dan tak jenuh, seperti asam oleat, 
linoleat, dan linolenat. Asam lemak tidak hanya 
berkontribusi pada penyediaan dan penyimpanan 
energi, tetapi juga sebagai pasokan prostaglandin. 
Sehingga dapat dikatakan bahwa buah kurma dapat 
membantu menghemat energi dan memperkuat otot-
otot rahim. Selain itu, buah kurma juga mengandung 

hormon yang dapat membantu meregangkan rahim 
untuk mempersiapkan persalinan (Kordi et al., 2014). 

Ibu bersalin pada dasarnya  membutuhkan 
semua nutrisi yang dipelukan, akan tetapi terjadi 
perubahan fisiologis saat bersalin seperti 
terhambatnya pengosongan lambung dan 
berkurangnya motilitas saluran cerna, sehingga 
memperlambat penyerapan nutrisi. Selain itu, terjadi 
perubahan psikologis seperti kecemasan 
menghadapi persalinan yang menyebabkan ibu 
bersalin tidak berkeinginan untuk makan dan minum. 
Hal ini juga disebabkan oleh rasa nyeri akibat 
kontraksi yang semakin sering. Kebutuhan nutrisi ibu 
selama persalinan dapat dipenuhi dengan pemberian 
asupan nutrisi dalam bentuk cair yang mudah 
dicerna, cepat diubah menjadi energi, enak (tidak 
menimbulkan mual), praktis, dan sesuai dengan 
kondisi ibu selama persalinan (Bobak L, Lowdermilk 
D, 2004). Salah satunya dengan memberikan 
minuman nutrisi persalinan dalam bentuk jus. Jus 
merupakan pencampuran beberapa bahan baku 
yang mempunyai komposisi zat gizi yang lengkap 
dengan tujuan untuk meningkatkan cita rasa dan 
kepadatan nilai gizi agar zat gizi dari berbagai bahan 
yang dicampur dapat diambil semua manfaatnya 
(Vardin et al., 2005). 

Sebelum minuman nutrisi persalinan dalam 
bentuk jus diberikan langsung kepada ibu bersalin, 
peneliti terlebih dahulu menguji kesukaan dan 
penerimaan konsumen. Pengujian 
organoleptik/sensorik berperan penting dalam deteksi 
awal penyimpangan dan perubahan produk. 
Pengujian organoleptik/sensorik merupakan metode 
pemeriksaan yang menggunakan indra manusia 
sebagai alat utama untuk menilai kualitas produk 
yang mencakup spesifikasi kualitas untuk 
kenampakan, bau, rasa, dan konsistensi/tekstur, 
serta beberapa faktor lain yang diperlukan untuk 
menilai kualitas produk (BSN (Badan Standarisasi 
Nasional), 2006).  

Metode yang digunakan mengukur sikap 
subjektif konsumen terhadap suatu produk 
berdasarkan sifat sensoriknya disebut uji afeksi 
(Robert L. Shewfelt, 2013). Uji afeksi terdiri dari tiga 
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bagian, yaitu uji kesukaan (uji hedonik), uji kualitas 
hedonik, dan uji kualitas skalar. Uji kesukaan atau uji 
hedonik dilakukan dengan tujuan untuk memilih 
secara langsung satu produk diantara produk lainnya. 
Uji hedonik digunakan dalam pengembangan produk 
dan perbandingan dengan produk pesaing, dengan 
cara panelis memilih pilihan produk yang disukai atau 
tidak disukai (Setyaningsih et al., 2010).  

Berdasarkan hal tersebut, uji organoleptik 
perlu dilakukan untuk mengetahui penerimaan dan 
kesukaan konsumen terhadap produk jus susu kurma 
(phoenix dactylifera L.) sebagai alternatif untuk 
memenuhi kebutuhan energi ibu bersalin untuk 
memperlancar persalinan. 
 
METODE 

Penelitian ini dilaksanakan di Kelurahan 
Jempong Baru, Kecamatan Sekarbela, Kota 
Mataram, Nusa Tenggara Barat pada bulan Juni 
hingga Agustus 2023. Penelitian ini merupakan jenis 
penelitian eksperimen dengan melakukan uji 
organoleptik. Uji organoleptik yang digunakan dalam 
penelitian ini menggunakan skala hedonik yang 
dikonversi ke skala numerik untuk menguji kesukaan 
panelis terhadap produk yang diuji. Tujuan uji 
organoleptik adalah untuk mengetahui karakteristik 
rasa dan penerimaan produk uji oleh panelis. 

Panelis yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah ibu usia 20-35 tahun yang berjumlah 30 orang 
dengan menggunakan instrumen penelitian berupa 
kuesioner yang disebarkan secara door to door. 
Kuesioner berisi tentang instrument uji organoleptik. 
Kriteria penilaian meliputi warna, rasa, aroma, dan 
tekstur. Skala hedonik yang digunakan yaitu : 
Untuk Warna : 
0 - 1,0 sangat tidak menggugah selera 
1,1 - 2,0 tidak menggugah selera 
2,1 - 3,0 agak menggugah selera 
3,1 - 4,0 menggugah selera 
4,1 - 5,0 sangat menggugah selera 
Untuk Rasa :  
0 - 1,0 sangat tidak enak 
1,1 - 2,0 tidak enak 
2,1 - 3,0 agak enak 
3,1 - 4,0 enak 
4,1 - 5,0 sangat enak 
0 - 1,0 sangat tidak enak  
Untuk Aroma : 
0 - 1,0 sangat tidak sedap/wangi 
1,1 - 2,0 tidak sedap/wangi 
2,1 - 3,0 agak tidak sedap/wangi 

3,1 - 4,0 sedap/wangi 
4,1 - 5,0 sangat sedap/wangi 
Untuk Tekstur :  
0 - 1,0 sangat tidak kental 
1,1 - 2,0 tidak kental 
2,1 - 3,0 agak kental 
3,1 - 4,0 kental 

4,1 - 5,0 sangat kental 
Pada uji organoleptik, dilakukan dengan 

masing-masing 50 ml sampel jus susu kurma di 
dalam cup plastik kecil yang akan dilakukan uji oleh 
panelis (Pascawati et al., 2018).  

Bahan utama yang digunakan dalam dalam 
membuat jus susu kurma ini adalah kurma dan susu 
UHT. Kurma yang digunakan adalah jenis kurma 
Tunisia merk Palm Fruit dan susu yang digunakan 
adalah susu UHT Full Cream Indomilk kemasan 250 
ml. Pembuatan jus susu kurma diawali dengan 
pemilihan/penyortiran kurma yang dilihat dari 
penampilan dan tekstur yang bagus serta bebas dari 
kerusakan seperti lapuk dan berjamur. Bagian kurma 
yang tidak dapat dimakan, seperti biji dibuang. 
Setelah itu daging kurma dicuci dengan 
menggunakan air bersih dan mengalir untuk 
menghilangkan kotoran yang terdapat pada 
permukaan. Selanjutnya daging kurma ditimbang 
seberat 100 gram. Blender daging kurma sampai 
sedikt hancur atau halus lalu tambahkan susu UHT 
Full Cream Indomilk sebanyak 250 ml. Blender 
sampai semua tercampur.  

Penilaian yang diberikan pada uji hedonic 
dihitung sebagai rata-rata (mean) dengan 
menentukan interval interpretasi hasil rata-rata 
sebagai berikut: 
0 - 1,0 digolongkan sangat tidak suka 
1,1 - 2,0 digolongkan tidak suka 
2,1 - 3,0 digolongkan agak suka 
3,1 - 4,0 digolongkan suka 
4,1 - 5,0 digolongkan sangat suka 
 
HASIL 

Distribusi frekuensi biografi panelis uji 
organoleptik dijelaskan pada tabel di bawah ini:  

Tabel 1. Data Biografi Panelis 

Umur Frekuensi Persentase 

20-35 tahun 30 100,0 

Dari tabel 1 di atas, dapat dilihat bahwa 
semua panelis berumur 20-35 dengan presentase 
100,0
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Dari tabel 2 di atas, dapat dilihat bahwa 

rata-rata hasil organoleptik untuk warna 3,20; rasa 
3,46; aroma 2,86; dan tekstur 2,90. Rata-rata hasil uji 
hedonik untuk warna 3,26; rasa 3,60; 2,66; dan 
tekstur 3,20. 
 
PEMBAHASAN 
1. Warna 

Hasil uji organoleptik warna produk jus susu 
kurma, panelis memberikan penilaian produk jus 
susu kurma ini menggugah selera dan mereka 
menyukainya dengan nilai rata-rata 3,20 dan 
tingkat kesukaannya diangka 3,26. Begitu juga 
dengan rasa, panelis menyatakan bahwa rasa 
jus susu kurma enak dan suka dengan rasa jus 
susu kurma tersebut.  

Warna produk jus susu kurma yang 
dihasilkan cenderung tidak mengalami 
perubahan dari warna susu UHT sehingga tetap 
berwarna putih hingga putih kecokelatan. 

 
2. Rasa 

Panelis menyatakan bahwa rasa jus susu 
kurma enak dan suka dengan rasa jus susu 
kurma tersebut. Berdasarkan data yang sudah 
didapatkan jumlah buah kurma sebanyak 100 gr 
dan susu UHT 250 ml yang diblender 
menghasilkan produk jus susu kurma yang 
manis, hal ini sesuai dengan pernyataan Rahma 
(2019) yang menyatakan bahwa daging buah 
kurma kaya akan gula. Daging buah kurma 
memiliki kandungan gula fruktosa dan glukosa 
yang bervariasi antara 33,2% dan 74,2%, 
sehingga dapat disimpulkan bahwa sebagian 
besar kandungan buah kurma terdiri dari 
karbohidrat berupa glukosa dan fruktosa yang 
dapat menjadi sumber energi (Rahma, 2019).  

Tingkat kesukaan panelis pada produk jus 
susu kurma sejalan dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Raiesi et al. (2014) yang 
menunjukkan adanya peningkatan tingkat 
kesukaan terhadap rasa pada produk susu 
kurma dengan konsentrasi kurma tertinggi 
(Raiesi Ardali et al., 2014) dan penelitian yang 
dilakukan oleh Rahmawati (2021) yang 
menunjukkan bahwa konsentrasi kurma dengan 

konsentrasi tertinggi yaitu sebanyak 15 g yang 
dicampurkan pada formulasi minuman olahraga 
mendapatkan nilai tertinggi untuk tingkat 
kesukaan terhadap rasa (Rahmawati & Budiono, 
2021). 

 
3. Aroma 

Untuk aroma dengan nilai 2,86 berarti aroma 
produk jus susu kurma bagi panelis kurang wangi 
karena hanya berbahan buah kurma dan susu 
UHT. Untuk tingkat kesukaan mereka juga 
menilai dalam level agak suka karena aroma 
yang kurang wangi. Hal ini disebabkan karena 
buah kurma tidak memiliki aroma yang khas dan 
menyengat sehingga tidak memiliki pengaruh 
dalam produk. Hal ini sejalan dengan penelitian 
Violeta (2022) yang menunjukkan tidak adanya 
perbedaan hasil uji organoleptik aroma pada 
formula minuman kombinasi daun kelor dan buah 
kurma pada perlakuan P1, P2 dan P3 (Violeta & 
Mardiana, 2022). Sehingga dapat dikatakan jus 
susu kurma tidak mempunyai aroma yang wangi 
atau aroma yang dapat meningkatkan selera 
panelis. 

 
SIMPULAN 
Berdasarkan penelitian uji organoleptik produk jus 
susu kurma didapatkan parameter (warna, rasa, 
aroma, dan tekstur) memiliki rata-rata skala numerik 
yang tidak berbeda jauh sehingga skala hedonik 
yang dihasilkan pun masih di rentang disukai oleh 
panelis. Salah satu kriteria penerimaan panelis 
terhadap produk jus susu kurma adalah melalui rasa 
karena rasa merupakan mutu sensoris yang paling 
mudah dinilai oleh panelis dengan menggunakan alat 
indra. Sehingga diharapkan ibu bersalin dapat yang 
mengkonsumsi jus susu kurma (phoenix dactylifera 
L.) dengan mudah, praktis, dan enak sebagai upaya 
alternatif pemenuhan kebutuhan energi ibu bersalin 
untuk memperlancar persalinan. 
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