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INTISARI 

Menurut Kemenkes tahun 2022 prevalensi hipertensi di Indonesia sebesar 34,1%, di Provinsi Jawa Barat 

sebesar 39% dan di Tasikmalaya sebanyak 27,700 orang pada tahun 2023. Salah satu faktor penyebab 

hipertensi adalah konsumsi makanan tingginya natrium dan rendah konsumsi kalium. Sehingga perlu 

ada upaya untuk pencegahan dengan membuat produk pangan natrium rendah dan kalium tinggi  dengan 

memanfaatkan bahan pangan lokal yang mengandung rendah natrium dan tinggi kalium seperti tepung 

pisang kepok putih dan bit merah. Salah satu produk yang dapat dibuat dari bahan tersebut adalah 

kerupuk, sebagai camilan alternatif makanan rendah natrium dan tinggi kalium. Jenis penelitian 

eksperimen dengan analisis deskriptif. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik serta 

kandungan gizi pada kerupuk tepung pisang kepok putih dengan penambahan bit merah. Dalam 

penelitian pendahuluan dibuat 4 formula yang berbeda perbandingan tepung tapioka : tepung pisang 

kepok putih, hasil penilaian terbaik adalah F4, dengan perbandingan tepung tapioka 80%: tepung pisang 

kepok putih 20%. Di penelitian utama ditambahkan buah bit merah 75%,80%,85% dan 90%, hasil uji 

orlepoleh 30 panelis di dapatkan formulasi terbaik F4 (80% : 20% +90%) dengan nilai rata-rata 4,2 

(suka) dari skala 1-5. Kandungan zat gizi F4 per 100 gram, mengandung Energi 791 kkal, Protein 5,76 

gram, Lemak 50,66 gram, Karbohidrat 79,89 gram, Natrium, 34,75 mili gram, Kalium 519 mili gram. 

Kadar penyerapan minyak 12,5 gram/ satu kali sajian. Konsumsi sebanyak 1 porsi (25 gram) mampu 

mencukupi 11% dari kebutihan kalium perhari sesuai dengan AKG. Harga pokok produksi per 100 gram 

sebesar Rp.1.289,- dengan /sajian Rp. 320,-. 

Kata kunci : Hipertensi, kerupuk, pisang kepok, buah bit merah, organopleptik. 
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Overview of Organoleptic Properties and Nutrient Content of White Kepok Banana Flour 

Crackers with Beetroot Addition as an Alternative Snack to Prevent Hypertension 

Under Supervision of IMA KARIMAH 

 

 

ABSTRACT 

According to the Ministry of Health, in 2022 the prevalence of hypertension in Indonesia was 34.1%, 

in West Java Province it was 39% and in Tasikmalaya there were 27,700 people in 2023. One of the 

factors causing hypertension is food consumption that is high in sodium and low in potassium 

consumption. So there needs to be efforts to prevent it by making low sodium and high potassium food 

products by using local food ingredients that contain low sodium and high potassium such as white 

kepok banana flour and red beets. One product that can be made from these ingredients is crackers, as 

an alternative snack that is low in sodium and high in potassium. Type of experimental research with 

descriptive analysis. This research aims to determine the organoleptic properties and nutritional 

content of white kepok banana flour crackers with the addition of red beet. In preliminary research, 4 

different formulas were made for the ratio of tapioca flour: white Kepok banana flour, the best 

assessment result was F4, with a ratio of 80% tapioca flour: 20% white Kepok banana flour. In the 

main research, 75%, 80%, 85% and 90% of red beet were added, the results of the oral test by 30 

panelists obtained the best formulation F4 (80% : 20% +90%) with an average value of 4.2 (like) on a 

scale of 1-5. The nutritional content of F4 per 100 grams contains energy 791 kcal, protein 5.76 grams, 

fat 50.66 grams, carbohydrates 79.89 grams, sodium 34.75 milli grams, potassium 519 milli grams. Oil 

absorption rate is 12.5 grams/one serving. Consuming 1 serving (25 grams) can meet 11% of daily 

potassium requirements according to the AKG. The cost of production per 100 grams is Rp. 1,289,- 

with /serving Rp. 320,-. 

Keywords: Hypertension, crackers, kepok banana flour, red beetroot, organoleptic. 
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