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Penilaian Organoleptik dan Estimasi Kandungan Zat Gizi puding berbahan
dasar Pisang Raja ( Musa sapientum ) Dan Strawberry (Fragaria x ananassa)
Sebagai Salah Satu pilihan camilan untuk Penderita Hipertensi

Khoerunnisa!, Alina Hizni?

INTISARI

Data Kemenkes 2018 melaporkan bahwa prevalensi hipertensi di Indonesia
mencapai 31,7% pada usia 18 tahun keatas. Asupan kalium yang cukup dapat
menurunkan resiko terjadinya tekanan darah tinggi. hal ini terjadi karena Kalium
berperan dalam menjaga keseimbangan cairan tubuh dan mengatur tekanan darah.
Kalium berfungsi sebagai diuretika yaitu membuang kelebihan garam terutama
natrium dan air melalui urin. Salah satu bahan yang dapat dijadikan alternatif
sebagai pilihan camilan untuk penderita hipertensi yaitu pudding pisang raja dan
strawberry. Dalam 100 gr pisang raja mengandung kalium sebanyak 582,2 Mg dan
dalam 100 gram strawberry mengandung kalium sebesar 153 Mg. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui formulasi yang disukai dari penilaian organoleptik
pudding pisang raja dan strawberry dari parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan
keseluruhan serta mengetahui estimasi kandungan gizi.

Jenis penelitian ini adalah penelitian true eksperimen, yaitu pembuatan
puding menggunakan bahan baku pisang raja dan strawberry dengan desain
penelitian Rancangan Acak Lengkap ( RAL ) dengan 4 formulasi serta 2 kali
pengulangan. Uji organoleptik dilakukan oleh panelis agak terlatih sebanyak 25
orang yang merupakan mahasiswa Prodi DIl Gizi tingkat 2 dan 3, estimasi
kandungan gizi menggunakan TKPI (Tabel Komposisi Pangan Indonesia)

Hasil penelitian produk yang paling disukai dari semua formula dan
parameter organoleptik yaitu formulasi pudding dengan penambahan pisang raja
11% dan strawberry 11% dengan nilai rerata paling tinggi yaitu 4,28. Estimasi
kandungan gizi pudding pisang raja dan strawberry per sajian (100gr) didapatkan
kandungan energi sebesar 85 kkal, protein 0,2 gr, lemak 0,05 gr, karbohidrat 21,1
gr dan kalium 81,6 Mg.

Kata Kunci : Estimasi Kandungan Gizi, Hipertensi, Organoleptik, Pudding
1. Mahasiswa Program Studi DIl Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya

2. Dosen Program Studi D 111 Gizi Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya
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