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PENILAIAN ORGANOLEPTIK DAN ESTIMASI KANDUNGAN GIZI
PUDING TOMAT (Solanum lycopersicum) DAN STRAWBERRY (Fragia X
ananassa) SEBAGAI ALTERNATIF KUDAPAN PENDERITA
HIPERTENSI

Asri Sundary?, Uun Kunaepah?

INTISARI

Hipertensi merupakan peningkatan tekanan darah sistolik lebih dari 140 mmHg dan
tekanan darah diastolik lebih dari 90 mmHg. Hasil Riskesdas 2018 menunjukkan angka
prevalensi hipertensi pada penduduk > 18 tahun berdasarkan pengukuran secara nasional
sebesar 34,1% meningkat dari angka prevalensi Riskesdas tahun 2013 sebesar 25,8%.
Hipertensi sering kali dipengaruhi oleh pola tingkah laku yang tidak baik seperti kurang
melakukan olahraga, kebiasaan merokok, konsumsi alkohol yang berlebihan, stress,
kegemukan serta kurangnya konsumsi asupan sayur dan buah, sehingga dapat
menyebabkan meningkatnya tekanan darah. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
penilaian organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan) puding tomat dan
strawberry serta mengetahui estimasi kandungan gizi puding tomat dan strawberry.

Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan menggunakan Hedonic Scale Test.
Desain yang digunakan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 macam formulasi
2 kali pengulangan. Penelitian uji organoleptik dilakukan oleh 30 orang panelis agak
terlatih terdiri dari mahasiswa tingkat Il dan Il Program Studi DIIl Gizi Poltekkes
Kemenkes Tasikmalaya wilayah Cirebon dan perhitungan estimasi kandungan gizi
menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2020.

Hasil penelitian ini menghasilkan produk terbaik dengan nilai rata-rata dari semua
parameter organoleptik F2 (tomat 13,4% dan strawberry 13,4%) vyaitu 4,36 (suka)
Kontribusi gizi puding tersebut terhadap kecukupan gizi bagi laki-laki dan perempuan
usia 19-49 tahun vyaitu energi 2,9-3,6%, protein 0,30-0,33%, lemak 0,13-0,16%,
karbohidrat 4,3-5,5% dan kalium 0,92% .

Kata Kunci : Hipertensi, Estimasi Kandungan Gizi, Kontribusi Gizi
Organoleptik, Puding.

1. Mahasiswa Program Studi DIIl Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes
Tasikmalaya

2. Dosen Program Studi DIII Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
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