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ABSTRAK

Pada penyelenggaraan makanan apabila tidak dikelola dengan baik akan
memberikan dampak pada mutu menu yang disajikan. Makanan yang disajikan
harus memperhatikan citarasa, variasi menu dan besar porsi makanan untuk
meningkatkan daya terima anak asuh. Berdasarkan studi pendahuluan didapatkan
besar porsi yang tidak sesuai anjuran, lalu sebagian anak asuh tidak menyukai
tekstur nasi (33,3%) dan ikan (53,3%), serta merasa bosan dengan menu yang
disaikan. Tujuan penelitian ini adalah untuk melihat gambaran menu yang
disajikan di Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang tahun 2025
dilihat dari citarasa, variasi menu, dan besar porsi makanan.

Jenis penelitian ini kuantitatif dengan desain cross sectional yang
dilaksanakan dari Bulan Juli sampai Agustus 2024. Populasi penelitian adalah
anak asuh Rumah Asuh YABNI Padang dengan sampel penelitian berjumlah 48
anak. Data diperoleh melalui observasi, wawancara, pengisian kuesioner citarasa
dan variasi menu, serta penimbangan bahan makanan selama 7 hari. Analisis data
dilakukan secara univariat dan disajikan dalam bentuk distribusi frekuensi dan
persentase.

Hasil penelitian didapatkan sebanyak 62,5% anak asuh tidak suka rasa
makanan, dan 60,4% menyatakan penampilan makanan tidak menarik. Setengah
dari anak asuh 54,17% menyatakan tidak bervariasi pada bahan dan pengolahan,
sedangkan untuk variasi warna dan rasa setengah dari anak asuh 52,08%
menyatakan tidak bervariasi. Besar porsi makanan menunjukkan bahwa makanan
pokok, lauk hewani, sayur, lauk nabati, dan minyak tidak sesuai dengan anjuran
makan sehari.

Kesimpulannya sebagian anak asuh menilai tidak suka pada rasa makanan
dan tidak menarik pada penampilan makanan, menu kurang bervariasi, dan besar
porsi ada yang tidak sesuai dengan anjuran makan sehari. Saran untuk institusi
agar memperhatikan citarasa makanan, variasi menu yang disajikan, dan besar
porsi agar sesuai dengan anjuran makan sehari untuk anak asuh.

Kata Kunci : Menu, Citarasa, Variasi Menu, Besar Porsi
Daftar Pustaka : 36 (2008 - 2023)
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ABSTRACT

In food service management, if not properly managed, it can affect the
quality of the menu served. The food provided must take into account taste, menu
variety, and portion size to increase the acceptance of foster children. Based on a
preliminary study, it was found that portion sizes did not meet the recommended
guidelines, some foster children did not like the texture of rice (33.3%) and fish
(53.3%), and they felt bored with the menu served. The aim of this study is to
describe the menu served at the Bening Nurani Foundation Foster Home (YABNI)
Padang in 2025 in terms of taste, menu variety, and portion size.

This type of research is quantitative with a cross-sectional design which
was carried out from July to August 2024. The population of the study were foster
children at the YABNI Padang Foster Home with a research sample of 48 children.
Data were obtained through observation, interviews, filling out questionnaires on
taste and menu variations, and weighing food ingredients for 7 days. Data analysis
was carried out univariately and presented in the form of frequency distribution
and percentage.

The results of the study showed that 62.5% of foster children did not like
the taste of the food, and 60.4% stated that the appearance of the food was
unattractive. Half of the foster children 54.17% stated that there was no variation
in the ingredients and processing, while for color and taste variations, half of the
foster children 52.08% stated that there was no variation. The size of the food
portions showed that staple foods, animal side dishes, vegetables, vegetable side
dishes, and oil did not comply with the daily meal recommendations.

In conclusion, some foster children considered that they did not like the
taste of the food and the appearance of the food was not attractive, the menu was
not varied enough, and the portion sizes were not in accordance with the daily
meal recommendations. Suggestions for institutions to pay attention to the taste of
food, the variety of menus served, and the portion sizes to comply with the daily
meal recommendations for foster children.

Keywords : Menu, Taste, Menu Variety, Portion Size
References : 36 (2008–2023)
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sistem penyelenggaraan makanan di institusi sosial merupakan salah

satu bentuk penyelenggaraan makanan massal non-komersial yang tidak

berorientasi pada keuntungan, melainkan lebih menekankan pada pemenuhan

kebutuhan gizi serta kualitas makanan yang disajikan. Tujuan utama dari

penyelenggaraan makanan di institusi sosial adalah untuk menghasilkan

makanan dengan kualitas cita rasa yang baik sehingga dapat memuaskan

konsumen, menekan biaya penyelenggaraan makanan pada taraf yang wajar,

dan tetap menjaga mutu pelayanan. Salah satu contoh institusi sosial adalah

rumah asuh, yang memiliki tanggung jawab untuk menyusun menu yang

tepat agar makanan yang disediakan dapat memenuhi kecukupan gizi anak

asuh.1

Rumah asuh merupakan lembaga sosial yang membiayai pendidikan

dan kebutuhan dasar anak-anak dari keluarga kurang mampu, dengan tujuan

untuk memberikan dukungan hingga jenjang pendidikan tinggi. Berbeda

dengan panti asuhan, anak asuh di rumah asuh masih memiliki keluarga

namun tetap tinggal di sana untuk mendapatkan fasilitas pendidikan dan

kebutuhan sehari-hari. Dalam konteks ini, penyelenggaraan makanan

memiliki peran yang sangat penting dalam menunjang tumbuh kembang

anak asuh, baik secara fisik maupun kognitif.2

Keberhasilan penyelenggaraan makanan sangat ditentukan oleh mutu

menu yang disajikan. Menu seimbang perlu untuk kesehatan, namun agar

menu yang disediakan dapat dihabiskan, maka perlu disusun variasi menu

yang baik, aspek komposisi, warna, rasa, penampilan, dan kombinasi

masakan yang serasi.3 Salah satu indikator penting dari mutu makanan

adalah citarasa, yang secara langsung memengaruhi selera makan anak asuh.

Makanan yang kurang enak, hambar, atau memiliki tekstur yang tidak

disukai dapat menyebabkan penurunan konsumsi makanan, bahkan

meningkatkan jumlah sisa makanan.
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Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa sebanyak 79,5% santri

kurang menyukai rasa masakan karena hambar, dan 65,8% mengeluhkan

tekstur makanan, seperti nasi yang keras dan sayur yang terlalu lembek.4

Selain itu, penelitian di panti asuhan menunjukkan 53,2% anak menyatakan

kurang menyukai rasa makanan.5 Hal ini sejalan dengan hasil penelitian lain

didapatkan hasil bahwa sebanyak 53,3% anak asuh tidak suka terhadap rasa

makanan dan sebanyak 62,2% anak asuh tidak suka terhadap penampilan

makanan yang disajikan.6 Fakta-fakta ini menunjukkan bahwa aspek citarasa

sangat berpengaruh terhadap penerimaan makanan oleh anak asuh.

Selain citarasa, variasi menu juga menjadi aspek penting dalam

penyelenggaraan makanan. Menu yang monoton dan tidak bervariasi

cenderung membuat anak merasa bosan dan enggan mengonsumsi makanan

yang disediakan. Keterbatasan dalam penggunaan bahan makanan,

pengolahan, dan siklus menu yang pendek sering kali menyebabkan

pengulangan menu yang terlalu sering.3

Hasil studi lain mengungkapkan bahwa sekitar 58,7% responden

menyatakan variasi menu yang disediakan tidak bervariasi, dan sekitar

78,1% responden kurang menyukai variasi makanan akibat adanya

pengulangan menu serta penggunaan bahan makanan yang sama.4,7 Temuan

ini menegaskan bahwa minimnya variasi menu dapat berdampak negatif

terhadap selera makan dan konsumsi makanan, khususnya pada anak dan

remaja yang membutuhkan keberagaman menu untuk menunjang asupan gizi

yang optimal.

Aspek besar porsi makanan turut menjadi faktor penentu dalam

keberhasilan penyelenggaraan makanan. Porsi yang terlalu kecil dapat

menyebabkan kekurangan asupan energi dan zat gizi, sedangkan porsi yang

terlalu besar dapat menyebabkan pemborosan dan meningkatkan jumlah sisa

makanan. Oleh karena itu, penting bagi institusi untuk memiliki standar porsi

yang sesuai, baik dari sisi kuantitas maupun keseimbangan zat gizi.

Sejumlah hasil penelitian menggambarkan bahwa besar porsi makanan

yang disajikan hanya memenuhi sekitar 50% dari standar porsi yang
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dianjurkan.8 Selain itu, ditemukan pula bahwa porsi sayur, lauk nabati, dan

lauk hewani berada di bawah 50%, dan sekitar 42,5% anak asuh menyatakan

bahwa penampilan dan porsi makanan tidak menarik. Temuan ini

menunjukkan pentingnya pengawasan terhadap standar porsi dan kualitas

penyajian makanan agar kebutuhan gizi anak asuh dapat terpenuhi secara

optimal.9 Ini menunjukkan pentingnya pengawasan terhadap standar porsi

agar kebutuhan gizi anak asuh dapat tercapai.

Berdasarkan hasil studi pendahuluan yang peneliti lakukan di Rumah

Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI) dilihat dari menu yang ditetapkan

menunjukkan bahwa terjadi pengulangan menu dalam waktu yang dekat,

kurangnya variasi menu yang disajikan, dan besar porsi sayur dan lauk nabati

yang kurang dari yang dianjurkan. Sebagian besar menu yang disajikan

hanya makanan pokok dan lauk hewani. Selain itu, dari hasil wawancara

terhadap 15 anak asuh, sebagian anak asuh 33,3% tidak menyukai tekstur

nasi, 53,3% merasa ikan terlalu keras, 40% tidak menyukai rasa sayur kol,

dan 53,3% merasa bosan karena menu yang disajikan monoton. Akibatnya,

menu yang monoton dan tidak sesuai selera dapat menurunkan nafsu makan

dan berdampak negatif terhadap status gizi.

Berdasarkan latar belakang permasalahan yang telah disampaikan

tersebut, maka peneliti telah melakukan penelitian tentang “Analisis Menu

Dilihat dari Citarasa, Variasi Menu, dan Besar Porsi Makanan yang

Disajikan di Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang Tahun

2025.”

B. Rumusan Masalah

Bagaimana gambaran menu dilihat dari citarasa, variasi menu, dan

besar porsi makanan yang disajikan di rumah asuh Yayasan Bening Nurani

(YABNI) Padang tahun 2025?
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C. Tujuan

1. Tujuan Umum

Menganalisis menu dilihat dari citarasa, variasi menu, dan besar

porsi makanan yang disajikan di rumah asuh Yayasan Bening Nurani

(YABNI) Padang tahun 2025.

2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya menu yang disajikan di Rumah Asuh Yayasan Bening

Nurani (YABNI) Padang tahun 2025.

b. Diketahuinya distribusi frekuensi berdasarkan citarasa makanan yang

disajikan di Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang

tahun 2025.

c. Diketahuinya distribusi frekuensi berdasarkan variasi menu makanan

yang disajikan di Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI)

Padang tahun 2025.

d. Diketahuinya besar porsi makanan yang disajikan di Rumah Asuh

Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang tahun 2025.

D. Manfaat Penelitian

1. Bagi Penulis

Penelitian ini diharapkan dapat menambah dan meningkatkan

wawasan serta ilmu pengetahuan dalam penyelenggaraan makanan

mengenai menu.

2. Bagi Institusi

Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi, evaluasi dan

solusi bagi penyelenggaraan makanan institusi khususnya pada institusi

sosial.

3. Bagi Peneliti Lain

Dapat memberikan informasi yang dapat dijadikan bahan referensi

ilmiah untuk penelitian lain dalam penelitian penyelenggaraan makanan

institusi sosial.
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E. Ruang Lingkup

Penelitian ini dilaksanakan di Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani

(YABNI) Padang Tahun 2025. Tujuan penelitian ini adalah untuk

mengetahui penilaian anak asuh terhadap menu dilihat dari citarasa, variasi

menu, dan besar porsi makanan yang disajikan. Populasi penelitian ini adalah

anak asuh sebanyak 52 orang dengan sampel 48 orang anak asuh yang

berusia 13-29 tahun di rumah asuh. Penelitian ini dilakukan dengan

mengamati dan menilai menu makanan yang disajikan selama 7 hari.



6

BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Sistem Penyelenggaraan Makanan Institusi

1. Pengertian Penyelenggaraan Makanan Institusi

Penyelenggaraan makanan merupakan serangkaian proses yang

melibatkan tenaga kerja, bahan, peralatan, dana, dan berbagai sumber daya

lainnya, dengan tujuan untuk menyediakan makanan berkualitas tinggi

yang memuaskan konsumen dan mengurangi biaya penyiapan makanan

tanpa mengurangi kualitas pelayanan.10 Tujuan penyelenggaraan makanan

yaitu menyediakan makanan yang berkualitas baik, bervariasi, memenuhi

kecukupan gizi, dapat diterima dan memuaskan konsumen dengan

memperhatikan standar hygiene dan sanitasi yang tinggi termasuk macam

peralatan dan sarana yang digunakan.11

2. Jenis Penyelenggaraan Makanan Institusi

a. Penyelenggaraan Makanan Yang Bersifat Komersil

Penyelenggaraan makanan ini dilaksanakan untuk mendapatka

keuntungan yang sebesar-besarnya. Bentuk usaha ini seperti catering,

restaurant, snack bars, dan cafetaria. Usaha penyelenggaraan makanan

ini bergantung pada cara menarik konsumen sebanyak-banyaknya dan

manajemennya harus dapat bersaing dengan penyelenggaraan makanan

yang lain.1

b. Penyelenggaraan Makanan Yang Bersifat Non-Komersil

Penyelenggaraan makanan ini dilaksanakan oleh suatu instansi,

baik dikelola pemerintah, badan swasta atau yayasan sosial yang tidak

bertujuan mencari keuntungan. Bentuk penyelenggaraan ini biasanya

berada di dalam satu tempat, yaitu asrama, panti asuhan, rumah sakit,

perusahaan, lembaga kemasyarakatan, sekolah dan lain-lain.1

3. Penyelenggaraan Makanan di Institusi Sosial

Pada penyelenggaraan makanan institusi sosial, makanan

dipersiapkan dan dikelola untuk kelompok masyarakat yang diasuhnya,

tanpa memperhitungkan keuntungan dari institusi tersebut. Dalam
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pelaksanaan kegiatan ini, pelayanan makan institusi sosial berada dalam

lingkup dan pembinaan Kementerian Sosial. Sebagian besar

penyelenggaraan makanan institusi sosial mendapat subsidi oleh

pemerintah pusat dan daerah, badan amal yang ada, serta donatur formal

dan informal. Keadaan ini menyebabkan perhitungan yang tepat harus

dilakukan untuk memastikan bahwa pengelolaan makanan di dalam

fasilitas tidak mempengaruhi kelancaran pelaksanaannya. Salah satu

contoh institusi sosial adalah rumah asuh.11

Rumah asuh adalah institusi pembinaan yang memiliki sistem

asrama.12 Rumah asuh adalah sebuah lembaga yang membina, mendidik

dan memfasilitasi anak-anak asuhnya sampai jenjang sarjana dengan

semua biaya gratis yang dalam arti kata lain ditanggung oleh suatu

Yayasan.13

Penyelenggaraan makanan institusi sosial bertujuan untuk mengatur

menu yang tepat agar dapat diciptakan makanan yang memenuhi

kecukupan gizi klien. Pada penyelenggaraan makanan institusi sosial

mempunyai karakteristik sebagai berikut :

a. Pengelolaannya oleh atau mendapat bantuan dari departemen sosial atau

badan badan amal lainnya.

b. Melayani sekelompok masyarakat semua umur, sehingga memerlukan

kecukupan gizi yang berbeda-beda. Oleh karena itu perlu perhitungan

yang saksama untuk memenuhi kebutuhan porsi makanan masing-

masing kelompok umur.

c. Mempertimbangkan bentuk makanan, suka atau tidak suka klien

menurut kondisi klien (kecukupan gizi anak dan kecukupan gizi orang

dewasa/usia lanjut). Jadi kemungkinan perlu membuat bentuk dan cara

pengolahan yang berbeda-beda untuk masing-masing klien.

d. Harga makanan yang disajikan seyogyanya wajar dan tidak mengambil

keuntungan, sesuai dengan keterbatasan dana.

e. Konsumen mendapat makanan 2-3 kali ditambah makanan selingan 1-2

kali sehari.
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f. Makanan disediakan secara kontinu setiap hari.

g. Macam dan jumlah konsumen yang dilayani tetap.

h. Susunan hidangan sederhana dan variasi terbatas.1

B. Menu

1. Pengertian Menu

Menu berasal dari bahasa Perancis yang artinya “rinci” yaitu daftar

yang tertulis secara rinci tentang makanan yang dipesan (seperti di

restoran) atau disajikan (seperti di rumah sakit, sekolah). Menu juga dapat

berarti sebagai hidangan yang disajikan pada waktu tertentu, misalnya

makan pagi, makan siang dan makan malam. Menu merupakan pedoman

bagi yang menyiapkan makanan atau hidangan dan juga merupakan

penuntun bagi yang menikmati hidangan tersebut karena akan

menggambarkan tentang cara makanan tersebut dibuat.1

Keberhasilan atau kegagalan penyelenggaraan makanan sering

ditentukan oleh menu atau hidangan yang disajikan, sehingga perlu dibuat

perencanaan menu sebelumnya. Menu yang terencana dengan baik

berfungsi sebagai katalisator yang mendorong semua fungsi operasional

yaitu pembelian, produksi dan pelayanan serta merupakan kontrol

manajemen yang mempengaruhi penerimaan dan pemanfaatan sumber

daya.1

2. Jenis Menu Berdasarkan Tipe

a. Menu Statis, atau menu ditetapkan (fixed menu) atau basic menu

adalah menu/hidangan yang ditawarkan secara tetap setiap saat atau

setiap hari. Jenis menu ini biasanya digunakan pada institusi yang

bersifat komersial khususnya apabila menu tersebut menjadi ciri khas

dari institusi tersebut. Jenis menu ini banyak di jumpai di restoran

atau hotel dimana konsumennya berubah setiap hari, atau dimana

item yang tercantum pada daftar menu yang ditawarkan variasinya

cukup banyak.

b. Menu sekali pakai, atau Special menu adalah menu yang

direncanakan hanya untuk sekali saja, digunakan untuk hari tertentu
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atau pada hari spesial atau istimewa. Misalnya menu khusus hari

libur/hari minggu pada suatu restoran atau menu hari ke 31 pada

penyelenggaraan makanan di rumah sakit yang menggunakan siklus

menu 10 hari, menu hari ulangtahun atau menu pesta pernikahan.

c. Menu siklus, adalah satu seri menu (pengulangan suatu set menu)

yang ditawarkan dari hari per hari dalam kurun waktu tertentu

berdasarkan waktu 5 harian, mingguan, dua mingguan, sepuluh harian,

bulanan dengan dasar lain dimana setelah itu menu akan dirotasi

sesuai lamanya siklus. Penetapan siklus menu apakah 5 hari, 7 hari

atau 10 hari biasanya ditentukan berapa lama konsumen tinggal

dalam institusi tersebut.1

3. Variasi Menu

a. Pengertian Variasi Menu

Variasi menu merupakan susunan golongan bahan makanan

yang ada di dalam satu hidangan berbeda untuk setiap penyajian.

Variasi menu makanan di Indonesia tidak serumit variasi menu

makanan Eropa. Menu yang dianggap lazim di seluruh daerah di

Indonesia pada umumnya terdiri dari susunan variasi hidangan

sebagai berikut14 :

1) Hidangan Makanan Pokok

Hidangan makanan pokok pada umumnya terdiri dari nasi.

Berbagai variasi nasi yang sering digunakan dalam berbagai

hidangan seperti nasi uduk, nasi kuning dan nasi tim. Disebut

makanan pokok karena dari makanan ini tubuh memperoleh

sebagian besar energi yang diperlukan tubuh.14

2) Hidangan Lauk Pauk

Hidangan ini berupa masakan yang bervariasi yang

terbuat dari bahan makanan hewani atau nabati atau gabungan

keduanya. Bahan makanan hewani yang digunakan dapat berupa

daging sapi, ayam, ikan, telur, udang atau berbagai jenis hasil
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laut. Lauk nabati biasanya berbahan dasar kacang-kacangan atau

hasil olahannya seperti tahu dan tempe.14

3) Hidangan Sayur Mayur

Hidangan ini berupa masakan yang berkuah karena

berfungsi sebagai pembasah nasi agar mudah ditelan. Hidangan

makanan ini bisa terdiri dari gabungan jenis makanan sayur

berkuah dan tidak berkuah.14

4) Hidangan Buah-Buahan

Buah biasanya disajikan dalam bentuk segar maupun

sudah diolah seperti setup dan sari buah. Hidangan ini berfungsi

sebagai penghilang rasa kurang sedap setelah makan sehingga

biasa disebur hidangan pencuci mulut.14

b. Indikator Variasi Menu

1) Variasi Bahan

Variasi bahan makanan merupakan keragaman jenis

bahan makanan yang digunakan dalam menyusun menu

makanan sehingga dapat menghasilkan makanan yang menarik.

Bahan makanan yang berwarna sedikit pucat akan lenih menarik

jika dikombinasikan dengan bahan makanan yang berwarna

lebih cerah15.

2) Variasi Warna Makanan

Kombinasi warna yang baik dapat membangkitkan selera

makan seseorang. Warna makanan berperan penting dalam

penampilan makanan sehingga apabila warna makanan tidak

menarik dapat mengurangi selera makan seseorang. Warna

makanan yang menarik diperoleh dari teknik pengolahan

tertentu atau dengan menambahkan zat perwarna alami dan

perwarna buatan15.

3) Variasi Rasa Makanan

Variasi rasa yang ada dalam suatu menu dapat

meningkatkan nafsu makan seseorang dan mengurangi rasa
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bosan terhadap makanan. Rasa makanan sangat beragam

tergantung jenis masakan seperti rasa manis, asin, asam dan

pedas15.

4) Metode Pengolahan

Penolahan makanan merupakan kegiatan memasak bahan

makanan mentah menjadi siap dimakan, berkualitas, dan aman

untuk dikonsumsi.16

C. Citarasa Makanan

Cita rasa makanan muncul karena adanya rangsangan oleh beberapa

indera di dalam tubuh seperti indera penglihatan, indera penciuman dan

indera pengecap. Makanan dengan citarasa yang baik merupakan makanan

yang disajikan dalam bentuk yang menarik, dengan aroma yang sedap dan

raza yang lezat.17 Cita rasa makanan yang baik didapatkan mulai dari

pemilihan bahan makanan dan persiapan bahan makanan. Tahapan

pengolahan seperti menggoreng, merebus, menumis dan memanggang

makanan dapat memperoleh cita rasa yang diinginkan.18

Cita rasa makanan terdiri dari dua aspek utama yaitu rasa makanan

dan penampilan makanan.17

1. Rasa Makanan

Setelah penampilan makanan, asa makanan merupakan faktor

kedua yang menjadi penentu cita rasa makanan. Jika penampilan

makanan sudah merangsang indera penglihatan sehingga muncul selera

untuk mencicipi makanan tersebut, maka tahap selanjutnya cita rasa

makanan akan ditentukan oleh rangsangan indera penciuman dan indera

pengecapan.17

a. Aroma Makanan

Aroma makanan memiliki daya tarik sangat kuat sehingga

mampu merangsang indera penciuman dan membangkitkan keinginan

untuk makan. Aroma makanan yang ada pada setiap makanan

berbeda-beda. Perbedaan cara mengolah makanan akan menjadikan

aroma pada makanan tersebut juga berbeda. Pengolahan makanan
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dengan suhu yang tinggi akan menghasilkan aroma yang lebih kuat,

seperti makanan yang digorang, dipanggang atau dibakar.17

b. Bumbu Makanan

Bumbu makanan yang digunakan untuk memasak

mempengaruhi citarasa masakan. Bahan makanan yang berkualitas

dan harganya mahal pun harus diolah dengan komposisi bumbu yang

tepat. Penilaian terhadap bumbu masakan meliputi ketepatan

komposisi dan jenis bumbu serta variasi rasa yang dihasilkan seperti

pedas, asam, manis, asin, gurih, pahit, hambar.14

c. Keempukan Makanan

Keempukan makanan dapat dipengaruhi oleh cara pengolahan.

Sehingga cara tatau teknik pengolahan perlu diperhatikan agar

makanan yang di olah tidak terlalu keras atau lunak.17

d. Tingkat Kematangan

Makanan yang disajikan dalam keadaan matang akan

menambah nilai rasa dari makanan tersebut. Hal ini dikarenakan

makanan yang masih mentah atau bekum matang dapat mengurangi

selera makan.17

e. Suhu Makanan

Suhu makanan ketika disajikan perlu diperhatikan agar

makanan yang disajikan tidak terlalu panas atau terlalu dingin karena

dapat mengurangi sensitivitas sarap indera pengecap sehingga nilai

cita rasa makanan dapat berkurang.17

2. Penampilan Makanan

Ada beberapa faktor yang dapat menunjang penampilan makanan

agar lebih baik, yaitu :

a. Warna Makanan

Warna makanan akan lebih menarik apabila dalam satu set

menu atau dalam sepiring makanan terdiri atas beberapa variasi

warna sehingga piring terlihat seperti pelangi, warna dapat

diperoleh dari warna asli bahan makanan atau dari penggunaan
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bumbu.14 Oleh karena itu, untuk mendapatkan warna makanan

yang menarik dan harus digunakan teknik memasak yang sesuai.

Terkadang untuk mendapatkan warna yang sesuai dengan

keinginan, dapat ditambahkan zat pewarna makanan alami dan

sintetis.19

b. Konsistensi atau Tekstur Makanan

Tekstur makanan tergantung dari struktur makanan dan

dapat dirasakan ketika makanan masuk kedalam mulut. Penilaian

tekstur meliputi hal-hal seperti garing, lembut, kasar, halus, keras,

liat. Dalam suatu menu hendaknya terdapat beberapa variasi

tekstur makanan. Tekstur masakan juga tergantung dari jenis bahan

makanan dan ketepatan waktu memasak. Bahan makanan yang

keras perlu dimasak lebih lama dibanding bahan makanan yang

empuk, untuk memperoleh tekstur yang diinginkan. Kriteria

penilaian biasanya meliputi kesesuaian dengan tekstur yang

diharapkan dan variasi tekstur dalam satu menu.14

c. Bentuk Makanan Yang disajikan

Bentuk makanan dapat dinilai dari potongan bahan makanan,

kerapihan dalam memotong dan variasi bentuk potongan makanan,

akan meningkatkan daya tarik penampilan makanan. Saat ini sudah

tersedia berbagai alat yang dapat memotong makanan dengan

berbagai bentuk yang menarik.14

d. Porsi Makanan

Besar porsi/jumlah makanan dinilai dari banyaknya

makanan yang disajikan dalam piring saji. Keserasian antara

ukuran piring saji dan jumlah makanan yang di sajikan di piring

saji akan mempengaruhi penampilan makanan. Penampilan

makanan akan terlihat menarik apabila disajikan pada piring saji

yang sesuai ukuran, bentuk ataupun warnanya., dan ditata dengan

rapih. Jumlah makanan yang terlalu banyak atau terlalu sedikit

dalam piring saji akan mempengaruhi kepuasan konsumen. Kriteria
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penilaian besar porsi umumnya untuk memperoleh informasi

tentang porsi terlalu besar, cukup atau kurang.

e. Penyajian Makanan

Cara penyajian yang menarik dan rapi serta penggunaan

wadah yang tepat akan meningkatkan penilaian terhadap

penampilan makanan.19

D. Besar Porsi

Besar porsi makanan adalah berat porsi bahan makanan per sajian

pada setiap kali makan. Cara untuk mengetahui besar porsi makanan yaitu

dengan melakukan penimbangan makanan tanpa tulang, lalu dikalikan

dengan faktor konversi.20 Besar porsi akan mempengaruhi penampilan

makanan dan daya tarik seseorang. Jika porsi terlalu besar atau terlalu kecil,

penampilan makanan jadi tidak terlalu menarik maka dapat mengurangi rasa

daya tarik untuk mengonsumsi makanan. Besar porsi akan berpengaruh

langsung tehadap nilai gizi yang terkandung dalam suatu makanan, serta

nantinya akan mempengaruhi status gizi.21

E. Standar Porsi

Standar porsi adalah berat bersih bahan makanan atau berat matang

setiap jenis hidangan untuk satu orang atau untuk satu porsi. Standar porsi

dibuat untuk kebutuhan perorang yang memuat jumlah dan komposisi bahan

makanan yang dibutuhkan individu untuk setiap kali makan, sesuai dengan

siklus menu dan standar makanan. Standar porsi digunakan pada bagian

perencanaan menu, pengadaan bahan makanan, pengolahan dan distribusi.

Standar porsi dalam berat mentah diperlukan pada persiapan bahan makanan,

sedangkan standar porsi dalam berat matang diperlukan pada saat distribusi.1

Fungsi dari standar porsi adalah:

1. sebagai alat kontrol pada unsur pengisian dan penyajian.

2. sebagai alat kontrol pada audit gizi, dengan standar porsi dapat dihitung

berapa nilai gizi hidangan yang disajikan.

3. sebagai alat untuk menentukan bahan makanan yang akan dibeli dan

berhubungan dengan biaya yang diperlukan.1
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Tabel 2.1 Anjuran Jumlah Porsi Makan Sehari Kelompok Umur 13-15, 16-
18, dan 19-29

Bahan
Makanan

Usia 13-15 Usia 16-18 Usia 19-29
Lk P Lk P Lk P

Nasi 6½ 4½ 8 5 8 5
Sayuran 3 3 3 3 3 3
Buah 4 4 4 4 5 5
Tempe 3 3 3 3 3 3
Daging 3 3 3 3 3 3
Minyak 6 5 6 5 7 5
Gula 2 2 2 2 2 2

Sumber22 : Pedoman Gizi Seimbang 2014

Keterangan :

1. Nasi 1 porsi = 100 gram

2. Sayuran 1 porsi = 100 gram

3. Buah 1 porsi = 50 gram

4. Tempe 1 porsi = 50 gram

5. Daging 1 porsi = 35 gram

6. Minyak 1 porsi = 5 gram

7. Gula 1 porsi = 20 gram
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F. Kerangka Teori

Input Proces Output

Gambar 2. 1 Kerangka Teori

Sumber1 : Bachyar 2018

Umpan
Balik

Prosedur

1. Man (Tenaga kerja)

2. Money (Biaya)

3. Machine (Peralatan)

4. Market (Konsumen)
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dll)

6. Method (prosedur

kerja, peraturan-

peraturan dan

kebijakan institusi)

1.Perencanaan anggaran

bahan makanan

2.Perencanaan menu
a.Besar Porsi

b.Variasi menu

3.Perencanaan kebutuhan

bahan makanan :

4.Pengadaan bahan makanan

5.Penerimaan bahan makanan
6.Penyimpanan bahan

makanan

7.Persiapan bahan makanan
8.Produksi atau pengolahan

9.Sanitasi dan hygiene
10.Distribusi makanan

1.Makanan yang

bermutu, dilihat

dari :

a.Citarasa,

meliputi:

Rasa

Penampilan

2.Pelayanan atau

penyajian

makanan yang

tepat

3.Kepuasan
konsumen



17

G. Kerangka Konsep

Gambar 2. 2 Kerangka Konsep

Kualitas
Menu

Variasi Menu

Besar Porsi

Citarasa :
1. Rasa
2. Penampilan
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H. Definis Operasional

Tabel 2. 2 Definisi Operasional

Variabel Definisi Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala
Menu Menu adalah susunan makanan yang

disajikan dalam satu waktu makan atau
selama satu hari yang terdiri dari makanan
pokok, lauk hewani, lauk nabati, dan sayur

Observasi &
wawancara

Kuesioner Didapatkan menu yang
disajikan selama 7 hari

-

Citarasa
makanan :
-Rasa
makanan

Penilaian anak asuh terhadap rasa makanan
dari aspek aroma, bumbu, tingkat
kematangan, dan suhu

Angket Kuesioner Rasa makanan dikategorikan
menjadi :
1. Tidak suka, jika <6,82

(mean)
2. Suka, jika ≥ 6,82 (mean)

Ordinal

-
Penampilan
makanan

Penilaian anak asuh terhadap penampilan
makanan dari aspek warna, bentuk tekstur,
dan cara penyajian

Angket Kuesioner Penampilan makanan
dikategorikan menjadi :
1.Tidak mearik, jika < 7,24
(mean)

2. Menarik, jika ≥ 7,24 (mean)

Ordinal

Variasi
Menu

Penilaian anak asuh tentang variasi menu
dari makanan yang disajikan, dilihat dari
variasi bahan, warna, rasa, dan pengolahan.

Angket Kuesioner Variasi menu dikategorikan
menjadi :
1. Kurang bervariasi, jika

<7,05 (mean)
2. Barvariasi, jika ≥ 7,05

(mean)

Ordinal
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Variabel Definisi Cara Ukur Alat Ukur Hasil Ukur Skala
Besar porsi Berat bersih bahan makanan setiap hidangan

yang meliputi makanan pokok, lauk hewani,
lauk nabati, sayur. Besar porsi bahan
makanan perhari akan dibandingkan dengan
anjuran jumlah porsi sehari menurut umur.

Penimbangan
& Observasi

Timbangan
bahan dan
digital

Berat mentah bersih bahan
makanan.
Besar porsi dikategorikan
menjadi
1. Tidak sesuai, > ± 10% AMS
2. Sesuai, ± 10% AMS

Ordinal
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BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Desain Penelitian

Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan desain

cross sectional untuk melihat gambaran penilaian anak mengenai citarasa

dan variasi menu, serta besar porsi makanan yang disajikan di Rumah Asuh

Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang Tahun 2025.

B. Tempat dan Waktu Penelitian

1. Tempat

Penelitian ini dilakukan di Rumah Asuh YABNI Padang, yang

berlokasi di Jalan Palarik Air Pacah Kecamatan Koto Tangah Padang.

2. Waktu

Penelitian ini dimulai dari pembuatan proposal dari Bulan Februari

Tahun 2024 sampai dengan laporan akhir skripsi Bulan Juni Tahun 2025.

C. Populasi dan Sampel

Populasi dalam penelitian ini adalah semua anak asuh yang tinggal di

Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang yaitu sebanyak 52

orang. Semua populasi dijadikan subjek penelitian kriteria sebagai berikut:

Kriteria Inklusi :

1. Anak asuh yang bersedia menjadi responden

2. Berada ditempat selama penelitian

3. Mendapatkan makanan lengkap dari makan pagi hingga makan malam

yang disediakan oleh pihak penyelenggaraan makanan di Rumah Asuh

YABNI

Kriteria Eksklusi :

1. Anak asuh sakit saat penelitian

2. Anak asuh menjalani puasa saat penelitian

Berdasarkan kriteria maka jumlah sampel dalam penelitian ini yaitu 48

orang.
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D. Teknik Pengumpulan Data

1. Data Primer

Pengumpulan data primer pada penelitian ini dibantu oleh

mahasiswa jurusan gizi prodi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika tingkat 4

sebanyak 2 orang yang sebelumnya telah dilakukan persamaan persepsi.

Data primer yang dikumpulkan yaitu.

a. Penilaian anak asuh terhadap citarasa makanan dari rasa dan

penampilan makanan yang disajikan oleh rumah asuh dilakukan

pengumpulan data melalui pengisian angket citarasa setiap kali makan

selama 7 hari.

b. Data variasi menu diperoleh dengan membagikan angket berisikan

variasi menu, lalu anak asuh mengisi angket untuk mengetahui

persepsi anak asuh terhadap variasi menu yang disajikan selama 7 hari.

c. Besar porsi makanan didapatkan melalui penimbangan berat kotor

bahan makanan dengan timbangan makanan setiap hari untuk 3 kali

waktu makan selama 7 hari, kemudian hasil penimbangan setiap

bahan makanan dibagi 3 kali makan dan dibagi sebanyak orang yang

mengonsumsinya, lalu dibandingkan dengan rata-rata anjuran makan

sehari.

2. Data Sekunder

Data sekunder didapatkan dari pihak pengelola rumah asuh

mengenai gambaran umum Rumah Asuh YABNI Padang dan gambaran

tentang makanan yang akan diolah diperoleh dari tenaga pengolah

makanan di Rumah Asuh YABNI Padang.

E. Teknik Pengolahan Data

1. Citarasa

Untuk mengetahui penampilan dan rasa makanan dilihat dari

jawaban dari anak asuh. Skor rasa dan penampilan sebagai berikut :

Rasa : Penampilan :

1 = Tidak suka 1 = Tidak menarik

2 = Kurang suka 2 = Kurang menarik
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3 = Suka 3 = Menarik

4 = Sangat suka 4 = Sangat menarik

Setelah dilakukan penskoran sesuai kuesioner maka dicari skor per

hidangan setiap waktu makan. Untuk mendapatkan rata-rata jumlahkan

total skor per hidangan, setelah itu jumlahkan rata-rata per hidangan

tersebut dijumlahkan sampai hari ke 7 dan dibagi dengan 7 hari untuk

mendapatkan rata-rata skor rasa makanan dan penampilan makanan

selama 7 hari. Pengkategorian dilakukan uji normalitas data, didapatkan

mean lalu dikategorikan menjadi 2 kategori yaitu :

Rasa : Penampilan :

1 = Tidak suka < 6,82 (mean) 1 = Tidak menarik, jika < 7,24 (mean)

2 = Suka, jika ≥ 6,82 (mean) 2 = Menarik, jika ≥ 7,24 (mean)

2. Variasi Menu

Data variasi menu dilihat dari dari bahan makanan, warna, rasa, dan

variasi pengolahan. Skor setiap pertanyaan untuk variasi menu sebagai

berikut :

1 = Tidak bervariasi 3 = Bervariasi

2 = Kurang bervariasi 4 = Sangat bervariasi

Setelah dilakukan penskoran sesuai kuesioner maka dicari total

skor berdasarkan waktu makan dan harinya. Kemudian rata-rata perhari

dijumlahkan dan dibagi 7 untuk mendapatkan rata-rata skor variasi menu.

Untuk pengkategorian dilakukan uji normalitas data, didapatkan mean

lalu dikategorikan menjadi 2 kategori yaitu :

1 = Kurang bervariasi= jika jawaban yang diperoleh < 7,05 (mean)

2 = Bervariasi= jika jawaban yang diperoleh ≥ 7,05 (mean)

3. Besar Porsi

Data besar porsi di bandingkan dengan rata-rata anjuran makan

sehari. Kesesuaian besar porsi dengan anjuran makan sehari :

1 = Tidak sesuai, > ± 10% AMS

2 = Sesuai, ± 10% AMS

Pengolahan data sebagai berikut:
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1. Editing : data yang telah didapatkan dilakukan pengecekan kembali

terhadap isi kuesioner untuk memastikan data diperoleh secara lengkap.

Proses ini dilakukan pada pengisian kuesioner citarasa makanan, variasi

menu, dan besar porsi.

2. Coding : setalah data diperiksa kelengkapannya, dilakukan pemberian

nomor atau kode pada setiap jawaban untuk memudahkan pengolahan data.

Proses ini dilakukan pada masing-masing variabel penelitian, yaitu citarasa

dan variasi menu.

a. Skor penilaian citarasa makanan :

1) Rasa makanan terdiri dari aspek aroma, bumbu, tingkat

kematangan, dan suhu sebagai berikut:

a) Tidak suka = jika skor < 6,82 (mean)

b) Suka = jika skor ≥ 6,82 (mean)

2) Penampilan makanan terdiri dari aspek warna, bentuk tekstur, dan

cara penyajian sebagai berikut:

a) Tidak menarik = jika skor < 7,24 (mean)

b) Menarik = jika skor ≥ 7,24 (mean)

b. Skor variasi menu

1) 1 = Kurang bervariasi: jika jawaban yang diperoleh < 7,05 (mean)

2) 2 = Bervariasi: jika jawaban yang diperoleh ≥ 7,05 (mean)

3. Entry data : setelah diberi kode kemudian akan diolah dan dianalisis

dengan Microsoft Excel dan aplikasi SPSS, kemudian disajikan dalam

bentuk tabel dan narasi.

4. Cleaning data : pengecekan kembali data yang sudah dimasukkan agar

tidak ada kesalahan dalam mengentri data.

F. Analisa Data

Analisa data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisa

univariat yang mana setiap variabel dinyatakan dalam tabel distribusi

frekuensi dalam bentuk angka maupun persentase yang disertai dengan

penjelasan.
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1. Citarasa makanan yang dinilai dari rasa dan penampilan makanan yang

dikategorikan rasa menjadi suka dan tidak suka, serta menarik dan tidak

menarik pada penampilan makanan untuk masing-masing hidangan.

2. Variasi menu dikategorikan menjadi menu bervariasi dan tidak bervariasi.

3. Besar porsi dilihat kesesuaian dengan rata-rata anjuran jumlah porsi

makan.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum

1. Gambaran Umum Lokasi Penelitian

Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang yang

berdiri sejak tahun 2013 dan berlokasi di Kelurahan Air Pacah, Kecamatan

Koto Tangah, Kota Padang, merupakan lembaga yang memberikan

pendidikan dan pembinaan kepada anak-anak asuh hingga jenjang

perguruan tinggi secara gratis, dengan seluruh biaya ditanggung oleh

yayasan. Rumah Asuh YABNI ini tidak hanya menjadi tempat tinggal,

tetapi juga berfungsi sebagai pusat layanan, pendidikan, pengembangan

karakter, dan pelatihan keterampilan untuk membekali anak-anak dalam

meraih cita-cita mereka. Adapun fasilitas bangunan di Rumah Asuh

YABNI meliputi asrama untuk putra dan putri, rumah dinas, kantor, dapur,

serta aula. Ruang makan dan tempat salat disatukan dalam satu bangunan,

yaitu aula.

Rumah Asuh YABNI Padang bertujuan untuk membentuk generasi

muda yang beriman, berakhlak mulia, cerdas, mandiri, dan bermanfaat

bagi masyarakat. Melalui pendidikan, pembinaan karakter, serta

pemenuhan kebutuhan dasar secara gratis, lembaga ini memberikan

kesempatan yang luas bagi anak-anak kurang mampu untuk tumbuh

menjadi pribadi yang tangguh dan berdaya saing.

2. Gambaran Umum Penyelenggaraan Makanan Rumah Asuh Yayasan
Bening Nurani (YABNI)

Rumah Asuh YABNI Padang merupakan lembaga yang berperan

sebagai tempat pelayanan, pendidikan, dan pelatihan keterampilan bagi

anak asuh, yang juga dilengkapi dengan fasilitas asrama sebagai tempat

tinggal mereka. Asrama ini juga dilengkapi dengan fasilitas ruang makan,

di mana anak asuh yang tinggal di dalamnya mendapatkan tiga kali makan

setiap hari. Rumah asuh ini dikelola oleh seorang kepala rumah asuh yang

bertanggung jawab atas keseluruhan operasional dan pengelolaan anak
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asuh. Kepala rumah asuh tersebut didampingi oleh istrinya, yang turut

berperan aktif dalam kegiatan rumah asuh sebagai bendahara dan

sekretaris rumah asuh. Selain itu, ia juga mengoordinasikan proses

perencanaan, pengadaan, dan penyajian makanan sehari-hari guna

memastikan kebutuhan gizi anak asuh terpenuhi dengan baik. Jumlah anak

asuh YABNI berjumlah 52 orang, namun yang tinggal di asrama saat ini

sebanyak 48 orang.

Penyelenggaraan makanan di Rumah Asuh YABNI Padang

dimulai dari kegiatan perencanaan anggaran bahan makanan yang

direncanakan oleh bendahara rumah asuh. Perencanaan anggaran

dilakukan selama priode tiga bulan yang dibuat dalam bentuk proposal lalu

diajukan ke Baitul Mal Umat Islam Bank Negara Indonesia (BAMUIS

BNI). Besar anggaran bahan makanan yang dikeluarkan untuk sehari

makan sekitar Rp. 18.000/orang untuk tiga kali makan dengan besar

anggaran belanja sebulan sekitar Rp. 31.320.000.

Perencanaan menu di Rumah Asuh dilakukan oleh bendahara

melalui musyawarah bersama anak asuh guna menyesuaikan dengan

keinginan anak asuh. Siklus menu yang diterapkan adalah siklus menu 7

hari, yang digunakan secara berulang selama periode enam bulan. Pola

menu yang disusun umumnya terdiri dari makanan pokok dan lauk hewani,

dengan sesekali tambahan lauk nabati dan sayuran. Namun, perencanaan

menu tersebut belum sepenuhnya mengacu pada pedoman gizi seimbang,

karena belum menetapkan panduan menu yang jelas, hanya menggunakan

menu standar, tidak menentukan jenis dan frekuensi bahan makanan, serta

belum menyusun master menu secara sistematis.

Pembelian bahan makanan dilakukan langsung oleh bendahara

rumah asuh. Pembelian bahan makanan kering dilakukan satu kali

seminggu dan bahan basah dibeli langsung oleh bendahara rumah asuh ke

pasar setiap hari atau dua hari sekali.

Penerimaan bahan makanan dilakukan oleh tenaga pengolah

langsung di ruang dapur atau tempat pengolahan, tanpa adanya standar
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spesifikasi bahan makanan yang dijadikan acuan. Setelah proses

penerimaan, bahan makanan basah seperti ikan dan ayam akan dibersihkan

terlebih dahulu, kemudian disimpan dalam wadah tertutup. Sementara itu,

bahan makanan kering disimpan di dalam gudang. Penyimpanan bahan

makanan dilakukan di ruang khusus untuk bahan kering, seperti beras,

kentang, telur, dan bawang. Adapun bumbu dan sayuran disimpan di

dalam kulkas, sedangkan lauk hewani disimpan di dalam freezer.

Pengolahan makanan dilaksanakan oleh satu orang dimulai dari persiapan

alat dan bahan makanan pada pukul 09.00 pagi untuk menyiapkan

hidangan makan siang, makan malam, serta sarapan keesokan harinya.

Sistem distribusi makanan yang diterapkan yaitu sistem sentralisasi

yang dilakukan oleh anak asuh yang bertugas piket. Distribusi makanan

dilakukan sebanyak 3 kali sehari yaitu pagi, siang dan malam. Sebelum

waktu makan tiba, anak asuh yang mendapat tugas piket akan

memporsikan makanan ke alat hidang yang sudah disiapkan di meja

makan. Untuk pemorsian nasi menggunakan centong nasi berbentuk

cangkir, ditetapkan bahwa setiap anak akan mendapatkan satu centong

nasi. Untuk porsi hewani, setiap anak akan menerima satu potong.

Sedangkan untuk porsi nabati, setiap anak akan mendapatkan satu sendok

makan, dan untuk sayur digunakan sendok sayur dengan satu centong per

kali makan.

3. Gambaran Umum Responden Berdasarkan Umur dan Jenis Kelamin

Responden dalam penelitian ini adalah semua anak asuh yang

tinggal di Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (YABNI) Padang yaitu

sebanyak 52 orang. Namun, pada saat penelitian dilakukan, terdapat empat

orang anak asuh yang sedang bersekolah di luar Kota Padang, sehingga

jumlah responden dalam penelitian ini sebanyak 48 orang.
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Tabel 4.1 Distribusi Anak Asuh Berdasarkan Golongan Umur dan Jenis
Kelamin

Golongan
umur (tahun)

Jenis Kelamin TotalLaki - laki Perempuan
n % n % n %

13 - 15 7 46,7 8 53,3 15 31,3
16 - 18 6 30,0 14 70,0 20 41,6
19 - 29 6 46,2 7 53,8 13 27,1
Jumlah 19 39,6 29 60,4 48 100

Berdasarkan tabel 4.1 dapat diketahui bahwa responden terbanyak

pada usia golongan umur 16-18 tahun (41,6%) dengan jenis kelamin

perempuan.

4. Gambaran Menu yang Ditetapkan

Berikut adalah menu yang ditetapkan oleh Rumah Asuh YABNI

Padang dapat dilihat pada tabel 4.2.

Tabel 4.2 Menu yang Ditetapkan Rumah Asuh YABNI Padang

Hari
Ke-

Menu
Pagi Siang Malam

Ke-1 Nasi
Semur ayam

Nasi
Ikan teri, telur puyuh,
tempe goreng cabe
merah
Bening sawi putih

Nasi
Ikan teri, telur
puyuh, tempe
goreng cabe merah
Bening sawi putih

Ke-2 Nasi
Ikan teri, telur
puyuh, tempe
goreng cabe
merah

Nasi
Ikan nila cabe hijau
Bening kol, wortel

Nasi
Ikan nila cabe hijau
Bening kol, wortel

Ke-3 Nasi
Ikan nila cabe
hijau

Nasi
Ayam cabe merah
Bening toge

Nasi
Ayam cabe merah
Bening toge

Ke-4 Nasi
Ayam cabe
merah

Nasi
Ikan sisik cabe merah
Bening kangkung

Nasi
Ikan sisik cabe
merah
Bening kangkung
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Hari
Ke-

Menu
Pagi Siang Malam

Ke-5 Nasi
Ikan sisik cabe
merah

Nasi
Lele sambal terasi
Kol mentah

Nasi
Lele sambal terasi
Kol mentah

Ke-6 Nasi
Lele sambal
terasi

Nasi
Ikan asin, kentang cabe
merah
Bening bayam

Nasi
Ikan asin, kentang
cabe merah
Bening bayam

Ke-7 Nasi
goreng/lontong

Nasi
Semur ayam

Nasi
Semur ayam

Berdasarkan tabel 4.2 dapat diketahui bahwa Rumah Asuh YABNI

Padang menggunakan siklus menu 7 hari dengan pola menu yang

ditetapkan sebagian besar terdiri dari makanan pokok, lauk hewani, dan

sayur. Terjadinya pengulangan menu untuk makan siang, makan malam,

dan makan pagi keesokan harinya.

B. Hasil Penelitian

1. Menu yang Disajikan di Rumah Asuh YABNI Padang

Berdasarkan hasil penelitian menu yang disajikan di Rumah Asuh

YABNI Padang dapat dilihat pada tabel 4.3.

Tabel 4.3 Menu yang Disajikan Selama 7 hari Penelitian

Hari
Ke-

Menu
Pagi Siang Malam

Ke-1 Nasi
Ikan nila cabe
hijau

Nasi
Ayam cabe merah

Nasi
Ayam cabe merah

Ke-2 Nasi
Ayam cabe merah

Nasi
Ikan sisik cabe
merah

Nasi
Ikan sisik cabe
merah
Bening kol, wortel

Ke-3 Nasi
Ikan sisik cabe
merah

Nasi
Ikan teri + telur
puyuh + tempe
goreng cabe merah

Nasi
Ikan teri + telur
puyuh + tempe
goreng cabe merah
Bening kol, wortel

Ke-4 Nasi
Teri, puyuh, tempe
goreng cabe merah

Nasi
Ayam gulai

Nasi
Ayam gulai

Ke-5 Nasi
Ayam gulai

Nasi ikan sisik
gulai

Nasi ikan sisik
gulai
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Hari
Ke-

Menu
Pagi Siang Malam

Ke-6 Nasi ikan sisik
gulai

Nasi
Teri, kentang cabe
merah

Nasi
Teri, kentang cabe
merah
Bening bayam

Ke-7 Nasi goreng
Telur goreng

Nasi
Ikan nila cabe hijau

Nasi
Ikan nila cabe hijau

Berdasarkan tabel 4.3 dapat dilihat bahwa menu yang disajikan di

Rumah Asuh YABNI Padang belum memenuhi kriteria menu yang baik,

hidangan yang disajikan belum sesuai dengan pola menu yang ditetapkan,

menu yang disajikan kurang bervariasi dari segi warna dan kombinasi,

konsistensi dan tekstur, metode pengolahan, dan pengulangan jenis

makanan yang sama setiap waktu makan.

2. Citarasa Makanan

a. Rasa Makanan

Rasa Makanan yang diteliti dalam penelitian ini adalah aroma,

bumbu, tingkat kematangan dan suhu. Berdasarkan pengumpulan

data diperoleh distribusi frekuensi rasa makanan pada tabel 4.4.

Tabel 4.4 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Rasa Makanan di Rumah Asuh YABNI

Rasa Makanan n %
Tidak suka 30 62,5
Suka 18 37,5
Total 48 100

Berdasarkan tabel 4.4 dapat dilihat bahwa lebih dari separuh

(62,5%) anak asuh tidak suka rasa makanan yang disajikan. Rasa

makanan terdiri dari 4 aspek yaitu aroma, bumbu, tingkat kematangan,

dan suhu. Berikut adalah penilaian anak asuh pada setiap aspek rasa

setiap hidangan.

1) Aroma

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian aroma pada hidangan yang disajikan di Rumah Asuh

YABNI Padang pada tabel 4.5.
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Tabel 4.5 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Aroma pada Hidangan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Nama Hidangan

Aroma
Tidak
suka Suka Total

n % n % n %
Nasi Putih 25 53,33 23 47,92 48 100
Nasi Goreng 38 79,17 10 20,83 48 100
Ayam Cabe Merah 34 70,83 14 29,17 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 38 79,17 10 20,83 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 29 60,42 19 39,58 48 100
Ayam Gulai 21 43,75 27 56,25 48 100
Ikan Sisik Gulai 41 85,42 7 14,58 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 37 77,08 11 22,92 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 38 79,17 10 20,83 48 100
Tempe Cabe Merah 32 66,67 16 33,33 48 100
Bening Kol Wortel 20 41,67 28 58,33 48 100
Bening Bayam 34 70,83 14 29,17 48 100

Berdasarkan tabel 4.5 dapat diketahui bahwa penilaian

aroma menunjukkan hidangan yang mendapatkan persentase

tertinggi untuk kategori tidak suka yaitu hidangan ikan sisik gulai

85,42%.

2) Bumbu

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian bumbu pada hidangan yang disajikan di Rumah Asuh

YABNI Padang pada tabel 4.6

Tabel 4.6 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Bumbu pada Hidangan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Nama Hidangan

Bumbu
Tidak
suka Suka Total

n % n % n %
Nasi Putih 25 52.08 23 47.92 48 100
Nasi Goreng 33 68,75 15 31,25 48 100
Ayam Cabe Merah 35 72,92 13 27,08 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 39 81,25 9 18,75 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 32 66,67 16 33,33 48 100
Ayam Gulai 27 56,25 21 43,75 48 100
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Nama Hidangan

Bumbu
Tidak
suka Suka Total

n % n % n %
Ikan Sisik Gulai 36 75,00 12 25,00 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 34 70,83 14 29,17 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 34 70,83 14 29,17 48 100
Tempe Cabe Merah 30 62,50 18 37,50 48 100
Bening Kol Wortel 22 45,83 26 54,17 48 100
Bening Bayam 37 77,08 11 22,92 48 100

Berdasarkan tabel 4.5 dapat diketahui bahwa penilaian

bumbu menunjukkan hidangan yang mendapatkan persentase

tertinggi untuk kategori tidak suka yaitu hidangan ikan sisik cabe

merah 81,25%.

3) Tingkat Kematangan

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian tingkat kematangan pada hidangan yang disajikan di

Rumah Asuh YABNI Padang pada tabel 4.7.

Tabel 4.7 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Tingkat
Kematangan pada Hidangan yang disajikan di Rumah
Asuh YABNI Padang

Nama Hidangan

Tingkat Kematangan
Tidak
suka Suka Total

n % n % n %
Nasi Putih 28 58,33 20 41,67 48 100
Nasi Goreng 33 68,75 15 31,25 48 100
Ayam Cabe Merah 30 62,50 18 37,50 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 35 72,92 13 27,08 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 21 43,75 27 56,25 48 100
Ayam Gulai 27 56,25 21 43,75 48 100
Ikan Sisik Gulai 36 75,00 12 25,00 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 35 72,92 13 27,08 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 32 66,67 16 33,33 48 100
Tempe Cabe Merah 29 60,42 19 39,58 48 100
Bening Kol Wortel 21 43,75 27 56,25 48 100
Bening Bayam 35 72,92 13 27,08 48 100

Berdasarkan tabel 4.7 dapat diketahui bahwa penilaian

tingkat kematangan menunjukkan hidangan yang mendapatkan
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persentase tertinggi untuk kategori tidak suka yaitu hidangan ikan

sisik gulai 75,00%

4) Suhu

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian suhu pada hidangan yang disajikan di Rumah Asuh

YABNI Padang pada tabel 4.8.

Tabel 4.8 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Suhu pada
Hidangan yang disajikan di Rumah Asuh YABNI
Padang

Nama Hidangan

Suhu
Tidak
suka Suka Total

n % n % n %
Nasi Putih 26 54,17 22 45,83 48 100
Nasi Goreng 34 70,83 14 29,17 48 100
Ayam Cabe Merah 34 70,83 14 29,17 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 26 54,17 22 45,83 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 32 66,67 16 33,33 48 100
Ayam Gulai 25 52,08 23 47,92 48 100
Ikan Sisik Gulai 36 75,00 12 25,00 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 41 85,42 7 14,58 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 37 77,08 11 22,92 48 100
Tempe Cabe Merah 33 68,75 15 31,25 48 100
Bening Kol Wortel 29 60,42 19 39,58 48 100
Bening Bayam 36 75,00 12 25,00 48 100

Berdasarkan tabel 4.8 dapat diketahui bahwa penilaian anak

asuh terhadap tingkat kematangan menunjukkan hidangan yang

mendapatkan persentase tertinggi untuk kategori tidak suka yaitu

hidangan teri kentang cabe merah 85,42%.

b. Penampilan Makanan

Penampilan makanan yang diteliti dalam penelitian ini adalah

warna, bentuk, tekstur dan cara penyajian. Berdasarkan pengumpulan

data diperoleh distribusi frekuensi penampilan makanan pada tabel

4.9.
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Tabel 4.9 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penampilan
Makanan di Rumah Asuh YABNI Padang

Penampilan Makanan n %
Tidak menarik 29 60,4
Menarik 19 39,6
Total 48 100

Berdasarkan tabel 4.9 dapat dilihat bahwa lebih dari separuh

(60,4%) anak asuh menyatakan penampilan makanan tidak menarik.

Penampilan makanan terdiri dari 4 aspek, yaitu warna, bentuk, tekstur

dan cara penyajian. Berikut adalah penilaian anak asuh pada setiap

aspek penampilan setiap hidangan.

1)Warna

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian warna pada hidangan yang disajikan di Rumah Asuh

YABNI Padang pada tabel 4.10.

Tabel 4.10 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Warna pada Hidangan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Nama Hidangan

Warna
Tidak
menarik Menarik Total

n % n % n %
Nasi Putih 12 25,00 36 75,00 48 100
Nasi Goreng 38 79,17 10 20,83 48 100
Ayam Cabe Merah 29 60,42 19 39,58 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 37 77,08 11 22,92 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 33 68,75 15 31,25 48 100
Ayam Gulai 23 47,92 25 52,08 48 100
Ikan Sisik Gulai 30 62,50 18 37,50 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 38 79,17 10 20,83 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 34 70,83 14 29,17 48 100
Tempe Cabe Merah 29 60,42 19 39,58 48 100
Bening Kol Wortel 26 54,17 22 45,83 48 100
Bening Bayam 35 72,92 13 27,08 48 100

Berdasarkan tabel 4.10 dapat diketahui bahwa penilaian

warna menunjukkan hidangan yang mendapatkan persentase

tertinggi untuk kategori tidak menarik yaitu teri kentang cabe

merah dan nasi goreng sebanyak 79,17%.
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2) Bentuk

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian bentuk pada hidangan yang disajikan di Rumah Asuh

YABNI Padang pada tabel 4.11.

Tabel 4.11 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Bentuk pada Hidangan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Nama Hidangan

Bentuk
Tidak
menarik Menarik Total

n % n % n %
Nasi Putih 9 18,75 39 81,25 48 100
Nasi Goreng 37 77,08 11 22,92 48 100
Ayam Cabe Merah 25 52,08 23 47,92 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 31 64,58 17 35,42 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 36 75,00 12 25,00 48 100
Ayam Gulai 32 66,67 16 33,33 48 100
Ikan Sisik Gulai 26 54,17 22 45,83 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 35 72,92 13 27,08 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 27 56,25 21 43,75 48 100
Tempe Cabe Merah 31 64,58 17 35,42 48 100
Bening Kol Wortel 26 54,17 22 45,83 48 100
Bening Bayam 33 68,75 15 31,25 48 100

Berdasarkan tabel 4.11 dapat diketahui bahwa penilaian

bentuk menunjukkan hidangan yang mendapatkan persentase

tertinggi untuk kategori tidak menarik yaitu hidangan nasi goreng

sebanyak 77,08%.

3) Tekstur

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian tekstur pada hidangan yang disajikan di Rumah Asuh

YABNI Padang pada tabel 4.12.
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Tabel 4.12 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Tekstur pada Hidangan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Nama Hidangan

Tekstur
Tidak
menarik Menarik Total

n % n % n %
Nasi Putih 11 22,92 37 77,08 48 100
Nasi Goreng 40 83,33 8 16,67 48 100
Ayam Cabe Merah 31 64,58 17 35,42 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 40 83,33 8 16,67 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 28 58,33 20 41,67 48 100
Ayam Gulai 33 58,75 15 31,25 48 100
Ikan Sisik Gulai 35 72,92 13 27,08 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 42 87,50 6 12,50 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 29 60,42 19 39,58 48 100
Tempe Cabe Merah 30 62,50 17 35,42 48 100
Bening Kol Wortel 27 56,25 21 43,75 48 100
Bening Bayam 29 60,42 19 39,58 48 100

Berdasarkan tabel 4.12 dapat diketahui bahwa penilaian

tekstur menunjukkan hidangan yang mendapatkan persentase

tertinggi untuk kategori tidak menarik yaitu hidangan teri kentang

cabe merah sebanyak 87,50%.

4) Cara Penyajian

Berikut adalah distribusi frekuensi anak asuh berdasarkan

penilaian cara penyajian pada hidangan yang disajikan di Rumah

Asuh YABNI Padang pada tabel 4.13.

Tabel 4.13 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan
Penilaian Cara Penyajian pada Hidangan yang
disajikan di Rumah Asuh YABNI Padang

Nama Hidangan

Cara Penyajian
Tidak
menarik Menarik Total

n % n % n %
Nasi Putih 22 45,83 26 54,17 48 100
Nasi Goreng 35 72,92 18 27,08 48 100
Ayam Cabe Merah 24 50,00 24 50,00 48 100
Ikan Sisik Cabe Merah 28 58,33 20 41,67 48 100
Teri Puyuh Cabe Merah 29 60,42 19 39,58 48 100
Ayam Gulai 25 52,08 23 47,92 48 100
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Nama Hidangan

Cara Penyajian
Tidak
menarik Menarik Total

n % n % n %
Ikan Sisik Gulai 26 54,17 22 45,83 48 100
Teri Kentang Cabe Merah 33 68,75 15 31,25 48 100
Ikan Nila Cabe Hijau 13 27,08 35 72,92 48 100
Tempe Cabe Merah 26 54,17 22 45,83 48 100
Bening Kol Wortel 25 52,08 23 47,92 48 100
Bening Bayam 34 70,83 14 29,17 48 100

Berdasarkan tabel 4.13 dapat diketahui bahwa penilaian

cara penyajian menunjukkan hidangan yang mendapatkan

persentase tertinggi untuk kategori tidak menarik yaitu hidangan

nasi goreng sebanyak 72,92%.

3. Variasi Menu

Variasi menu yang diteliti dalam penelitian ini meliputi variasi

bahan, variasi warna, variasi rasa dan variasi pengolahan. Berdasarkan

pengumpulan data diperoleh distribusi frekuensi variasi menu pada tabel

berikut.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan selama 7 hari di

Rumah Asuh YABNI Padang, dapat dilihat frekuensi penggunaan bahan

berdasarkan menu pada tabel 4.14.

Tabel 4.14 Frekuensi Bahan Makanan Berdasarkan Menu 7 Hari di
Rumah Asuh YABNI Padang

Kelompok Bahan
Makanan

Jenis Bahan
Makanan

Frekuensi

Makanan Pokok (21 X) Beras 21 X
Lauk Hewani (21 X) Ayam 6 X

Ikan Nila 3 X
Ikan Sisik 6 X
Ikan Teri 3 X
Telur Ayam 1 X
Telur Puyuh 3 X

Lauk Nabati (3 X) Tempe 3 X
Sayur (3 X) Bayam 1 X

kol 2 X
Wortel 2 X
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Berdasarkan tabel 4.14 dapat diketahui bahwa frekuensi bahan

yang sering digunakan adalah ayam dan ikan sisik (6X) dan frekuensi

bahan yang paling sedikit digunakan yaitu telur ayam dan sayur bayam

(1X).

Tabel 4.15 Frekuensi Teknik Pengolahan Berdasarkan Menu 7 Hari di
Rumah Asuh YABNI Padang

Teknik Pengolahan Hidangan Frekuensi
Menggoreng (19 X) Nasi Goreng 1 X

Ayam Cabe Merah 3 X
Ikan Sisik Cabe Merah 3 X
Teri Puyuh Cabe Merah 3 X
Teri Kentang Cabe Merah 2 X
Telur Goreng 1 X
Ikan Nila Cabe Hijau 3 X
Tempe Cabe Merah 3 X

Menggulai (6X) Ayam Gulai 3 X
Ikan Sisik Gulai 3 X

Merebus (3X) Bening Wortel Kol 2 X
Bening Bayam 1 X

Berdasarkan tabel 4.15 dapat diketahui bahwa teknik pengolahan

yang sering digunakan yaitu menggoreng 19 kali.

a. Variasi Bahan

Berdasarkan hasil penelitian, distribusi frekuensi anak asuh

berdasarkan penilaian variasi bahan dapat dilihat pada tabel 4.16.

Tabel 4.16 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Variasi Bahan Makanan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Hari
Variasi Bahan

Tidak bervariasi Bervariasi
n % n %

Senin 27 56.25 21 43.75
Selasa 26 54.17 22 45.83
Rabu 23 47.92 25 52.08
Kamis 25 52.08 23 47.92
Jumat 30 62.50 18 37.50
Sabtu 29 60.42 19 39.58
Minggu 28 58.33 20 41.67
Rata-Rata 26 54.17 22 45.83
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Berdasarkan tabel 4.16 dapat diketahui bahwa penilaian

variasi bahan rata-rata tidak bervariasi sebanyak 54,17% dan

bervariasi sebanyak 45,83%. Persentase tertinggi untuk kategori tidak

bervariasi pada hari Jumat 62,50% (nasi, ayam gulai, dan ikan sisik

gulai) dan kategori bervariasi pada hari Rabu 52,08% (nasi, ikan sisik

cabe merah, teri, telur puyuh, tempe goreng cabe merah dan bening

kol wortel).

b. Variasi Warna

Berdasarkan hasil penelitian, distribusi frekuensi anak asuh

berdasarkan penilaian variasi warna dapat dilihat pada tabel 4.17.

Tabel 4.17 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Variasi Warna Makanan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Hari
Variasi Warna

Tidak bervariasi Bervariasi
n % n %

Senin 25 52.08 23 47.92
Selasa 30 62.50 18 37.50
Rabu 23 47.92 25 52.08
Kamis 26 54.17 22 45.83
Jumat 24 50.00 24 50.00
Sabtu 27 56.25 21 43.75
Mingu 27 56.25 21 43.75
Rata-rata 25 52.08 23 47.92

Berdasarkan tabel 4.17 dapat diketahui bahwa penilaian

variasi warna rata-rata tidak bervariasi sebanyak 52,08% dan

bervariasi sebanyak 47,92%. Persentase tertinggi untuk kategori tidak

bervariasi pada hari Selasa 62,50% (nasi, ayam cabe merah, ikan sisik

cabe merah) dan kategori bervariasi pada hari Rabu 52,08% (nasi,

ikan sisik cabe merah, teri, telur puyuh, tempe goreng cabe merah dan

bening kol wortel).

c. Variasi Rasa

Berdasarkan hasil penelitian, distribusi frekuensi anak asuh

berdasarkan penilaian variasi rasa dapat dilihat pada tabel 4.18.



40

Tabel 4.18 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Variasi Rasa Makanan yang disajikan di Rumah Asuh
YABNI Padang

Hari
Variasi Rasa

Tidak bervariasi Bervariasi
n % n %

Senin 23 52.08 25 47.92
Selasa 39 81.25 9 18.75
Rabu 21 43.75 27 56.25
Kamis 35 27.08 13 72.92
Jumat 30 62.50 18 37.50
Sabtu 29 60.42 19 39.58
Mingu 23 47.92 25 52.08
Rata-rata 25 52.08 23 47.92

Berdasarkan tabel 4.18 dapat diketahui bahwa penilaian

variasi rasa rata-rata tidak bervariasi sebanyak 52,08% dan bervariasi

sebanyak 47,92%. Persentase tertinggi untuk kategori tidak bervariasi

pada hari Selasa 81,25% (nasi, ayam cabe merah, ikan sisik cabe

merah) dan kategori bervariasi pada hari Rabu 56,25% (nasi, ikan

sisik cabe merah, teri, telur puyuh, tempe goreng cabe merah dan

bening kol wortel).

d. Variasi Pengolahan

Berdasarkan hasil penelitian, distribusi frekuensi anak asuh

berdasarkan penilaian variasi pengolahan dapat dilihat pada tabel

4.19.

Tabel 4.19 Distribusi Frekuensi Anak Asuh Berdasarkan Penilaian
Variasi Pengolahan Makanan yang disajikan di Rumah
Asuh YABNI Padang

Hari
Variasi Pengolahan

Tidak bervariasi Bervariasi
n % n %

Senin 28 58.33 20 41.67
Selasa 36 75.00 12 25.00
Rabu 18 37.50 30 62.50
Kamis 24 50.00 24 50.00
Jumat 25 52.08 23 47.92
Sabtu 27 56.25 21 43.75
Mingu 22 45.83 26 54.17
Rata-rata 26 54.17 22 45.83
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Berdasarkan tabel 4.19 dapat diketahui bahwa penilaian variasi

pengolahan rata-rata tidak bervariasi sebanyak 54,17% dan bervariasi

sebanyak 45,83%. Persentase tertinggi untuk kategori tidak bervariasi

pada hari Selasa 75,00% (nasi, ayam cabe merah, ikan sisik cabe

merah) dan kategori bervariasi pada hari Rabu 62,50% (nasi, ikan

sisik cabe merah, teri + telur puyuh + tempe goreng cabe merah dan

bening kol wortel).

4. Besar Porsi

Berdasarkan hasil penelitian, rata-rata besar porsi makanan yang

disajikan di Rumah Asuh YABNI Padang selama 7 hari dapat dilihat pada

tabel 4.20.
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Tabel 4.20 Rata-Rata Besar Porsi Selama 7 Hari

Bahan
Makanan

Besar Porsi Hari ke- Rata-rata
Besar
Porsi

Anju-
ran % Kesesuaian

ke-1 ke-2 ke-3 ke-4 ke-5 ke-6 ke-7
Makanan pokok 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,7 7,5 7,53 6,16 122,2 Tidak sesuai
Hewani 3,5 3,07 3,8 3,6 3,28 2,5 3,8 3,36 3 112 Tidak sesuai
Nabati - - 0,72 0,36 - - - 0,54 3 18 Tidak sesuai
Sayuran - 0,51 0,52 - - 0,45 - 0,5 3 16,6 Tidak sesuai
Minyak 5,4 5,4 5,4 4,4 3,9 4,9 5,4 4,97 5,66 87,8 Tidak sesuai

Berdasarkan tabel 4.20 didapatkan bahwa rata-rata besar porsi di Rumah Asuh YABNI Padang untuk makanan pokok

dan lauk hewani masih lebih dari anjuran makan sehari, lalu lauk nabati, sayuran, dan minyak masih kurang dari anjuran

makan sehari.
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C. Pembahasan

1. Menu yang Disajikan di Rumah Asuh YABNI Padang

Berdasarkan penelitian yang dilakukan di Rumah Asuh YABNI

Padang yang bertanggung jawab dalam merancang menu terdiri dari

bendahara dan juru masak. Pembentukan tim kerja dalam perencanaan

menu terdiri dari ahli gizi, kepala masak, dan pengawas makanan yang

bertanggung jawab dalam perencanaan menu. Pada tim kerja tersebut

Rumah Asuh YABNI Padang belum terdapat ahli gizi.1 Hal ini

menyebabkan penyusunan menu tidak didasarkan pada prinsip gizi

seimbang yang sesuai dengan kebutuhan anak-anak asuh. Selain itu,

macam menu yang ditetapkan adalah menu standar dalam bentuk siklus

menu 7 hari yang berlaku selama enam bulan.

Pola menu Rumah Asuh YABNI Padang terdiri dari makanan pokok

dan lauk hewani, sedangkan lauk nabati dan sayur hanya muncul 3 kali

dalam seminggu. Hasil penelitian ini tidak sama dengan teori, bahwa

tujuan dibuat pola menu adalah agar dalam siklus menu dapat dipastikan

menggunakan bahan makanan sumber zat gizi yang dibutuhkan

konsumen.1

Keadaan ini menunjukkan bahwa menu belum memenuhi prinsip gizi

seimbang, karena meskipun makanan pokok dan protein hewani tercukupi,

asupan vitamin, mineral, dan serat dari sayur, lauk nabati, dan buah masih

sangat kurang. Akibatnya, anak-anak berisiko mengalami gangguan

pencernaan, penurunan daya tahan tubuh, hambatan pertumbuhan, dan

risiko penyakit tidak menular di kemudian hari. Oleh karena itu, penting

untuk menyusun menu yang seimbang dengan menambahkan sayur, buah,

dan lauk nabati disetiap waktu makan.23

Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang menyebutkan

bahwa penyusunan menu yang tidak bervariasi dan kurang lengkap

menyebabkan turunnya kualitas penyelenggaraan makanan dan berpotensi

menyebabkan ketidakseimbangan gizi pada anak asuh.3
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2. Citarasa Makanan di Rumah Asuh YABNI Padang

a. Rasa Makanan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukukan di Rumah

Asuh YABNI Padang, didapatkan penilaian anak asuh terhadap rasa

makanan bahwa lebih dari separuh (62,5%) anak asuh menyatakan

tidak suka rasa makanan yang disajikan. Hasil ini sama dengan

penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa lebih dari separuh

(57,5%) anak asuh menyatakan tidak suka dengan rasa makanan yang

disajikan.9 Aspek rasa yang dinilai mencakup aroma, bumbu, tingkat

kematangan, dan suhu makanan.

Aspek aroma dalam penilaian anak asuh menunjukkan sebanyak

85,42% anak asuh tidak menyukai aroma hidangan ikan sisik gulai.

Tingginya persentase ini menunjukkan bahwa aroma dari menu

tersebut kurang dapat diterima oleh sebagian besar anak asuh.

Ketidaksukaan ini dapat disebabkan oleh bau amis khas ikan yang

tidak tertutupi secara optimal oleh bumbu gulai atau karena teknik

pengolahan yang kurang tepat. Aroma tidak sedap seperti bau amis

akan mengurangi nilai sensori dan berdampak pada penolakan

konsumen terhadap makanan, terutama pada anak-anak yang

memiliki sensitivitas aroma lebih tinggi.24

Sedangkan untuk aspek bumbu makanan sebanyak 81,25% anak

asuh menyatakan tidak menyukai bumbu pada hidangan ikan sisik

cabe merah. Tingginya persentase ini menunjukkan bahwa cita rasa

bumbu yang digunakan kurang sesuai dengan selera mayoritas anak

asuh. Rasa dan bumbu yang tidak seimbang, terlalu tajam, atau tidak

meresap dengan baik ke dalam bahan makanan, dapat menyebabkan

makanan menjadi tidak menarik secara sensorik. Hal ini berpengaruh

langsung terhadap daya terima makanan dan asupan zat gizi, yang

pada anak-anak sangat penting untuk mendukung tumbuh kembang

optimal.25



45

Pada aspek tingkat kematangan sebanyak 75% anak asuh

menyatakan tidak menyukai pada hidangan ikan sisik gulai. Hal ini

bisa disebabkan oleh masakan yang kurang matang sempurna atau

justru terlalu matang sehingga mengurangi cita rasa dan tekstur

makanan. Hasil ini sama dengan penelitian sebelumnya yang

menunjukkan tingkat kematangan berpengaruh signifikan terhadap

citarasa dan daya terima makanan, di mana pengolahan yang tepat

dapat meningkatkan penerimaan konsumen terhadap makanan.26

Selain itu, suhu makanan pada ikan sisik gulai juga dinilai tidak

suka sebesar 75% karena disajikan dalam kondisi dingin. Kondisi ini

mempengaruhi rasa dan kenyamanan saat makan. Suhu yang tidak

sesuai dapat menurunkan selera makan, terutama untuk makanan

berkuah seperti gulai. Pada penelitian sebelumnya sebanyak 40,4%

siswi tidak suka dengan suhu makanan yang disajikan.27

Oleh karena itu, untuk meningkatkan rasa makanan di Rumah

Asuh YABNI Padang, perlu dilakukan perbaikan resep, menjaga suhu

makanan tetap hangat saat disajikan, serta meningkatkan variasi

menu agar tidak membosankan. Rasa merupakan salah satu faktor

utama yang menentukan diterima atau tidaknya makanan oleh

seseorang, terutama anak-anak yang sangat peka terhadap citarasa

makanan.28

b. Penampilan Makanan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di Rumah Asuh

YABNI Padang didapatkan penilaian anak asuh terhadap penampilan

makanan lebih dari separuh (60,4%) anak asuh menyatakan makanan

yang disajikan tidak menarik. Hasil ini sedikit lebih besar dengan

hasil penelitian sebelumnya, yang menunjukkan bahwa hampir

separuh (42,5%) anak asuh menyatakan makanan yang disajikan

tidak menarik.9 Penampilan makanan dinilai dari aspek warna, bentuk,

tekstur, dan cara penyajian makanan.
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Penilaian dari aspek warna makanan didapatkan sebanyak

79,17% anak asuh menyatakan tidak menarik pada teri kentang cabe

merah dan nasi goreng. Penelitian ini sama dengan penelitian

sebelumnya bahwa anak asuh menyatakan warna makanan tidak

menarik sebanyak 44,2%.27 Agar makanan menjadi lebih menarik

biasanya disajikan dalam bentuk-bentuk tertentu. Berdasarkan hasil

penilaian terhadap aspek bentuk makanan pada nasi goreng sebanyak

77,08% anak asuh menyatakan tidak menarik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tekstur makanan dinilai

tidak menarik dengan persentase tertinggi pada teri kentang cabe

merah sebanyak 87,5%. Menurut penilaian anak asuh, tekstur

hidangan teri kentang cabe merah dan ikan sisik cabe merah

dirasakan keras dan sulit dikunyah. Hasil ini sama dengam penelitian

yang sebelumnya yang didapatkan bahwa lebih dari separuh anak

asuh (52,5%) menganggap tekstur makanan tidak menarik.9

Aspek cara penyajian makanan dalam penelitian ini didapatkan

sebanyak 72,92% anak asuh menyatakan penyajian nasi goreng tidak

menarik. Hal ini disebabkan oleh tampilan makanan yang terkesan

monoton, tidak rapi, dan kurang menarik secara visual.

Anak-anak lebih tertarik mengonsumsi makanan dengan

penampilan yang menarik dan warna yang cerah. Mutu makanan

bukan hanya bergantung pada rasa, tetapi juga pada aspek visual,

karena persepsi pertama sebelum mencicipi makanan adalah dari

penampilannya.19

3. Variasi Menu di Rumah Asuh YABNI Padang

Berdasarkan hasil penelitian berdasrkan siklus menu 7 hari frekuensi

paling sering makanan pokok 22 kali, lauk hewani 21 kali, lauk nabati 3

kali, dan sayuran 3 kali. Frekuensi penyajian bahan makanan berdsarkan

siklus menu 7 hari terdapat makanan pokok beras 21 kali sedangkan

kentang dijadikan tambahan lauk, lauk hewani 21 kali dengan yang paling

sering yaitu ayam dan ikan sisik, lauk nabati tempe 3 kali, dan sayuran 3
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kali yaitu kol, wortel, dan bayam. Hal ini menandakan frekuensi penyajian

lauk nabati dan sayuran harus ditambahkan lagi.

Variasi menu sangat penting untuk mencegah kebosanan,

meningkatkan selera makan, dan memastikan keberagaman zat gizi yang

dikonsumsi. Pengulangan jenis bahan makanan seperti ayam, ikan sisik,

dan tempe telur puyuh cukup sering terjadi. Teknik pengolahan juga

didominasi oleh metode menggoreng sebanyak 19 kali dalam tujuh hari.

Selain itu, dilihat juga variasi bahan, variasi warna, variasi rasa, dan

variasi pengolahan.

a) Variasi Bahan

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lebih dari setengah 54,17%

anak asuh memberikan penilaian terhadap variasi bahan dengan

kategori tidak bevariasi dan penilaian bervariasi 45,83%. Hasil

penelitian ini sama dengan penelitian sebelumnya yang mendapatkan

53,3% responden menilai kurang bervariasi terhadap bahan yang

digunakan.29

Penilaian anak asuh selama 7 hari, terdapat penilaian tertinggi

untuk kategori tidak bervariasi pada hari Jumat yaitu sebanyak 62,50%

anak asuh menilai bahan yang digunakan tidak bervariasi. Menurut

anak asuh lauk yang disajikan sangat sering ikan sisik dan ayam. Hasil

ini menunjukkan bahwa variasi bahan dalam menu belum diperhatikan.

Keberagaman bahan pangan penting untuk menjamin kecukupan zat

gizi karena tidak ada satu pun bahan pangan yang mengandung seluruh

zat gizi yang dibutuhkan tubuh.30 Variasi bahan makanan dapat

meningkatkan nafsu makan, terutama pada anak-anak.24

b)Variasi Warna

Aspek variasi warna lebih dari separuh anak asuh 52,08%

menyatakan tidak bervariasi dan penilaian bervariasi 47,92%. Warna

makanan memiliki pengaruh besar terhadap daya tarik visual makanan,

yang pada akhirnya berpengaruh pada nafsu makan. Warna merupakan
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faktor penting dalam penerimaan makanan karena warna menjadi

petunjuk pertama kualitas dan rasa makanan sebelum dikonsumsi.31

Berdasarkan penilaian anak asuh terhadap variasi warna selama 7

hari terdapat penilaian tertinggi pada kategori tidak bervariasi yaitu

pada hari Selasa 62,50%. Variasi warna pada hari Selasa dinyatakan

tidak bervariasi oleh anak asuh karena pengulangan pemakaian cabe

merah pada setiap kali waktu makan.

Penggunaan warna alami dari bahan makanan seperti sayur dan

buah mampu meningkatkan ketertarikan anak untuk mengonsumsi

makanan tersebut.32 Oleh karena itu, peningkatan frekuensi penggunaan

sayuran berwarna-warni dan bahan lain yang memberikan warna alami

dapat memperkaya visual menu yang disajikan.

c) Variasi Rasa

Aspek variasi rasa menunjukkan lebih dari separuh 52,08% anak

asuh menilai tidak bervariasi, sedangkan 47,92% anak asuh menilai

bervariasi. Variasi rasa penting dalam penyajian makanan agar tidak

menimbulkan kebosanan, khususnya dalam pola makan jangka panjang

seperti yang dialami anak-anak asuh.

Hasil penilaian anak asuh terhadap variasi rasa selama 7 hari

penilaian tertinggi pada kategori tidak bervariasi yaitu pada hari Selasa

81,25%. Variasi rasa pada hari Selasa dinyatakan tidak bervariasi

karena menu yang disajikan semuanya memiliki rasa yang seragam,

yaitu pedas dan gurih.

Variasi rasa seperti manis, asin, asam, dan gurih dapat

memperkaya pengalaman makan dan membantu memenuhi kebutuhan

gizi melalui peningkatan konsumsi makanan.30

d)Variasi Pengolahan

Aspek variasi pengolahan menunjukkan lebih dari separuh 54,17%

anak asuh menilai tidak bervariasi, sedangkan 45,83% anak asuh

menilai bervariasi. Hasil ini sama dengan penelitian sebelumnya yang
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mendapatkan lebih dari separuh responden 56,7% menyatakan

pengolahan makanan kurang bervariasi.29

Teknik pengolahan yang paling dominan digunakan adalah

menggoreng 19 kali, kemudian menggulai 6 kali dan merebus 2 kali.

Dominasi teknik menggoreng menunjukkan kecenderungan penyajian

makanan dengan citarasa gurih dan tekstur renyah. Namun demikian,

konsumsi makanan yang digoreng secara berlebihan berisiko

meningkatkan asupan lemak jenuh dan berdampak pada kesehatan

jangka panjang.24

Variasi teknik pengolahan makanan, seperti memanggang,

mengukus, atau menumis, dapat membantu mempertahankan kualitas

zat gizi makanan dan menghindari kejenuhan konsumsi.34 Oleh karena

itu, variasi teknik pengolahan perlu dipertimbangkan dalam

perencanaan menu di rumah asuh.

4. Besar Porsi

Besar porsi makanan pokok tidak sesuai dengan anjuran makan sehari.

Dilihat dari rata-rata besar porsi selama 7 hari, didapatkan makanan pokok

7,53 porsi, hal ini lebih (122,2%) dari anjuran makan sehari. Besar porsi

lauk hewani tidak sesuai dengan anjuran makan sehari. Dilihat dari rata-

rata besar porsi selama 7 hari, lauk hewani didapatkan 3,36 porsi, hal ini

lebih (112%) dari anjuran makan sehari.

Besar porsi lauk nabati tidak sesuai dengan anjuran makan sehari.

Dilihat dari rata-rata besar porsi selama 7 hari, lauk nabati didapatkan 0,54

porsi, hal ini kurang (18%) dari anjuran makan sehari. Besar porsi sayuran

tidak sesuai dengan anjuran makan sehari. Dilihat dari rata-rata besar porsi

selama 7 hari, sayur didapatkan 0,5 porsi, hal ini kurang (16,6%) dari

anjuran makan sehari. Besar porsi minyak tidak sesuai dengan anjuran

makan sehari. Dilihat dari rata-rata besar porsi selama 7 hari, minyak

didapatkan 4,97 porsi, hal ini kurang (87,8%) dari anjuran makan sehari.

Hasil ini sama dengan penelitian sebelumnya didapatkan bahwa

makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayuran, dan minyak tidak
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sesuai dengan anjuran makan sehari, sehingga disimpulkan besar porsi

makanan yang disajikan tidak sesuai dengan anjuran makan sehari.35 Hasil

ini juga sesuai dengan hasil penelitian sebelumnya didapatkan bahwa

besar porsi belum sesuai anjuran, dengan makanan pokok lebih dari

anjuran, lauk nabati, sayur, dan buah kurang dari yang dianjurkan.36

Ketidakseimbangan dalam besar porsi ini dapat berdampak pada status

gizi anak, baik berupa kelebihan energi dari makanan pokok dan lauk

hewani maupun kekurangan mikronutrien akibat minimnya konsumsi

sayur dan lauk nabati. Besar porsi makanan harus mempertimbangkan usia,

jenis kelamin, aktivitas fisik, dan kondisi fisiologis seseorang.30 Dalam

konteks anak asuh yang sedang dalam masa pertumbuhan, kebutuhan zat

gizi relatif tinggi dan harus diperoleh dari konsumsi makanan yang

seimbang.
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BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

1. Menu yang disajikan di Rumah Asuh YABNI Padang tidak bervariasi,

pola menu meliputi dari makanan pokok dan lauk hewani, dan terjadi

pengulangan menu dalam waktu yang dekat.

2. Lebih dari separuh (62,5%) anak asuh menyatakan tidak suka dengan rasa

makanan dan lebih dari separuh (60,4%) anak asuh menyatakan tidak

menarik dengan penampilan makanan.

3. Setengah dari anak asuh (54,17%) menyatakan variasi bahan tidak

bervariasi, setengah dari anak asuh (52,08%) menyatakan variasi warna

tidak bervariasi, setengah dari anak asuh (52,08%) menyatakan variasi rasa,

dan setengah dari anak asuh (54,17%) menyatakan variasi pengolahan

tidak bervariasi.

4. Besar porsi makanan yang disajikan berdasarkan jenis bahan makanan,

didapatkan makanan pokok lauk hewani, lauk nabati, sayuran, dan minyak

tidak sesuai dengan anjuran makan sehari.

B. Saran

1. Disarankan menu yang disajikan memperhatikan kriteria menu yang baik

dilihat dari hidangan sesuai dengan pola menu yang ditetapkan, citarasa

makanan, metode pengolahan bervariasi, dan pengulangan jenis makanan

yang sama setiap waktu makan harus dihindari.

2. Disarankan untuk institusi dapat memberikan lauk nabati, sayur, dan buah

setiap kali waktu makan, memperhatikan besar porsi bahan makanan, dan

kesesuaian besar porsi makanan dengan anjuran makan sehari.

3. Disarankan kepada peneliti selanjutnya untuk melihat status gizi anak asuh

dan menghubungkannya antara asupan makanan dan kondisi gizi anak

asuh.
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Lampiran 1. Lembar Persetujuan Responden

LEMBAR PERSETUJUAN MENJADI RESPONDEN

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama :

Umur :

Menyatakan bersedia membantu dan menjadi responden dalam penelitian

mahasiswa Jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang tentang “Analisis Menu

Dilihat dari Citarasa, Variasi Menu, dan Besar Porsi Makanan yang

Disajikan di Rumah Asuh Yayasan Bening Nurani (Yabni) Kota Padang

Tahun 2025”

Demikianlah surat ini saya buat tanpa ada paksaan dari pihak manapun, semoga

dapat dipergunakan dengan sebaik-baiknya.

Padang, Juli 2024

Responden
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Lampiran 2. Kuesioner Citarasa

KUESIONER CITARASA

Nama Responden :

Hari/tanggal pengisian :

Keterangan :

Skor Penilaian

1 Tidak suka

2 Kurang suka

3 Suka

4 Sangat suka

MAKAN PAGI HARI 1
Aspek
Penilaian

Kelompok Makanan

 Rasa

Makanan
Pokok (Nasi,
kentang, dll

Lauk
Hewani
(Ikan,
ayam,
telur,
daging)

Lauk
Nabati
(Tahu,
tempe)

Sayur Total
skor

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Aroma
Bumbu
Tingkat
kematangan
Suhu makanan

 Penampilan
Warna
Bentuk
Tekstur
Cara penyajian
Komentar :
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MAKAN SIANG HARI 1
Aspek
Penilaian

Kelompok Makanan

Rasa

Makanan
Pokok (Nasi,
kentang, dll

Lauk Hewani
(Ikan, ayam,
telur, daging)

Lauk Nabati
(Tahu, tempe)

Sayur Total
skor

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Aroma
Bumbu
Tingkat
kematang
an
Suhu makanan

Penampilan

Warna
Bentuk
Tekstur
Cara penyajian
Komentar :

MAKANMALAMHARI 1
Aspek
Penilaian

Kelompok Makanan

Rasa

Makanan
Pokok (Nasi,
kentang, dll

Lauk Hewani
(Ikan, ayam,
telur, daging)

Lauk Nabati
(Tahu, tempe)

Sayur Total
skor

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Aroma

Bumbu

Tingkat
kematanga
n
Suhu makanan

Penampilan

Warna

Bentuk

Tekstur

Cara penyajian

Komentar :
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Lampiran 3. Kuesioner Variasi Menu

KUESIONER VARIASI MENU

Nama:

Tanggal/hari:

1. Pilih salah satu dari empat jawaban kuesioner dan beri tanda silang (x) pada

jawaban tersebut.

Makan Pagi Hari 1

No Penilaian Bahan yang
digunakan

1 Bagaimana variasi bahan yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

2 Bagaimana variasi warna yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

3 Bagaimana variasi rasa yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

4 Bagaimana variasi pengolahannya?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi
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Makan Siang Hari 1

No Penilaian Bahan yang
digunakan

1 Bagaimana variasi bahan yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

2 Bagaimana variasi warna yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

3 Bagaimana variasi rasa yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

4 Bagaimana variasi pengolahannya?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

Makan Malam Hari 1

No Penilaian Bahan yang
digunakan

1 Bagaimana variasi bahan yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

2 Bagaimana variasi warna yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

3 Bagaimana variasi rasa yang disajikan?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi

4 Bagaimana variasi pengolahannya?
a. Sangat bervariasi
b. Bervariasi
c. Kurang bervariasi
d. Tidak bervariasi
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Lampiran 4. Besar Porsi Makanan

BESAR PORSI MAKANAN

Hari/Tanggal:

Menu Hari ke:

Waktu
Makan

Nama
Makanan

Bahan
Makanan

Berat
Kotor

Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi

Siang

Malam
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Lampiran 5. Master Tabel Citarasa

Master Tabel Citarasa

Aroma Bumbu Tk Suhu Warna Bentuk Tekstur Penyajian
7.03 6.50 6.33 5.38 7.09 6.84 7.45 6.84
7.20 7.15 7.40 6.95 7.34 8.09 6.85 7.44
7.10 7.68 7.40 7.10 7.70 7.41 7.04 7.90
6.35 6.85 7.30 6.55 7.30 7.26 7.12 7.33
5.58 5.83 6.08 6.85 6.13 5.85 6.38 6.44
6.60 6.20 6.20 6.40 6.70 6.73 6.60 7.23
6.25 6.28 6.55 6.00 6.23 6.81 6.85 7.82
8.33 7.65 8.20 7.93 9.04 8.54 8.83 8.35
6.68 7.08 7.50 7.85 7.04 7.14 7.31 6.84
6.38 6.98 7.33 6.33 7.05 7.10 6.85 6.64
6.00 6.63 6.33 7.00 6.76 6.68 6.70 7.66
7.38 6.83 7.03 6.90 7.39 7.52 7.77 7.40
6.50 6.20 6.75 5.95 7.33 6.72 7.10 6.62
6.50 6.43 6.88 6.30 7.00 7.20 6.71 7.56
8.15 8.23 8.20 8.13 9.75 8.58 8.25 7.53
6.00 5.78 5.93 6.23 6.72 6.78 6.70 7.15
8.68 8.58 8.73 8.70 8.44 8.52 8.81 8.01
5.28 5.43 5.43 5.38 6.81 6.63 7.05 6.95
6.23 6.40 6.83 6.65 6.65 6.98 7.24 7.37
8.05 8.13 8.35 7.73 8.44 8.25 8.15 8.03
5.70 6.23 5.90 6.28 6.39 6.45 7.08 6.88
7.28 6.20 7.15 6.55 6.74 6.07 6.85 7.64
6.23 6.50 6.60 7.23 7.27 7.17 7.34 6.76
7.25 6.33 6.10 5.85 7.32 7.58 7.13 7.32
7.88 8.20 8.33 7.83 8.71 8.69 8.38 8.15
7.35 7.28 7.68 7.30 6.97 6.86 7.26 7.24
7.08 7.05 6.80 7.10 7.54 6.90 7.45 6.94
6.73 6.53 6.75 5.78 6.80 6.81 5.36 6.42
6.30 5.95 6.30 6.53 6.94 6.90 6.33 6.33
5.45 4.68 5.23 5.28 5.34 5.76 5.40 6.54
7.90 7.48 7.30 7.78 8.29 7.78 8.17 8.04
6.98 6.30 6.50 6.53 7.49 6.84 7.03 7.07
7.13 7.20 7.50 6.53 7.30 7.41 7.34 6.88
7.15 6.73 6.90 7.03 7.00 6.36 7.38 7.56
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7.03 6.58 7.28 6.55 7.88 7.51 7.27 7.83
7.65 7.58 7.85 7.95 7.66 7.68 8.20 6.86
6.38 6.30 6.50 5.93 7.50 6.90 7.34 6.82
6.58 5.83 5.63 6.73 6.66 6.73 6.41 7.84
6.88 7.98 7.38 7.03 6.76 8.56 7.91 8.88
7.60 8.13 8.08 7.80 8.29 8.49 7.62 7.65
6.85 7.33 6.68 6.90 6.93 6.76 7.70 7.26
6.48 6.98 7.05 6.25 7.16 7.23 6.74 7.09
6.43 6.05 5.80 6.33 6.91 6.57 6.93 6.79
6.60 6.13 6.95 6.95 7.31 7.10 6.60 6.31
5.50 5.58 5.80 6.28 6.04 5.95 7.34 7.15
6.90 7.08 6.75 6.85 7.34 7.45 6.58 8.02
7.83 7.73 7.88 7.78 8.19 7.69 7.84 8.20
6.75 5.85 5.45 7.23 6.96 6.11 7.30 7.72
6.83 6.76 6.89 6.80 7.26 7.17 7.21 7.32
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Lampiran 6. Master Tabel Variasi Menu

Master Tabel Variasi Menu

Variasi Bahan Variasi Warna Variasi Rasa Variasi Pengolahan
6.57 5.57 6.43 6.71
7.00 5.71 6.43 6.71
6.71 6.29 6.71 7.43
7.14 6.43 7.14 7.71
7.57 6.29 7.71 8.00
6.86 6.43 6.57 6.71
7.29 6.29 7.29 7.29
7.00 5.29 6.86 7.00
8.14 6.29 6.86 7.29
7.29 6.86 6.29 7.57
7.00 7.29 6.71 7.00
7.14 6.00 6.57 6.86
7.14 6.57 7.57 7.71
7.29 6.43 7.00 7.00
7.86 5.29 7.71 7.86
6.29 6.86 5.43 7.14
7.86 6.86 6.71 7.71
7.29 6.43 7.00 8.00
7.86 7.00 8.29 7.71
6.71 7.00 7.14 7.00
7.71 7.14 8.57 8.43
7.14 6.00 8.00 6.86
8.00 6.86 7.57 7.57
7.29 6.14 6.43 6.86
7.14 6.71 7.57 7.29
6.71 6.14 8.71 7.86
7.00 6.14 7.71 7.57
7.29 6.14 6.86 6.86
6.86 6.57 6.71 7.14
7.29 7.14 7.43 6.71
7.71 6.86 6.86 7.29
8.14 7.00 7.57 7.57
7.14 6.14 8.14 8.00
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7.71 6.57 8.00 8.29
7.14 6.00 7.29 7.14
6.71 5.57 6.00 6.71
7.71 5.57 8.29 7.71
7.00 7.29 7.29 7.43
7.43 6.71 8.00 7.57
8.14 7.29 8.00 8.29
7.43 5.57 5.57 6.57
7.14 5.86 6.43 6.71
6.86 7.14 7.00 7.57
7.57 7.00 7.43 7.00
6.57 6.86 7.00 6.14
7.00 7.14 7.00 7.14
6.71 5.86 7.00 7.71
7.00 6.86 6.57 7.29
7.24 6.45 7.15 7.33
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Lampiran 7. Hasil Uji Normalitas

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

RASATOT PENAMPILANTO

N 48 48

Normal Parametersa Mean 84.2232 84.8452

Std. Deviation 7.96785 8.23630

Most Extreme Differences Absolute .142 .140

Positive .142 .140

Negative -.097 -.092

Kolmogorov-Smirnov Z .981 .971

Asymp. Sig. (2-tailed) .291 .303

Monte Carlo Sig. (2-tailed) Sig. .259c .268c

99% Confidence

Interval

Lower Bound .247 .257

Upper Bound .270 .280

a. Test distribution is Normal.

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

VARIASMENU

N 48

Normal Parametersa Mean .0000000

Std. Deviation .00256108

Most Extreme Differences Absolute .092

Positive .092

Negative -.065

Kolmogorov-Smirnov Z .641

Asymp. Sig. (2-tailed) .806

a. Test distribution is Normal.
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Lampiran 8. Besar Porsi Per Hari
1. Menu Hari Senin

Waktu
Makan

Nama Makanan Bahan
Makanan

Berat
Kotor

Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ikan nila cabe hijau Ikan nilai 5.300 gram 55 orang 96,3 gram 57,7 gram 40 gram 1,4 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Siang Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Ayam cabe merah Ayam 4.000 gram 55 orang 72,7 gram 42 gram 40 gram 1.05
Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p

Malam Nasi Nasi 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ayam cabe merah Ayam 4.000 gram 55 orang 72,7 gram 42 gram 40 gram 1.05

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
2. Menu Hari Selasa

Waktu
Makan

Nama Makanan Bahan
Makanan

Berat Kotor Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ayam cabe merah Ayam 4.000 gram 55 orang 72,7 gram 42 gram 40 gram 1.05 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Siang Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Ikan sisik cabe merah Ikan sisik 2.800 gram 55 orang 50,9 gram 40,7 gram 40 gram 1,01 p
Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p

Malam Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ikan sisik cabe merah Ikan sisik 2.800 gram 55 orang 50,9 gram 40,7 gram 40 gram 1,01 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Bening wortel kol Wortel 900 gram 55 orang 16,3 gram 13 gram 100 gram 0,13 p

Kol 2.800 gram 55 orang 50,9 gram 38,1 gram 100 gram 0,38 p
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3. Menu Hari Rabu
Waktu
Makan

Nama Makanan Bahan
Makanan

Berat Kotor Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ikan sisik cabe

merah
Ikan sisik 2.800 gram 55 orang 50,9 gram 40,7 gram 40 gram 1,01 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Siang Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Teri, telur puyuh,
tempe goreng cabe

merah

Teri 666 gram 55 orang 12 gram 12 gram 20 gram 0.6
Telur puyuh 220 butir 55 orang 4 butir 4 butir 5 butir 0,8 p
Tempe 1.000 gram 55 orang 18 gram 18 gram 50 gram 0,36 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Malam Nasi Nasi 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Teri, telur puyuh,
tempe goreng cabe

merah

Teri 666 gram 55 orang 12 gram 12 gram 20 gram 0.6
Telur puyuh 220 butir 55 orang 4 butir 4 butir 5 butir 0,8 p
Tempe 1.000 gram 55 orang 18 gram 18 gram 50 gram 0,36 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Bening wortel, kol Wortel 800 gram 55 orang 14,5 gram 11,6 gram 100 gram 0,11 p

Kol 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 41 gram 100 gram 0,41` p
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4. Menu Hari Kamis
Waktu
Makan

Nama Makanan Bahan
Makanan

Berat
Kotor

Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Teri, telur puyuh,
tempe goreng cabe

merah

Teri 666 gram 55 orang 12 gram 12 gram 20 gram 0.6
Telur puyuh 220 butir 55 orang 4 butir 4 butir 5 butir 0,8 p
Tempe 1.000 gram 55 orang 18 gram 18 gram 50 gram 0,36 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Siang Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Ayam gulai Ayam 4.300 gram 55 orang 78,1 gram 45,2 gram 40 gram 1,1 p
Santan 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 54,5 gram 40 gram 1,3 p

Malam Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ayam gulai Ayam 4.300 gram 55 orang 78,1 gram 45,2 gram 40 gram 1,1 p

Santan 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 54,5 gram 40 gram 1,3 p

5. Menu Hari Jumat
Waktu
Makan

Nama Makanan Bahan
Makanan

Berat
Kotor

Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ayam gulai Ayam 4.300 gram 55 orang 78,1 gram 45,2 gram 40 gram 1,1 p

Santan 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 54,5 gram 40 gram 1,3 p
Siang Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Ikan sisik gulai Ikan sisik 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 43,6 gram 40 gram 1,09 p
Santan 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 54,5 gram 40 gram 1,3 p

Malam Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ikan sisik gulai Ikan sisik 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 43,6 gram 40 gram 1,09 p

Santan 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 54,5 gram 40 gram 1,3 p
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6. Menu Hari Sabtu
Waktu
Makan

Nama Makanan Bahan
Makanan

Berat
Kotor

Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ikan sisik gulai Ikan sisik 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 43,6 gram 40 gram 1,09 p

Santan 3.000 gram 55 orang 54,5 gram 54,5 gram 40 gram 1,3 p
Siang Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Teri kentang cabe
merah

Teri 800 gram 55 orang 14,5 gram 14,5 gram 20 gram 0,7 p

Kentang 2.300 gram 55 orang 41,8 gram 35,5 gram 210 gram 0,1 p
Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p

Malam Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Teri kentang cabe

merah
Teri 800 gram 55 orang 14,5 gram 14,5 gram 20 gram 0,7 p

Kentang 2.300 gram 55 orang 41,8 gram 35,5 gram 210 gram 0,1 p
Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p

Bening bayam Bayam 3.500 gram 55 orang 63,6 gram 45,1 gram 100 gram 0,45 p
7. Menu Hari Minggu
Waktu
Makan

Nama Makanan Bahan
Makanan

Berat
Kotor

Jumlah
Konsumen

Besar Porsi BDD Penukar Satuan
Penukar

Pagi Nasi goreng Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Telur ayam 55 butir 55 orang 1 butir 1 butir 1 butir 1 p
Myk klp swit 200 ml 55 orang 3,6 ml 3,6 ml 5 gram 0,7 p

Siang Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p
Ikan nila cabe hijau Ikan nilai 5.300 gram 55 orang 96,3 gram 57,7 gram 40 gram 1,4 p

Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
Malam Nasi Beras 7.000 gram 55 orang 127,3 gram 127,3 gram 50 gram 2,5 p

Ikan nila cabe hijau Ikan nilai 5.300 gram 55 orang 96,3 gram 57,7 gram 40 gram 1,4 p
Myk klp swit 500 ml 55 orang 9.1 ml 9.1 ml 5 gram 1,8 p
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Lampiran 9. Surat Izin Penelitian

SURAT IZIN KETERANGAN IZIN PENELITIAN
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Lampiran 10. Dokumentasi Kegiatan

Dokumentasi Kegiatan
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