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INTISARI

Gambaran Sifat Organoleptik dan Kandungan Gizi Puding Tepung Kacang
Kedelai (Glycine max I) dan Tepung Ubi Ungu (Ipomea batatas I) Sebagai
Alternatif Camilan Bagi Penderita Hipertensi

Sopian

Hipertensi adalah suatu keadaan kronis yang ditandai dengan meningkatnya tekanan darah pada
dinding pembuluh darah arteri. Hipertensi merupakan penyakit degeneratif dengan prevalensi tinggi
di Indonesia, yaitu 30,8% menurut SKI pada tahun 2023. Pola makan menjadi salah satu faktor
penyebabnya. Kalium diketahui dapat membantu menurunkan tekanan darah dengan meningkatkan
ekskresi natrium. Oleh karena itu, penting untuk mengembangkan alternatif camilan dari bahan
pangan lokal sumber kalium seperti tepung kacang kedelai yang mengandung 2522,6 mg kalium
dan tepung ubi ungu mengandung 940 mg kalium per 100 g, salah satu camilan yang bisa di buat
yaitu puding. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran sifat organoleptik serta
kandungan gizi terutama kalium puding tepung kacang kedelai dan tepung ubi ungu. Penelitian
menggunakan metode eksperimen dengan analisis deskriptif. Tahap pendahuluan menggunakan tiga
formula puding dengan penambahan tepung kacang kedelai sebanyak 15%, 30%, dan 45%. Formula
paling disukai pada penelitian pendahuluan adalah F1 15% dengan penambahan tepung kacang
kedelai. Dilanjutkan penelitian utama dengan penambahan tepung ubi ungu sebanyak 40%, 60%,
dan 80%. Hasil uji organoleptik oleh 30 orang panelis formula paling disukai yaitu F1 40% dengan
nilai rata-rata 4,1, untuk penilaian parameter warna 3,8, aroma 4,0, rasa 4,3 dan tekstur 4,3.
Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 2020 kandungan zat gizi pada Formula 1
yaitu energi 1118,8 kkal, protein 38,5 g, lemak 38,3 g, karbohidrat 156,4 g dan kalium 2248,1 mg
per 100 gram. Konsumsi sebanyak 100 g puding dapat memenuhi 47,8% kecukupan kalium harian
pada usia 19 keatas. Estimasi harga jual produk adalah Rp. 13.358/100 g.

Kata Kunci: Hipertensi, Kandungan Gizi, Puding, Tepung Kacang Kedelai, Tepung Ubi Ungu



ABSTRACT

SOPIAN. Description of Organoleptic Properties dan Nutritional Content of Soybean
Flour (Glycine max I) dan Purple Sweet Potato Flour (Ipomea batatas I) Pudding as an
Alternative Snack for Hypertension Sufferers. Under Supervision of PIJAR BEYNA
FATAMORGANA

Hypertension is a chronic condition characterized byincreased blood pressure in the walls of
arterial blood vessels. Hypertension is a degenerative disease with a high prevalence in Indonesia,
which is 30.8%according to SKI in 2023. Diet is one of the contributing factors. Potassium is known
to help lower blood pressure by increasing sodium excretion. Therefore,it is important to develop
snack alternatives from local foods that are potassium sources such as soybean flour which contains
2522.6 mg of potassiumand purple sweet potato flour contains 940 mg of potassium per 100 g, one
of the snacks that can be made is pudding. This study aims to find out thedescription of organoleptic
properties and nutritional content, especially potassium pudding, soybean flour and purple sweet
potato flour. The researchuses an experimental method with descriptive analysis. The preliminary
stage uses three pudding formulas with the addition of 15%, 30%, and 45% soybeanflour. The most
preferred formula in the preliminary study was F1 15% with the addition of soybean flour. The main
research was followed by the addition ofpurple sweet potato flour as much as 40%, 60%, and 80%.
The results of the organoleptic test by 30 panelists were the most preferred formula, namely F140%
with an average value of 4.1, for the assessment of color parameters of 3.8, aroma 4.0, taste 4.3 and
texture 4.3. Based on the 2020 Indonesian FoodComposition Table (TKPI), the nutrient content in
Formula 1 is 1118.8 kcal of energy, 38.5 g of protein, 38.3 g of fat, 156.4 g of carbohydrates and
2248.1mg of potassium per 100 grams. Consumption of 100 g of pudding can meet 47.8% of daily
potassium adequacy at the age of 19 and above. The estimated sellingprice of the product is Rp.
13,358/100 g.

Keywords: hypertension, nutritional content, pudding, soybean flour, purple sweet potato flour
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