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ABSTRAK

Berdasarkan SKI1 2023, hipertensi di Indonesia mengalami penurunan sebesar 30,8% dan
Sulawesi Tengah sebesar 30,4%. Penanganan hipertensi dilakukan dengan memberikan
kalium yang berfungsi menurunkan tekanan darah. Sulawesi Tengah menjadi salah satu
daerah penghasil kentang sehingga mudah diperoleh masyarakat. Selain itu, penelitian
mengenai pencegahan peningkatan tekanan darah melalui konsumsi sari kacang hijau.
Penelitian membuat shack bar dengan pemanfaatan kentang dan kacang hijau yang
dijadikan tepung belum dilakukan sehingga penelitian mengenai daya terima dan
kandungan gizi snack bar substitusi tepung kentang dan tepung kacang hijau sebagai
cemilan sehat. Metode penelitian ini adalah experimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap, penelitian dilaksanakan pada tanggal 26 Juni sampai tanggal 28 Juli 2024.
Hasil penelitian yaitu tiga formulasi yang digunakan dengan perbandingan tepung
kentang dan tepung kacang hijau F1 (40%:60%), F2 (50%:50%), dan F3 (60%:40%),
berdasarkan uji daya terima terhadap 30 orang panelis non standar diperoleh formulasi
yang terpilih adalah F3. Snack bar tersebut mengandung zat gizi per 100 gram yaitu kadar
air 14,570%, abu 2,435%, protein 6,100%, lemak 15,175%, karbohidrat 31,845% dan
kalium 326,53 mg. Ketiga formulasi mengandung zat gizi yaitu F1 kadar air 14,375%,
kadar abu 2,455%, protein 8,110%, lemak 17,000% dan karbohidrat 40,615% dan kalium
403,82 mg serta F2 kadar air 14,835%, kadar abu 2,860%, protein 7,850%, lemak
14,685% dan karbohidrat 44,760% dan kalium 358,85 mg. Snack Bar dengan substitusi
tepung kentang dan tepung kacang hijau telah memenuhi kebutuhan zat gizi sebagai
cemilan sehat. Dapat dilakukan penelitian lanjutan terhadap waktu simpan, kadar
kandungan natrium dan melakukan intervensi kepada pasien hipertensi pada snack bar.

Kata Kunci: Daya Terima, Kandungan Gizi, Snack Bar, Tepung



ACCEPTABILITY AND NUTRITION OF SNACK BAR WITH
SUBSTITUTION OF TURPENTOUS (Solanum tuberosum L.)
AND GREEN CHICKEN TURPENTES (Vigna radiata)
AS AHEALTHY SNACKS

ABSTRACT

Based on SKI 2023, hypertension in Indonesia has decreased by 30.8% and
Central Sulawesi by 30.4%. Handling hypertension is done by providing
potassium which functions to reduce blood pressure. Central Sulawesi is one of
the potato producing areas so that it is easily obtained by the community. In
addition, research on the prevention of increased blood pressure through
consumption of mung bean juice. Research on making snack bars with the use of
potatoes and mung beans made into flour has not been done so research on the
acceptability and nutritional content of snack bars substituted with potato flour
and mung bean flour as a healthy snack. This research method is experimental
using a completely randomized design, the research was conducted on June 26 to
July 28, 2024. The results of the study were three formulations used with the ratio
of potato flour and mung bean flour F1 (40%: 60%), F2 (50%: 50%), and F3
(60%: 40%), Based on the acceptability test of 30 non-standard panelists, the
selected formulation is F3. The snack bar contains nutrients per 100 grams,
namely water content 14.570%, ash 2.435%, protein 6.100%, fat 15.175%,
carbohydrates 31.845% and potassium 0.030%. The three formulations contain
nutrients namely F1 moisture content of 14.375%, ash content of 2.455%, protein
8.110%, fat 17.000% and carbohydrates 40.615% and potassium 0.040% and F2
moisture content of 14.835%, ash content of 2.860%, protein 7.850%, fat
14.685% and carbohydrates 44.760% and potassium 0.035%. Snack bars with
substitutions of potato starch and mung bean flour have met the nutritional needs
as healthy snacks. Further research can be done on shelf time, sodium content
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BAB 1
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Masalah kesehatan yang banyak terjadi pada dewasa awal yaitu
hipertensi karena faktor pola makan yang tidak sehat, asupan natrium tinggi,
kurangnya aktivitas fisik, konsumsi alkohol, merokok dan riwayat keluarga
hipertensi. Hipertensi menjadi masalah utama karena dapat meningkatkan
kejadian kardiovaskular seperti penyakit gagal jantung, gagal ginjal dan
stroke (Rahman et al., 2021). Hipertensi adalah penyakit yang ditandai
dengan tekanan darah meningkat yang ditandai tekanan darah sistolik > 140
mmHg dan tekanan darah diastolic > 90 mmHg (Chobanian dkk, 2003).
Penderita hipertensi sering mengeluhkan sakit pada bagian belakang kepala,
sesak nafas, kelelahan, kesadaran menurun, mual dan muntah (Arfan,
Nuzula dan Sandi, 2024).

Berdasarkan data World Health Organization (WHO) tahun 2019,
lebih dari satu miliar penderita hipertensi tinggal di negara berkembang atau
82% dari seluruh penderita hipertensi di dunia (WHO, 2021). Berdasarkan
Riset Kesehatan Dasar tahun 2018 prevalensi hipertensi di Indonesia sebesar
34,1% (Riskesdas, 2018). Berdasarkan hasil Survei Kesehatan Indonesia
(SKI) 2023, hipertensi di Indonesia mengalami penurunan sebesar 30,8%
dan Sulawesi Tengah sebesar 30,4% (SKI, 2023). Berdasarkan Laporan
Provinsi Sulawesi Tengah Dalam Angka Tahun 2023, didapatkan bahwa
kasus hipertensi di Sulawesi Tengah sebesar 81.946 kasus dan berada di
urutan pertama dalam jumlah kasus 10 penyakit Terbanyak di Provinsi
Sulawesi Tengah pada tahun 2022 (BPS, 2023).

Asupan natrium yang tinggi juga dapat menyebabkan hipertensi.
Kadar natrium yang tinggi di dalam tubuh karena asupan natrium yang
berlebih sehingga mengakibatkan tubuh penderita mengalami retensi cairan
sehingga volume darah meningkat. Penanganan hipertensi dapat dilakukan
dengan pemberian kandungan mineral berupa kalium yang berfungsi untuk

mengeluarkan cairan dari bagian ekstraseluler lalu menurunkan tekanan



darah. Kalium berfungsi sebagai diuretika yaitu membuang kelebihan garam
terutama natrium dan air melalui urin. (Noviyanti, Warsito dan Putra, 2023).
Beberapa pangan lokal yang mengandung kalium yang banyak dan sering
ditemui di masyarakat yaitu kentang dan kacang hijau.

Penelitian Putri, Verawati dan Isnaeni (2022) yaitu pembuatan cookies
untuk penderita hipertensi dari tepung kentang dengan substitusi tepung
jintan hitam dengan hasil kandungan kalium cukup tinggi yaitu sebesar 396
mg/100g dan kandungan natrium tergolong rendah sebesar 7mg/100g. Hasil
analisis proksimat dan kalium cookies kentang dan jintan hitam yaitu kadar
air sebesar 3,32%, kadar abu sebesar 2,38%, protein sebesar 7,29%, lemak
sebesar 12,97%, karbohidrat sebesar 45,41% dan kalium sebesar 176,1%
(Putri, Verawati dan Isnaeni, 2022). Selain itu, pada penelitian mengenai
pencegahan peningkatan tekanan darah melalui konsumsi sari kacang hijau
dengan hasil penelitian bahwa konsumsi sari kacang hijau dapat
menurunkan tekanan darah dengan rata-rata penurunan sistolik 15,9 mmHg
dan diastolik 9,6 mmHg. kandungan kalium kacang hijau sebesar 391
mg/100g yang dapat membantu penurunan tekanan darah (Rahmawati dan
Suryandari, 2020).

Kentang termasuk ke dalam kelompok umbi-umbian dengan jumlah
melimpah di Indonesia. Kentang tergolong sebagai salah satu bahan pangan
utama. Sulawesi Tengah menjadi salah satu daerah penghasil kentang
sehingga mudah diperoleh masyarakat (Rambunga, Samudra dan Adda,
2023). Ketersediaan kentang dilakukan dengan membudidayakan kentang
(Zulraufianti dan Paserang, 2019). Selain itu, salah satu komoditas pertanian
yang dibudidayakan yaitu kacang hijau karena besarnya potensi sumberdaya
di Sulawesi Tengah sehingga mudah ditemui (Rezky, Antara dan Kalaba,
2022).

Salah satu upaya pengembangan tren pangan sehat dapat dilakukan
dengan membuat cemilan yang sehat dan dapat memberikan efek yang baik
bagi kesehatan konsumen, di antaranya yaitu snack bar. Snack bar
merupakan makanan ringan berbentuk batang yang bisa dikonsumsi sebagai

makanan selingan. Pemberian makanan selingan umumnya dalam porsi



kecil dengan kandungan zat gizi berkisar 10% dari kebutuhan energi sehari
(Kurniawan, Ishartani dan Siswanti, 2020).

Penelitian dalam pembuatan snack bar sudah banyak dilakukan
dengan beberapa judul penelitian. Adapun judul penelitiannya antara lain,
snack bar tinggi serat dan antioksidan berbahan dasar ubi jalar ungu dan
beras hitam sebagai alternatif selingan penderita diabetes melitus (Aurelia,
Ma’rifah dan Muhlishoh, 2023). Namun penelitian terkait membuat snack
bar dengan pemanfaatan kentang dan kacang hijau yang dijadikan tepung
belum dilakukan sehingga peneliti tertarik melakukan penelitian mengenai
daya terima dan kandungan gizi snack bar dengan substitusi tepung kentang

dan tepung kacang hijau sebagai cemilan sehat penderita hipertensi.

Rumusan Masalah

1.  Bagaimana daya terima formulasi terpilih snack bar dengan substitusi
tepung kentang dan tepung kacang hijau sebagai cemilan sehat?
2. Bagaimana kandungan gizi snack bar dengan substitusi tepung

kentang dan tepung kacang hijau sebagai cemilan sehat?

Tujuan

1. Tujuan Umum
Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menentukan daya
terima dan kandungan gizi snack bar dengan substitusi tepung
kentang dan tepung kacang hijau sebagai cemilan sehat.

2. Tujuan Khusus
Adapun tujuan khusus dari penelitian ini adalah:
a.  Menganalisis daya terima formulasi terpilih snack bar dengan
substitusi tepung kentang dan tepung kacang hijau.
b.  Menganalisis kandungan gizi (Kadar air, kadar abu, protein,
lemak, karbohidrat dan kalium) snack bar dengan substitusi

tepung kentang dan tepung kacang hijau.



D.

Manfaat

1.

Bagi lImu Pengetahuan (Pendidikan)

Hasil penelitian ini diharapkan mampu digunakan sebagai
referensi mengenai daya terima dan kandungan gizi snack bar dengan
substitusi tepung kentang dan tepung kacang hijau sebagai cemilan

sehat penderita hipertensi.

Bagi Masyarakat

Menambah informasi dan wawasan kepada masyarakat
mengenai pembuatan snack bar dalam pengolahan pangan yang lebih
mudah dikonsumsi dengan substitusi tepung kentang dan tepung

kacang hijau sebagai cemilan sehat penderita hipertensi.

Bagi Instansi Tempat Meneliti
Menambah pengetahuan penelitian mengenai daya terima dan
kandungan gizi snack bar dengan substitusi tepung kentang dan

tepung kacang hijau.
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