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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hipertensi merupakan kondisi di mana seseorang mengalami
peningkatan tekanan darah berada di atas normal atau hiper, yang dapat
meningkatkan risiko kesakitan dan kematian. Tekanan darah sistolik
sebesar 140 mmHg menggambarkan keadaan dimana saat jantung
memompa darah keluar, sedangkan tekanan darah diastolik 90 mmHg
menggambarkan keadaan dimana saat darah kembali ke jantung (Triandini,
2022).

Menurut data dari World Health Organization (WHO) tahun 2014,
jumlah penderita hipertensi di seluruh dunia mencapai sekitar 600 juta
orang. Wilayah dengan prevalensi tertinggi berada pada Afrika, yaitu
sebesar 30%, sedangkan wilayah dengan prevalensi terendah berada pada
Amerika, yaitu 18%. Secara keseluruhan, laki-laki cenderung memiliki
tingkat hipertensi yang lebih tinggi dibandingkan dengan perempuan.
World Health Organization (WHO) mencatat bahwa sekitar 1,13 miliar
orang di seluruh dunia mengalami hipertensi, yang berarti 1 dari 3 orang
terdiagnosis dengan kondisi ini. Namun , hanya sekitar 36,8% dari mereka
yang menjalani pengobatan. Jumlah penderita hipertensi terus-menerus
mengalami kenaikan pada setiap tahunnya, dan diperkirakan pada tahun
2025 akan mencapai 1,5 miliar orang. Selain itu, hipertensi dan
komplikasinya menyebabkan sekitar 9,4 juta kematian setiap tahun (WHO,
2015).

Riset Kesehatan Dasar (2018) menunjukkan bahwa prevalensi
hipertensi berdasarkan pengukuran tekanan darah pada penduduk usia > 18
tahun adalah sebesar 34,1%. Provinsi dengan angka tertinggi adalah
Kalimantan Selatan (44,1%), sedangkan provinsi yang memiliki angka

terendah adalah Papua (22,2%) (Kemenkes, 2019).



Prevalensi hipertensi yang terjadi di Provinsi Sumatera Selatan
tercatat sebesar (29,4%) dan prevalensi hipertensi yang terdapat pada Kota
Palembang pada tahun 2022 sekitar (23,8%), namun pada tahun 2023
terjadi peningkatan prevalensi sekitar (24,6%). Diperkirakan terdapat
sekitar 63.309.620 kasus hipertensi di Indonesia, dengan angka kematian
akibat hipertensi ini mencapai 427.218 jiwa.

Kalium adalah mineral esensial yang penting untuk tubuh manusia,
kation yang paling dominan dalam cairan intraseluler dan memiliki peran
yang penting dalam aktivitas seluler, termasuk menjaga keseimbangan
cairan dan osmolalitas sel. Pola makan tinggi kalium dan rendah natrium
sangat penting untuk mencegah hipertensi, penyakit jantung, dan penyakit
ginjal (Widiany et al., 2023)

Sumber kalium terdapat dalam berbagai macam buah-buahan dan
sayuran, yang mencakup pada ubi jalar, kacang kedelai, biji-bijian, serta
produk susu dari sumber protein hewani. Diketahui bahwa buah dan
sayuran tidak hanya berperan dalam mencegah konstipasi dan
meningkatkan status gizi berkat kandungan serat yang tinggi, tetapi juga
menjadi salah satu penyumbang penting kalium dalam diet (Widiany et al.,
2023).

Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat yang menjanjikan dan dapat
digunakan sebagai alternatif pangan pengganti nasi. Ubi jalar kuning
mengandung kalium yang cukup tinggi, rendah natrium, serat pangan,
mengandung antikoksidan, dan memiliki indeks glikemik yang relatif lebih
baik daripada sumber karbohidrat olahan yang berperan penting dalam
membantu mengontrol tekanan darah (Amirullah et al., 2024).

Kedelai merupakan bagian kacag-kacangan, salah satu olahan
setengah jadi dari kedelai adalah tepung kedelai yang berfungsi sebagai
sumber peningkatan nutrisi makanan yang kaya protein, kalium dan
megnesium untuk mengendalikan tekanan darah, mengandung isoflavon
sebagai antioksidan, selain itu, tepung kedelai juga mengandung vitamin

A, vitamin C, serta vitamin B1 (Pescador, 2022).



Kurma (Phoenix Dactylifer L.) merupakan buah yang kaya akan
antioksidan. Kurma mengandung banyak senyawa aktif, seperti alkaloid,
flavonoid, steroid, tanin, ester, karbohidrat, vitamin, asam fenolik, gula,
protein, lemak, serat, kalium yang membantu mengontrol tekanan darah,
rendah natrium sesuai untuk diet hipertensi, kaya serat, zat besi,klorin,
magnesium, tembaga, fosfor, sulfus, dan beberapa enzim. Kandungan
flavonoid, vitamin, dan total fenolik memiliki aktivitas antioksidan
(Sriwulan, 2022).

Cupcake merupakan makanan ringan atau selingan yang banyak
digemari oleh masyarakat tidak hanya pada kalangan anak muda namun
pada kalangan orang dewasa. Sebagai contoh penelitian pada “ Pengaruh
Substitusi Tepung Labu kuning terhadap Kualitas Cupcake” memilih untuk
mengembangkan cupcake karena termasuk kedalam produk bakery yang
banyak digemari oleh kalangan masyarakat dan mudah untuk
dikembangkan dengan memanfaatkan bahan pangan lokal, serta memiliki
karakteristik yang memungkinkan untuk dilakukan substitusi tepung tanpa
mengubah bentuk cupcake secara signifikan (Arman & Syarif, 2023).

Berdasarkan uraian latar belakang yang telah tertera diatas bahwa
peneliti tertarik melakukan penelitian mengenai “Daya Terima Cupcake
Ubi Jalar Kuning, Tepung Kedelai, dan kurma Sebagai Srack Tinggi
Kalium Untuk Penderita Hipertensi”.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan dari latar belakang, maka rumusan masalah pada
penelitian ini adalah : Bagaimana “ Daya Terima Cupcake Ubi Jalar
Kuning, Tepung Kedelai dan Kurma Sebagai Snack Tinggi Kalium Untuk

Penderita Hipertensi”.



C. Tujuan Penelitian

1) Tujuan Umum
Diketahui daya terima terhadap cupcake ubi jalar kuning, tepung

kedelai, dan kurma sebagai smack tinggi kalium untuk penderita

hipertensi

2) Tujuan Khusus
a. Diketahui formulasi cupcake ubi jalar kuning, tepung kedelai, dan

kurma.

b. Diketahui daya terima pada cupcake ubi jalar kuning, tepung
kedelai, dan kurma.

c. Diketahui formulasi terbaik daya terima pada cupcake ubi jalar
kuning, tepung kedelai, dan kurma.

d. Diketahui analisis zat gizi proksimat pada cupcake ubi jalar
kuning, tepung kedelai, dan kurma.

e. Diketahui analisis zat gizi natrium dan kalium pada cupcake ubi

jalar kuning, tepung kedelai, dan kurma.

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti

Penilitian ini memiliki manfaat sebagai alat pengembangan keilmuan
teknologi pangan dan menambah wawasan peneliti mengenai
makanan ringan yang dibuat menggunakan ubi jalr kuning, tepung

kedelai, dan kurma

2. Bagi Masyarakat

Penelitian ini memiliki manfaat untuk memperkenalkan cupcake
menggunakan ubi jalar kuning, tepung kedelai, dan kurma kepada

masyarakat sebagai makanan selingan atau snack.

3. Bagi Institusi

Penelitian ini memiliki manfaat untuk menjadi sebagai bahan literatur

pengembangan keilmuan teknologi tepat guna.
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