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SATU JAJANAN UNTUK PENDERITA HIPERTENSI
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INTISARI

Hasil Riset Kesehatan Dasar (2019), prevalensi hipertensi di Indonesia sebesar 34,11% Prevalensi
ini lebih tinggi dibandingkan prevalensi pada tahun 2013 sebesar 25,8%. Jawa Barat menempati
urutan kedua dengan prevalensi tertinggi di Indonesia yaitu 39,6%. Faktor yang mempengaruhi
terjadinya hipertensi seperti jenis kelamin, umur, genetik, obesitas, merokok, kurang aktivitas
fisik, konsumsi natrium berlebih, komsumsi alkohol, dan stress. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui formulasi terbaik puding berbahan dasar strawberry dan mentimun dari segi mutu
organoleptik dan kandungan gizi sebagai kudapan bagi penderita hipertensi.

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen, yaitu pembuatan produk puding strawberry
dengan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 formulasi serta 2 Kali
pengulangan. Uji organoleptik dilakukan oleh panelis agak terlatih sebanyak 30 orang merupakan
mahasiswa Prodi DIl Gizi tingkat 2 dan 3. Perhitungan estimasi kandungan gizi menggunakan
TKPI (Tabel Komposisi Pangan Indonesia) 2017.

Hasil penelitian produk disukai dengan nilai rerata paling tinggi dari semua formula dan parameter
uji organoleptik yaitu formula dengan penambahan strawberry 26,3% dan mentimun 14,1% (nilai
rerata 4,43). Estimasi kandungan gizi puding strawberry dan mentimun per 100 gram mendapatkan
hasil energi sebesar 212,3 kkal, protein 0,2 gr, lemak 0,1 gr, karbohidrat 50,0 gr, kalium 52,6 mg,
dan magnesium 5,7 mg. Formula puding yang lebih disukai adalah F3 dengan penambahan
strawberry lebih banyak dibandingkan mentimun, sehingga rasa yang dihasilkan dari puding dapat
diterima.

Kata kunci : Hipertensi, Puding, Organoleptik, Estimasi Kandungan Gizi.
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ORGANOLEPTIC EVALUATION AND ESTIMATE NUTRITIONAL
CONTENT OF STRAWBERRY (Fragaria X Ananassa) AND CUCUMBER
(Cucumis Dativus L.) PUDDING IS ONE OF THE SNACKS FOR PEOPLE

WITH HYPERTENSION

Juju Jumaroh?, Uun Kunaepah?

ABSTRACT

According to the results of Basic Health Research (2019), the prevalence of high blood pressure in
Indonesia is 34.11%. This prevalence is higher than the prevalence in 2013 of 25.8%. West Java
ranks second with the highest prevalence in Indonesia, namely 39.6%. Factors that influence the
occurrence of hypertension such as gender, age, genetics, obesity, smoking, physical inactivity,
excessive sodium intake, alcohol intake, and stress. The objective of this study was to determine
the best formulation of strawberry and cucumber pudding in terms of organoleptic quality and
nutritional content as a snhack for hypertensive patients. This type of research is experimental
research, namely the production of strawberry pudding products with a completely randomized
design (CRD) with 4 formulations and 2 replicates. The organoleptic test was conducted by 30
semi-trained panelists who were students of the DIl Nutrition Study Program at levels 2 and 3.
The estimated nutrition contents were calculated using TKPI (Indonesian Food Composition
Table) 2017. The best product research results, with the highest mean value of all formulation and
organoleptic test parameters, were formulas with the addition of 26.3% strawberry and 14.1%
cucumber (mean value 4.43). Estimates of the nutritional content of strawberry and cucumber
puddings in 100 g indicate an energy yield of 212.3 kcal, 0.2 g protein, 0.1 g fat, 50.0 ¢
carbohydrates, 52.6 mg potassium, and 5.7 mg magnesium. The better pudding formula to use is
F3, with the addition of more strawberry than cucumber, so that the resulting pudding taste is
acceptable.

Keywords: Hypertension, pudding, organoleptic, estimation of nutritional content.
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