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ABSTRAK 

Buah Kurma (Phoenix dactylifera L.) banyak ditemukan di pasaran. 

Masyarakat biasanya memanfaatkan buah kurma dengan dikonsumsi secara 

langsung. Buah kurma Ajwa memiliki kandungan gizi berupa kadar air sebanyak 

22,8 g, kadar abu 3,43 g, kadar protein 2,91 g, dan kadar lemak 0,47 g, 

karbohidrat 70%, serat makanan 6,5 – 11,5 % dan mineral seperti natrium 7,5 

mg/100 g, magnesium 150 mg/100 g, kalsium 187 mg/100 g, kalium 476,3 

mg/100 g, fosfor 27 mg/100 g besi 0,15 mg/100 g, dan seng 0,52 mg/100 g 

sehingga buah kurma Ajwa berpotensi sebagai sumber bahan pangan untuk 

memberikan nutrisi yang mencegah penyakit yang berhubungan dengan gizi seperti 

stunting. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh penambahan jus daging buah 

kurma Ajwa sebagai diversifikasi pangan terhadap  aroma, warna, rasa, dan tekstur serta 

kandungan mineral pada minuman cokelat. Metode penelitian ini adalah metode 

kuantitatif dengan variasi konsentrasi penambahan daging buah kurma Ajwa 0 

g (kontrol), 5 g, 10 g, 15 g, 20 g, dan 25 g. Sampel minuman cokelat kurma 

diberi kode M1 sampai M6. Karakteristik minuman cokelat kurma diuji 

menggunakan metode uji hedonik terhadap aroma, warna, rasa, dan tekstur 

minuman cokelat kurma. Nilai gizi (mineral) dari minuman cokelat kurma yang 

paling disukai panelis dipilih untuk dilakukan uji kadar mineral menggunakan 

XRF. Data yang didapat dianalisis secara statistik menggunakan metode One 

Way ANOVA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kombinasi jus 

daging buah kurma Ajwa dalam pembuatan minuman cokelat memberikan 

preferensi panelis serta meningkatkan nilai gizi terutama pada kadar mineral.  

M6 merupakan produk minuman cokelat kurma yang paling disukai dari 25 

orang panelis. Beberapa mineral mengalami peningkatan kadar mineral seperti 

salah satunya mineral kalsium dari produk minuman cokelat M1 dengan kadar 

41,77 menjadi 42,172 pada produk minuman cokelat M6. Pada semua variasi 

dengan penambahan jus daging kurma Ajwa tidak berpengaruh nyata terhadap 

minuman cokelat pada uji hedonik aroma, warna, rasa, dan tekstur serta uji kadar 

mineral. Dari hasil tersebut disimpulkan bahwa variasi penambahan jus daging 

buah kurma Ajwa terhadap minuman cokelat mampu meningkatkan kadar 

mineral namun peningkatannya tidak signifikan. 

 

Kata kunci : Buah kurma Ajwa, minuman cokelat kurma, diversifikasi pangan,  

mineral. 
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ABSTRACT 

 

Date fruit (Phoenix dactylifera L.) is widely found in the market. People 

usually utilize date fruit by consuming it directly. Ajwa dates have nutritional 

content in the form of water content of 22.8 g, ash content of 3.43 g, protein 

content of 2.91 g, and fat content of 0.47 g, 70% carbohydrates, dietary fiber 6.5 

- 11.5% and minerals such as sodium 7.5 mg/100 g, magnesium 150 mg/100 g, 

calcium 187 mg/100 g, potassium 476.3 mg/100 g, phosphorus 27 mg/100 g, 

iron 0.15 mg/100 g, and zinc 0.52 mg/100 g so Ajwa dates have the potential to 

be a food source to provide nutrients that prevent nutrition-related diseases such 

as stunting. This study is to analyze the effect of adding Ajwa date pulp juice as 

a food diversification on the aroma, color, taste and texture as well as mineral 

content in chocolate drinks. This research method is a quantitative method with 

variations in the concentration of added Ajwa date pulp 0 g (control), 5 g, 10 g, 

15 g, 20 g, and 25 g. Date chocolate drink samples were coded M1 to M6. The 

characteristics of date chocolate drink were tested using hedonic test method on 

aroma, colour, taste, and texture of date chocolate drink. The nutritional value of 

the date chocolate drink that was most favored by the panelists was selected for 

mineral content testing using XRF. The data obtained were statistically analyzed 

using the One Way ANOVA method. The results showed that the combination 

treatment of Ajwa date pulp juice in making chocolate drinks gave panelists 

preference and increased nutritional value, especially in mineral content. M6 is 

the most preferred date chocolate drink product from 25 panelists. Several 

minerals experienced an increase in mineral levels, such as calcium minerals 

from M1 chocolate drink products with levels from 41.77 to 42.172 in M6 

chocolate drink products. In all variations with the addition of Ajwa date pulp 

juice, there was no significant effect on chocolate drinks in the hedonic test of 

aroma, colour, taste, and texture as well as the mineral content test. From these 

results it was concluded that variations in adding Ajwa date pulp juice to 

chocolate drinks were able to increase mineral levels but the increase was not 

significant. 

Keywords: Ajwa date fruit, chocolate drink, food diversification, mineral. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

           Kurma (Phoenix dactylifera L.) adalah sejenis tanaman palem yang 

bersifat menahun yang buahnya dapat dikonsumsi serta memiliki rasa yang 

manis. Salah satu jenis kurma yang sangat terkenal adalah kurma Ajwa 

dimana kurma Ajwa ini hanya tumbuh di kota Madinah Al Munawarrah 

Saudi Arabia dan dikenal juga sebagai kurma Hijaz yang merupakan kurma 

terbaik dari seluruh varietas kurma. Buah kurma Ajwa memiliki ciri warna 

hitam yang khas, bentuknya sangat bagus, padat, agak keras dan kuat, 

tekstur lembut, rasa yang manis, termasuk kurma yang paling lezat serta 

kurma yang paling harum dan empuk (Royani et al., 2022). 

Pengetahuan yang masih terbatas terhadap cara pengolahan buah 

kurma merupakan penyebab masyarakat belum banyak memanfaatkan buah 

kurma sebagai bahan pangan. Buah kurma itu sendiri merupakan sumber 

pangan dan energi. Penelitian yang telah dilakukan oleh Assirey (2015) 

bahwa di dalam 100 g daging buah kurma Ajwa kering mengandung kadar 

air sebanyak 22,8 g, kadar abu 3,43 g, kadar protein 2,91 g, dan kadar lemak 

0,47 g. Kandungan gizi terbesar yang terdapat dalam buah kurma Ajwa 

adalah dagingnya yang mengandung karbohidrat dengan komposisi sekitar 

70% yang sebagian besar dalam bentuk gula pereduksi yang terdiri atas 

glukosa, fruktosa, dan sukrosa (Royani et al., 2022). Buah kurma Ajwa 

mengandung mineral makro seperti potassium sebanyak 476,3 mg/100 g, 

kalsium 187 mg/100 g, fosfor 27 mg/100 g, sodium 7,5 mg /100 g, dan 
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magnesium 150 mg/100 g (Assirey, 2015) dan mineral mikro seperti besi 

0,15 mg/100 g, seng 0,52 mg/100 g, dan mangan 0,5 mg/100 g (Royani et 

al., 2022). Mengkonsumsi 100 g kurma Ajwa dapat menyediakan 15% RDA 

(Recommended Dietary Allowance) atau angka kecukupan gizi (AKG) 

mineral makro potassium dan magnesium serta mineral mikro tembaga dan 

selenium (Royani et al., 2022). Oleh karena itu, buah kurma Ajwa memiliki 

potensi sebagai sumber bahan pangan untuk memberikan nutrisi yang 

mencegah penyakit yang berhubungan dengan gizi seperti stunting. Buah 

kurma Ajwa dapat diolah menjadi bahan kombinasi pada pembuatan produk 

pangan olahan minuman cokelat yang umumnya disukai oleh anak-anak 

hingga orang dewasa. Minuman cokelat adalah salah satu  produk olahan 

pangan yang berasal dari buah  kakao. Minuman cokelat banyak disukai 

oleh masyarakat karena memiliki citarasa yang lezat dan memiliki manfaat 

yang baik bagi kesehatan (Wijanarti et al., 2020). Pada penelitian 

sebelumnya telah dilaporkan pemanfaatan buah kurma sebagai bahan 

pembuatan beberapa produk pangan, seperti pembuatan permen susu 

kambing Etawa (Amir et al., 2017), yogurt sari almond dengan penambahan 

buah kurma (Firdatama & Priyanti, 2021), minuman probiotik (Primurdia 

& Kusnadi, 2014), biskuit rempah (Yuliarti e t al., 2023). Namun penelitian 

tentang pemanfaatan buah kurma sebagai bahan kombinasi pembuatan 

minuman cokelat belum pernah dilaporkan.  

Berdasarkan uji pendahuluan yang telah Penulis lakukan terhadap 

kandungan mineral daging buah kurma Ajwa menggunakan instrumen XRF 

(Epsilon-3) menunjukkan daging buah kurma Ajwa memiliki kadar kalsium 
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sebanyak 22,792%, kalium 44,395%, fosfor 1,932%, sodium 3,365%, besi 

6,948%, seng 0,345%, dan mangan 0,214%. Uji pendahuluan pembuatan 

minuman cokelat kurma yang telah Penulis lakukan menghasilkan 

kombinasi antara jus daging buah kurma ajwa dengan minuman cokelat 

dimana kriteria uji syarat mutu nya dengan melakukan uji hedonik seperti 

aroma, warna, rasa, dan tekstur. 

n Berdasarkan permasalahan tersebut, maka penelitian ini dilakukan 

dengan judul “Diversifikasi Pangan Olahan Buah Kurma Ajwa (Phoenix 

dactylifera L.) Sebagai Bahan Kombinasi Produk Minuman Cokelat  

Bermineral ”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang diuraikan, identifikasi masalah 

disimpulkan sebagai berikut:  

1. Buah kurma merupakan sumber pangan yang memiliki kandungan gizi 

dan mineral, namun pemanfaatannya dalam olahan pangan minuman 

cokelat masih terbatas 

2. Belum adanya variasi penambahan buah kurma yang dikombinasikan 

dengan minuman cokelat maka dari itu pemanfaatannya belum optimal 

C. Batasan Masalah  

Berdasarkan identifikasi masalah yang diuraikan, maka batasan masalah 

pada penelitian ini adalah:  

1. Menganalisis penambahan jus daging buah kurma Ajwa pada minuman 

cokelat yang divariasikan terhadap cita rasa (uji organoleptik) 
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2. Menganalisis kandungan mineral (makro, mikro) terhadap minuman 

cokelat hasil diversifikasi.  

D. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang terdapat dalam penelitian ini adalah:  

1. Bagaimana pengaruh penambahan jus daging buah kurma Ajwa sebagai 

diversifikasi pangan terhadap aroma, warna, rasa, dan teksur pada 

minuman cokelat? 

2. Apakah penambahan jus daging buah kurma Ajwa sebagai diversifikasi 

pangan dapat meningkatkan kandungan mineral pada minuman cokelat? 

E. Tujuan Penelitian  

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Untuk menganalisis pengaruh penambahan jus daging buah kurma Ajwa 

sebagai diversifikasi pangan terhadap  aroma, warna, rasa, dan tekstur 

serta kandungan mineral pada minuman cokelat. 

F. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Sebagai diversifikasi pangan buah kurma untuk produk minuman 

cokelat 

2. Memberikan informasi terkait pengaruh penambahan jus daging buah 

kurma Ajwa terhadap analisis organoleptik dan mineral pada minuman 

cokelat. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

        Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat 

disimpulkan bahwa :  

a. Penambahan jus daging buah kurma Ajwa pada aroma, warna, rasa, dan 

tekstur tidak berpengaruh secara nyata terhadap minuman cokelat.  

b. Penambahan jus daging buah kurma Ajwa pada minuman cokelat 

mampu meningkatkan kadar mineral dalam produk minuman cokelat 

namun peningkatannya tidak signifikan salahsatu contohnya pada 

mineral kalsium untuk produk minuman cokelat M1 dengan kadar 41,77 

dan mengalami peningkatan menjadi 42,172 pada produk cokelat M6. 

 

B. Saran  

         Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka disarankan untuk 

penelitian selanjutnya dapat meningkatkan variasi penambahan jus daging 

buah kurma Ajwa ataupun dapat dijadikan sediaan bubuk maupun pasta 

serta melakukan analisis menggunakan metode yang cocok dengan 

karakteristik sampel. 
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