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RINGKASAN 

 

Hipertensi adalah salah satu penyakit yang bisa menyebabkan kematian pada anak-anak, 

orang dewasa maupun lanjut usia. Di Kabupaten Kendal pada tahun 2016, penyakit 

hipertensi menduduki urutan nomor 2 yaitu sebesar 36.462 jiwa. Pola diet DASH 

merupakan pola diet yang ditujukkan untuk penderita hipertensi. Standar Widyakarya 

Nasional Pangan dan Gizi merupakan standar untuk asupan nilai energi pada setiap 

orang/harinya.  Penderita hipertensi dengan gejala yang parah perlu dilakukan rawat 

inap di rumah sakit. Rumah sakit yang menjadi tempat pelayanan kesehatan sangat 

berperan penting bagi kesembuhan pasien. Pelayanan kesehatan yang diberikan berupa 

penyediaan makanan. Penyediaan makanan yang diberikan didasarkan pada gizi baik 

untuk pasien hipertensi. Karena penyediaan menu makanan yang diberikan rumah sakit 

memegang peranan penting bagi kesembuhan pasien maka tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk menganalisis kesesuain nilai gizi siklus menu makanan yang diberikan 

rumah sakit kepada pasien berdasarkan standar kebutuhan gizi penderita hipertensi. 

Metode penelitian dilakukan dengan metode survey yang dilanjutkan dengan observasi 

selama 4 minggu sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh berupa siklus menu, resep menu 

dan standar porsi penyajian. Data tersebut kemudian dianalisis nilai gizi karbohidrat, 

protein, lemak, serat, natrium dan kalium dalam 1 menu makanan dengan program 

Nutrisurvey. Setelah itu nilai gizi disesuaikan dengan referensi dari Widyakarya 

Nasional Pangan dan Gizi tahun 2018 serta standar dari Diet DASH (The Dietary 

Approaches to Stop Hypertension). Langkah akhir dilakukan penyesuaian proporsi dan 

jenis menu makanan yang sesuai untuk pasien penderita hipertensi. Hasil yang diperoleh 

dari penelitian ini adalah nilai gizi natrium sudah sesuai dengan pola diet DASH baik 

rumah sakit A maupun rumah sakit B, namun untuk nilai gizi protein, lemak, kalium 

dan serat masih belum mencapai standar pola diet DASH baik pada menu makan pagi, 

siang dan malam. Nilai gizi karbohidrat pada siklus menu A2, A10 dan B1, B4, B6 

(menu makan pagi, siang dan malam) menunjukkan hasil yang sudah sesuai. Jumlah 

energi dari siklus menu A10 dan B1 menunjukkan nilai energi yang melebihi standar 

dari Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi tahun 2018. Asupan tinggi kalium, serat dan 

protein serta asupan rendah natrium, karbohidrat dan lemak menjadi asupan gizi yang 

baik untuk penderita hipertensi dan membantu mencegah resiko terjadinya hipertensi. 

Protein dari ikan serta buah-buahan seperti pisang, kiwi, jeruk, apel, semangka dan 

sayuran seperti tomat, buncis, kacang panjang, bawang putih, daun singkong yang 

tinggi serat dan kalium dapat membantu menurunkan tekanan darah.  
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SUMMARY 

 

Hypertension is a disease that can cause death in children, adults and the elderly. In 

Kendal District in 2016, hypertension was number 2, which was 36,462 people. The 

DASH diet pattern is a diet pattern intended for hypertensive patients. The National 

Widyakarya Standard for Food and Nutrition is the standard for the intake of energy 

values for each person/day. Patients with hypertension with severe symptoms need to be 

hospitalized at the hospital. Hospitals that serve as health services play an important 

role in healing patients. Health services provided include food. Provision of food 

provided is based on good nutrition for hypertensive patients. Because the provision of 

the food menu provided by the hospital plays an important role for the recovery of 

patients, the purpose of this study is to analyze the nutritional value of the food menu 

cycle given by the hospital to patients based on the standard nutritional needs of 

hypertensive patients. The research method was carried out by survey method followed 

by observation for 4 weeks 3 times. Data obtained in the form of menu cycles, menu 

recipes and standard serving portions. The data was then analyzed for the nutritional 

value of carbohydrates, protein, fat, fiber, sodium and potassium in 1 diet menu with the 

Nutrisurvey program. After that the nutritional value is adjusted to the reference of the 

National Food and Nutrition Widyakarya in 2018 and the standard of the DASH (The 

Dietary Approaches to Stop Hypertension) Diet. The final step is to adjust the 

proportion and type of food menu that is suitable for patients with hypertension. The 

results obtained from this study are that the nutritional value of sodium is in 

accordance with the DASH diet pattern both for hospital A and hospital B, but for the 

nutritional value of protein, fat, potassium and fiber still not reached the standard 

DASH diet pattern on the breakfast, lunch and night. The carbohydrate nutritional 

value in the cycle menus A2, A10 and B1, B4, B6 (breakfast, lunch and dinner menu) 

shows the appropriate results. The amount of energy from the menu cycle A10 and B1 

shows the energy value that exceeds the standards of the National Food and Nutrition 

Widyakarya in 2018. High potassium, fiber and protein intake and low sodium, 

carbohydrate and fat intake are good nutrition for hypertensive patients and help 

prevent risk the occurrence of hypertension. Proteins from fish and fruits such as 

bananas, kiwi, oranges, apples, watermelons and vegetables such as tomatoes, beans, 

beans, garlic, cassava leaves which are high in fiber and potassium can help lower 

blood pressure. 
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