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INTISARI 

 
Hipertensi adalah suatu kondisi medis yang kronis dimana tekanan darah meningkat di atas 

tekanan darah yang disepakati normal. Diagnosis hipertensi ditegakkan apabila didapatkan tekanan 

darah sistolik (TDS) ≥140 mmHg dan atau tekanan darah diastolik (TDD) ≥ 90 mmHg. Pencegahan 

hipertensi dapat dilakukan dengan pembuatan pangan alternatif yang terbuat dari bahan pangan lokal 

yang memiliki kandungan gizi yang baik bagi penderita hipertensi yaitu produk pie tepung jewawut 

dengan penambahan tepung ikan teri. Penelitian akan dilakukan untuk mengetahui sifat organoleptik 

serta kandungan gizi pada pie tepung jewawut dengan penambahan tepung ikan teri. Jenis penilitian 

ini adalah penelitian eksperimen dengan analisis deskriptif. Penentuan sampel penelitian akan 

ditentukan dengan membuat rancangan percobaan yang meliputi penelitian terdahulu dan penelitian 

utama dengan menggunakan 3 variasi formulasi. Pengumpulan data pada penelitian akan dilakukan 

dengan membagikan formulir uji organoleptik kepada 5 panelis terlatih dan 30 panelis tidak terlatih. 

Hasil penilitian pendahuluan diperoleh bahwa formula pie yang paling disukai panelis yaitu formula 

C dengan perbandingan tepung jewawut dan tepung terigu sebesar (80%:20%) yang selanjutnya 

dijadikan acuan pada penelitian utama. Pada penelitian utamadiperoleh hasil bahwa formula pie  

yang paling disukai adalah formula C denngan penambahan tepung ikan teri sebanyak 15% dengan 

rata-rata nilai 3,7. Nilai Gizi pada formula C per 100 gr yaitu energi sebesar 392,4 kkal, protein 8,7 

gr, lemak 19,8 gr, karbohidrat 44,9 gr untuk semua formula, tanin 0,7 mg, natrium 204,5 mg, dan 

kalsium 94,4 mg. Harga pokok produksi pie tepung jewawut dengan penambahan ikan teri ini untuk 

per 100 gram yaitu sebesar Rp, 5.300. 

Kata Kunci: Hipertensi, Tepung Jewawut, Tepung Ikan Teri, Uji Organoleptik, Kandungan Gizi 
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RESTI SALWA AWALIYAH Organoleptic Properties and Estimated Nutritional 

Content of Millet Flour Pie with the Addition of Anchovy Flour as an 

Alternative Antihypertensive Food. Undersupervision of Naning Hadiningsih 

 

 
ABSTRACT 

 
Hypertension is a chronic medical condition in which blood pressure increases above the 

blood pressure that is considered normal. The diagnosis of hypertension is made if systolic blood 

pressure (BBP) ≥140 mmHg and/or diastolic blood pressure (BBP) ≥ 90 mmHg are found. 

Preventing hypertension can be done by making alternative food made from local food ingredients 

that have good nutritional content for hypertension sufferers, namely barley flour pie products with 

the addition of anchovy flour. Research will be carried out to determine the organoleptic properties 

and nutritional content of millet flour pie with the addition of anchovy flour. This type of research 

is experimental research with descriptive analysis. Determining the research sample will be 

determined by creating an experimental design which includes previous research and main research 

using 3 variations of formulation. Data collection in the research will be carried out by distributing 

organoleptic test forms to 5 trained panelists and 30 untrained panelists. The results of preliminary 

research showed that the pie formula most preferred by the panelists was formula C with a ratio of 

barley flour to wheat flour of (80%:20%) which was then used as a reference in the main research. 

In the main research, the results obtained were that the most preferred pie formula was formula C 

with the addition of 15% anchovy flour with an average value of 3.7. The nutritional value in formula 

C per 100 grams is energy of 392.4 kcal, protein 8.7 grams, fat 19.8 grams, carbohydrates 44.9 

grams for all formulas, tannin 0.7 mg, sodium 204.5 mg, and calcium 94.4 mg. The basic price for 

producing millet flour pie with the addition of anchovies per 100 grams is IDR 5,300. 

 

Keywords: Hypertension, Millet Flour, Anchovy Flour, Organoleptic Test, Nutritional Content. 
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