
SKRIPSI  

 

 

HUBUNGAN KUALITAS MAKANAN DENGAN  DAYA 
TERIMA SISWA PESANTREN THAWALIB PADANG  

TAHUN 2025 

 

 

 

 

 

 

 

SISKA KURNIA OKTAVIA 

NIM. 212210653 
 

 

 

 

 

 

 

 

PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

JURUSAN GIZI 

KEMENKES POLTEKKES PADANG 

2025 
 

 



  

i 
 

SKRIPSI 

 

 

HUBUNGAN KUALITAS MAKANAN DENGAN  DAYA 
TERIMA SISWA PESANTREN THAWALIB PADANG  

TAHUN 2025 

 

 

Diajukan ke Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi 
Kemenkes Poltekkes Padang sebagai salah satu syarat untuk memperoleh 

Gelar Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika  
 

 

 

 

 

 

 

SISKA KURNIA OKTAVIA 

NIM. 212210653 
 

 

 

 

PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

JURUSAN GIZI 

KEMENKES POLTEKKES PADANG 

2025



 

ii 
 

PERSETUJUAN PEMBIMBING 

 

 

 



 

iii 
 

HALAMAN PENGESAHAN 

 



 

iv 

 

HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS 

 

 

 

 



 

v 

 

HALAMAN PENYERAHAN SKRIPSI 

UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIS 

 

 



 

vi 
 

PERNYATAAN TIDAK PLAGIAT 

 

 

 

 



 

vii 
 

RIWAYAT HIDUP PENULIS 

 

A. Identitas Diri 

Nama    : Siska Kurnia Oktavia 

NIM    : 212210653 

Tempat / Tanggal Lahir  : Padang / 07 April 2003 

Anak ke   : 2 

Jumlah Saudara  : 4 

Agama    : Islam 

Alamat                           :Kp. Lereng rt 02 rw 02, kel Tabing Banda 

Gadang, Kec. Nanggalo 

No. Hp / Email :081365390056/ 

siskakurnia2003@gmail.com 

B. Riwayat Pendidikan 

No. Pendidikan Tahun 

1. SDN 17 Gunung Pangilun 2009-2015 

2. SMPN 5 Padang 2015-2018 

3. MAN 3  Padang 2018-2021 

4. Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan 
Gizi Kemenkes Poltekkes Padang 

2021-2025 

 

 

 



 

viii 
 

MINISTRY OF HEALTH PADANG POLYTECHNIC OF HEALTH 

MAJORING IN NUTRITION 

 

Thesis, June 2025 

Siska Kurnia Oktavia 

 

The Relationship Between Food Quality and The Acceptance of Students at The 
Thawalib Padang Islamic Boarding School in 2025 

vi + 37 pages, 7 tables, 2 attachment 

ABSTRACT 

Food service is a series of activities starting from menu planning to food 
distribution to consumers including recording, reporting, and evaluation activities 
aimed at achieving optimal health status through proper food provision. The 
purpose of this study was to determine the relationship between food quality and 
the acceptance of students at the Thawalib Padang Islamic Boarding School in 
2025. 

The design of this study is a quantitative analytical observational study 
using a cross-sectional study design with food quality as the dependent variable 
and acceptability as the independent variable. The types of data studied are 
primary data covering food taste, food appearance, menu variations, and 
cleanliness towards acceptability and secondary data covering Acceptability data 
obtained through the process of weighing food before and after serving. Data 
analysis was carried out univariately and bivariately. Bivariate analysis using the 
chi-square test. 

The results of this study indicate that the average percentage of students' 
acceptance of food at the Thawalib Padang Islamic Boarding School in 2025 was 
a total of 91.7% good. Most respondents (61.1%) stated that they did not like the 
appearance of the food, and only (38.8%) stated that they liked the appearance of 
the food. As many as 23 out of 36 respondents (63.9%) stated that they did not like 
the taste of the food. More than half of the respondents (58.3%) stated that the 
menu provided by the Thawalib Padang Islamic Boarding School was boring. 
Most respondents (52.8%) stated that the cleanliness of the serving utensils 
provided by the Islamic boarding school was not clean. 

from the research is to provide a more varied menu and complete it 
according to a balanced menu and the tastes of the students, and it is suggested to 
improve the appearance of the food served to students at the Thawalib Padang 
Islamic Boarding School. 
 

Keywords: Food appearance, food taste, menu variations, cleanliness of serving 
utensils, acceptability 
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ABSTRAK 

Penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai dari 
perencanaan menu sampai pendistribusian makanan kepada konsumen termasuk 
kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi yang bertujuan mencapai status 
kesehatan yang optimal melalui pemberian makanan yang tepat. Tujuan penelitian 
ini adalah Untuk mengetahui hubungan kualitas makanan dengan daya terima 
siswa pesantren Thawalib Padang tahun 2025.  

Desain penelitian ini merupakan penelitian  yang bersifat kuantitatif  
analitik observational dengan menggunkan desain cross-sectional study dengan 
kualitas makanan  sebagai variabel dependen serta daya terima sebagai 
variabel independen. Jenis data yang diteliti merupakan data primer yang 
mencakup rasa makanan, penampilan makanan, variasi menu dan kebersihan 
terhadap daya terima serta data sekunder yang mencakup dari data daya terima 
diperoleh melalui proses penimbangan makanan sebelum dan setelah disajikan. 
Analisis data dilakukan secara univariat dan bivariat. Analisis bivariat 
menggunakan uji chi square. 

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa presentase rata-rata daya terima 
siswa terhadap makanan di Pesantren Thawalib Padang tahun 2025 secara 
keseluruhan adalah 91,7% baik. Sebagian besar responden (61,1%) menyatakan 
tidak suka terhadap penampilan makanan, dan hanya (38,8%) menyatakan suka 
terhadap penampilan makanan. Sebanyak 23 dari 36 responden (63,9%) 
menyatakan bahwa mereka tidak menyukai rasa makanan. Lebih dari separuh 
responden (58,3%) menyatakan bahwa menu yang disediakan oleh pesantren 
Thawalib Padang membosankan. Sebagian besar responden (52,8%) menyatakan 
bahwa kebersihan alat hidang yang disediakan pihak pesantren tidak bersih. 

Saran dari penelitian yang telah dilakukan  adalah untuk penyediaan menu 
lebih divariasikan dan dilengkapi sesuai dengan menu seimbang dan selera para 
siswa, serta disarankan untuk meningkatkan penampilan pada makanan yang 
disajikan kepada para siswa di Pesantren Thawalib Padang. 

 

Kata Kunci: Penampilan makanan, rasa makanan, variasi menu, kebersihan alat 
hidang, Daya terima 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pe$nye $le $nggaraan makanan adalah rangkaian ke $giatan mu $lai dari 

pe$re$ncanaan me $nu$ sampai pe $ndistribu $sian makanan ke $pada konsu$me $n 

te $rmasu $k ke$giatan pe$ncatatan, pe $laporan, dan e $valu$asi yang be$rtu $ju$an 

me $ncapai statu $s ke$se$hatan yang optimal me $lalu $i pe$mbe $rian makanan yang 

te $pat.1 Pe$nye $le $nggaraan makanan ini be$rtu $ju$an me $nye $diakan makanan 

yang be $rku$alitas baik, be$rvariasi, me $me $nu$hi ke$cu$ku$pan gizi, dapat 

dite $rima dan me $mu$askan konsu$me $n de$ngan me $mpe $rhatikan standar 

higie $ne$ dan sanitasi yang tinggi te $rmasu$k macam pe $ralatan dan sarana 

yang digu $nakan. Aspe$k pe$rtama dalam su$kse$snya pe $nye $le $nggaraan 

makanan adalah ku $alitas makanan. 2. 

Ku$alitas makanan me$ru$pakan aspe $k yang cu$ku$p pe$nting. Banyak 

orang berpendapat bahwa qu$ality of food (ku$alitas makanan) dan qu$ality of 

se$rvice $ (ku$alitas layanan) me $ru$pakankan faktor u$tama yang 

me $mpe $ngaru$hi ke $pu$asan konsu$me $n. Ku$alitas makanan se$cara u $mu $m 

su$dah dite $rima se $bagai salah satu $ e$le $me $n yang me $ndasar dari ke $se$lu $ru$han 

pe$ngalaman konsu $me$n. Ku$alitas makanan adalah se $mu $a ke $te$ntu $an yang 

te $lah dite $tapkan be$rhu $bu$ngan de$ngan karakte $ristik ku$alitas makanan yang 

dipe $rlu$kan u$ntu$k me$mu $askan ke$inginan dan harapan konsu$me $n dan di 

mu $lai dari aspe $k cita rasa.3 

Cita rasa ju$ga me $ru$pakan bagian pe $nting dari su $atu $ makanan.  Cita 

rasa dapat dijadikan se$bagai ke $wajiban yang haru $s digu$nakan ole$h se$tiap 

manu $sia u$ntu$k me $ningkatkan ku $alitas makanan, kare $na jika cita rasa 

masih be $lu$m se $su$ai de$ngan apa yang di inginkan ole $h konsu$me $n maka 

konsu$me $n te $rse$bu$t tidak akan me $mbe $linya. Cita rasa makanan me $ru$pakan 

su$atu$ cara pe $milihan makanan yang haru $s dibe $dakan dari rasa   makanan  

te $rse$bu$t.  Cita  rasa  me $ru$pakan  atribu $t  makanan  yang  me $lipu$ti  aroma,
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rasa,  te$kstu$r  dan  su$hu$. Cita  rasa  makanan  yang  ku $rang  baik  

me $ngakibatkan  pe $rse$psi  pasie $n te $rhadap  makanan  yang  disajikan  

ku$rang  baik  pu $la.3 Se$lain faktor diatas u $ntu$k me $njamin cita rasa makanan 

yang e $nak ju $ga pe $rlu$ dilihat dari se $gi ke$be$rsihan bahan masakan dan 

te $mpat me $masak atau$ dise $bu$t de $ngan penampilan makanan $. 

 Pe$nampilan makanan me$ru$pakan pe$ne$tu$ cita rasa yang me$lipu$ti 

warna makanan, kosiste$nsi makanan, be$ntu$k makanan, be$sar porsi, dan 

cara pe$nyajian. 4 Warna merupakan faktor pertama yang dapat dilihat 

langsung oleh konsumen ketika menilai penampilan makanan. Warna 

suatu produk makanan umumnya menjadi penentu kualitas dari produk 

makanan tersebut, karena warna yang tidak menyimpang dari warna 

seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh konsumen. 

Se$lain faktor diatas u$ntu$k me$njamin cita rasa makanan yang e$nak serta 

penampilan yang menarik ju$ga pe$rlu$ dilihat dari se$gi ke$be$rsihan bahan 

masakan dan te$mpat me$masak atau$ dise$bu$t de$ngan higie$ne$. 

Higie $ne$ adalah u $paya ke $se$hatan de $ngan cara me $me $lihara dan 

me $lindu$ngi ke$be $rsihan su$bye $knya se $pe$rti ke $be$rsihan piring, me $mbu $ang 

bagian makanan yang ru$sak u$ntu $k me $lindu$ngi ke $u$tu$han makanan se $cara 

ke$se$lu $ru$han. Me$nu$ru$t Widyati higie $ne $ adalah su $atu$ u$saha pe$nce $gahan 

pe$nyakit yang me $nitikbe $ratkan pada u$saha ke$se$hatan lingku$ngan hidu$p 

manu $sia. Se$dangkan sanitasi adalah pe $nciptaan atau $ pe $me $liharaan kondisi 

yang mampu $ me $nce$gah te $rjadinya kontaminasi makanan atau$ te $rjadinya 

pe$nyakit yang dise $babkan ole $h makanan. Sanitasi me $ru$pakan u$saha 

kongkre$t dalam me$wu$ju$dkan kondisi higie $nis.5 Se$te $lah ke$be$rsihan 

makanan te $lah dipe $rhatikan de $ngan baik, maka agar konsu$me $n tidak 

me $rasa bosan de$ngan makanan yang dise$diakan, pihat pe $santre $n pe$rlu$ 

me $mbe $rikan me $nu$ yang be $rvariasi.6 

Faktor variasi me $nu$ ju$ga me $ru$pakan faktor yang pe $nting se$lain 

citarasa makanan dan higie $ne$. Variasi me $nu$ ju$ga me $ru$pakan hal yang 

sangat me $mpe $ngaru$hi daya te $rima se$se$orang. Me $nu$ru$t Santoso, 
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me $nde$finisikan variasi me $nu$ se$bagai variasi makanan yang ditawarkan 

ole $h pe$nye $dia jasa makanan yang dapat dibe $dakan be $rdasarkan bahan 

makanan, tata cara me $masak, cara pe $ngolahan, sampai de$ngan je$nis 

makanan dalam su $atu$ masakan. Se $me $ntara itu $,variasi me $nu$ ju$ga dapat 

diartikan se $bagai ke $giatan me $mbe $ntu$k hidangan baru$ yang dibu $tu$hkan 

de$ngan me $nyajikan me $nu$ makanan dan minu $man yang be$rvariasi yang 

akan mampu $ me $me$nu$hi ke $inginan konsu$me $n yang masing-masing 

me $miliki pe $rbe$daan dalam hal se$le $ra dan pre $fe$re$nsi dalam 

be$ntu $k atau$ rasa.6 Dari se $mu $a aspe$k diatas akan sangat be$rpe$ngaru $h 

ke$pada daya te $rima.7 

Daya te $rima dipe $ngaru$hi be $be$rapa faktor diantaranya adalah 

pe$nampilan makanan saat disajikan dan ju$ga rasa makanan. 

Pe$nye $le $nggaraan dan pe $layanan makanan ju$ga me $ru$pakan faktor yang 

pe$nting dalam daya te $rima makanan. Tu $ju$an u$tama pe $nye $le $nggaraan dan 

pe$layanan makanan adalah me $nyajikan makanan agar konsu$me $n me $rasa 

pu$as. 7 Be $rkaitan de $ngan aspe $k diatas te $rdapat be $be $rapa pe $ne$litian yang 

me $miliki kaitan de $nge$n pe $ne$litian ini. 

Pe$ne$litian yang di laku $kan di Pe $santre $n Pu$tri Mbah Ru$mi 

me $nge$nai u$ji ke$su$kaan te $rhadap makan pagi  dipe$role $h hasil bahwa 

mayoritas santriwati (65.8%) ku$rang me $yu $kai te $kstu$r makanan yang 

disajikan, dikare $nakan te $kstu$r nasi ke$ras dan sayu $r le$mbe $k. Se$banyak 

79.5% santriwati ku$rang me $nyu $kai rasa masakan kare $na hambar se $rta 

se$banyak 78.1% santriwati ku $rang me $nyu $kai variasi makanan kare $na 

se$ring te $rdapat pe $ngu$langan me $nu$ dan bahan makanan.8 

Data yang dipe $role $h dari hasil pe $ne$litian pada variabe $l ku$alitas 

makanan pondok pe$santre $n di pe$rkotaan (Pondok Pe$santre$n Al ahzar 

U $mmu $su$wanah) dan pondok pe$santre $n pe$de $saan (Pondok Pe$santre $n Ar 

rosyid), ku $alitas makanan pondok pe $santre$n  pe $rde$saan le $bih baik daripada 

ku$alitas makanan pondok pe $santre$n di pe $rkotaan. Pada dime $nsi rasa 

te $rdapat 15 su$ara (59%) di pondok pe$santre $n pe$rkotaan me $rasa pu$as dan 

22 su$ara (73,3%) di pondok pe $santre$n pe$rde$saan me $rasa pu$as. Pada 
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dime $nsi aroma te $rdapat 12 su$ara (40%) di pondok pe$santre$n pe$rkotaan 

me $rasa pu$as dan 13 su$ara (43,3%) di pondok pe$santre $n pe$rde$saan me $rasa 

sangat pu $as.  Pada dime $nsi te $kstu$r makanan te $rdapat 14 su $ara (46,6%) 

me $rasa sangat pu$as di pondok pe $santre$n pe$rkotaan dan 13 su$ara (43,3%) 

me $rasa pu$as de $ngan te $kstu$r makanan yang disajikan pondok pe $santre$n di 

pe$rde$saan. Pada point ke $matangan te $rdapat 18 su $ara (60%) di pondok 

pe$santre $n pe$rkotaan yang me $rasa sangat pu$as dan 16 su$ara (53,3%) di 

pondok pe$santre $n pe$rde$saan me $rasa pu$as. 9 

Pe$santre $n Thawalib me $ru$pakan se$bu$ah pe$santre $n yang be $rada di 

kota Padang, Su $mate$ra Barat yang me $nye $diakan prose $s pe$nye $le $nggaraan 

makanan bagi siswanya. Daya te $rima dalam prose $s pe$nye $le $nggaraan 

makanan sangat dipe $ngaru$h ku$alitas makanan yang dise $diakan. 

Be$rdasarkan hasil wawancara me $lalu $i qu$e$sione $r de$ngan siswa ke $las  VII 

dan VIII pe $santre$n Thawalib padang, dite $mu $kan bahwa se $bagian be $sar 

siswa ke$las VII dan VIII me $rasa cu $ku$p pu$as de$ngan prose $s 

pe$nye $le$nggaraan makanan yang dihidangkan. Se $bagian be $sar siswa ke$las  

VII dan VIII me $rasa pu $as  dan me $miliki daya te $rima yang cu $ku$p baik 

de$ngan ku$alitas makanan yang dise $diakan ole $h pihak pe$santre$n Thawalib, 

Padang. Me$skipu$n se $bagian be $sar siswa me $rasa pu$as de$ngan prose $s 

pe$nye $le$nggaraan makanan, te $rdapat be $be$rapa siswa yang me $rasa tidak 

pu$as de $ngan prose$s pe $nye $le$nggaraan makanan di pe $santre$n Thawalib 

se$hingga daya te $rima me $re$ka be $rku$rang. Ole$h kare $na itu $, pihak pe $santre$n 

haru$s le $bih me $me $rhatikan ku $alitas makanan yang dise $diakan u $ntu$k 

me $ningkatkan daya te $rima dan ke $pu$asan siswa te$rhadapa makanan yang 

disajikan.  

B. Rumusan Masalah 

Bagaimanakah hubungan kualitas makanan dengan daya terima 

siswa siswi pesantren Thawalib Padang? 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui hubungan kualitas makanan dengan daya 

terima siswa pesantren Thawalib Padang. 

2. Tujuan Khusus 

1. Diketahuinya kualitas makanan di pesantren Thawalib Padang 

2. Diketahuinya daya terima siswa siswi pesantren Thawalib Padang 

3. Diketahuinya hubungan kualiatas makanan dengan daya terima di 

pesantren Thawalib Padang 

D. Manfaat penelitian 

1. Bagi Institusi 

Dapat memperoleh informasi dan menjadi bahan masukan 

dalam melaksanakan penyelenggaraan makanan yang diselengarakan 

di pesantren agar tepat dan sesuai dengan anjuran agar kecukupan gizi 

santri terpenuhi. 

2. Bagi Peneliti 

Dapat meningkatkan pengetahuan dan keterampilan peneliti 

tentang analisis kualitas makanan dilihat dari citarasa makanan dan 

hubungannya dengan daya terima makanan serta menambah wawasan 

dan pengalaman dalam pengalaman di bidang penyelengaran makanan. 

E. Ruang Lingkup 

Penelitian ini dilakukan pada siswa siswi di Pesantren Thawalib 

Padang. Hal ini bertujuan untuk melihat Hubungan kuatias makanan 

citarasa, higiene dan varian menu terhadap daya terima siswa siswi 

pesantren thawalib padang, dengan Variabel dependen dalam penelitian ini 

adalah kualitas makanan variabel independen adalah daya terima siswa 

siswi di pesantren Thawalib Padang. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
A. Penyelenggaraan Makanan Institusi 

1. Pengertian Penyelenggaraan Makanan Institusi 

Penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai 

dari perencanaan menu sampai pendistribusian makanan kepada 

konsumen termasuk kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi 

yang bertujuan mencapai status kesehatan yang optimal melalui 

pemberian makanan yang tepat.
1
 Penyelenggaraan makanan massal 

pada hakikatnya merupakan kegiatan menyediakan makanan dalam 

jumlah besar dengan tujuan tertentu.
10

 

2. Tujuan Penyelenggaraan Makanan Institusi 

Tujuan penyelenggaraan makanan adalah menyediakan 

makanan yang berkualitas baik, bervariasi, memenuhi kecukupan gizi, 

dapat diterima dan memuaskan konsumen dengan memperhatikan 

standar higiene dan sanitasi yang tinggi termasuk macam peralatan dan 

sarana yang digunakan.
10

 

3. Manajemen Penyelenggaraan Makanan Institusi 

Manajemen penyelenggaraan makanan yang baik dimulai dari 

proses perencanaan, pengorganisasian, pelaksanaan, penyajian, dan 

pengawasan yang berjalan secara berurutan. Jika semua proses tersebut 

dilaksanakan dengan baik maka akan menghasilkan makanan yang 

berkualitas dan sesuai dengan kebutuhan. Berdasarkan hasil observasi, 

makanan yang harus disediakan di Pesantren setiap harinya jumlahnya 

puluhan porsi dalam setiap kali makan. Kegiatan penyelenggaraan 

makanan di asrama. Pesantren dengan cukup jumlah besar perlu 

mendapat perhatian karena banyaknya penyimpangan tentang 

manajemen penyelenggaraan makanan sehingga perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut tentang manajemen penyelenggaraan makanan 

di asrama pesamtren.
11
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B. Daya Terima Makanan 

Daya terima makanan adalah penerimaan klien terhadap makanan 

yang dihidangkan di suatu penyelenggaraan makanan. Ada beberapa cara 

untuk menilai hal tersebut, salah satunya dengan melihat sisa makanan. 

Pengamatan sisa makanan merupakan cara sederhana dan sangat penting 

untuk dievaluasi.Kesukaan terhadap makanan dapat didasari oleh sensorik, 

sosial, psikologi, agama, emosi, budaya, kesehatan, ekonomi, cara 

persiapan dan pemasakan makanan, serta faktor-faktor terkait lainnya. 

Penilaian seseorang terhadap kualitas makanan dapatberbeda-beda 

tergantung selera dan kesenangannya.
7
 

Daya terima makanan merupakan kemampuan seseorang untuk 

menerima dan menghabiskan makanan tanpa meninggalkan sisa makanan. 

Rendahnya daya terima makanan akan berdampak bagi status gizi dan 

kesembuhan pasien, karena kurangnya asupan makanan. Daya terima 

makanan dapat dipengaruhi oleh kondisi pasien itu sendiri, seperti keadaan 

fisik dan klinis, sehingga resiko gizi kurang akan muncul secara klinis 

pada periode rawat inap di rumah sakit berkaitan dengan penyakit yang 

mendasarinya.
7
 

C. Faktor yang Mempengaruhi Daya Terima 

Faktor yang mempengaruhi daya terima makanan dibagi menjadi dua 

yaitu: 

1. Faktor Internal 

a) Nafsu Makan 

Nafsu makan merupakan sebuah dorongan  yang muncul 

dari dalam diri seseorang. Dorongan ini mengarahkan individu 

untuk mencari dan mendapatkan jenis makanan tertentu. Biasanya, 

jenis makanan yang diinginkan tersebut didasarkan pada preferensi 

pribadi dan kebutuhan tubuh. Makanan yang dicari tidak hanya 

sekadar memenuhi rasa lapar, tetapi juga dipilih karena manfaatnya 

bagi kesehatan. Oleh karena itu, nafsu makan memainkan peran 
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penting dalam pemilihan makanan yang berguna dan layak untuk 

dikonsumsi. 

b) Kebiasaan Makan 

Kebiasaan makan adalah suatu tingkah laku manusia atau 

sekelompok manusia dalam memenuhi kebutuhan hidupnya akan 

makan yang meliputi sikap, kepercayaan dan pemilihan makanan. 

Sikap orang terhadap makanan dapat bersipat positif ataupun 

bersipat negatif. Sikap negatif atau positif pada makanan 

bersumber pada nilai-nilai “Affective” yang berasal dari 

lingkungan dimana manusia atau kelompok manusia itu tumbuh. 

Demikian pula halnya dengan kepercayaan terhadap makanan 

selalu berkaitan dengan kualitas baik atau buruk, menarik 

atau tidak menarik.
12

 

c) Rasa Bosan 

Rasa bosan juga merupakan faktor yang mempengaruhi 

daya terima. Rasa bosan bisa timbul karena mengkonsumsi 

makanan kurang bervariasi menyebabkan siswa mencari makanan 

tambahan dari luar pesantren sehingga kemungkinan besar 

makanan yang disajikan kepada siswa tidak dihabiskan. Bila hal 

tersebut selalu terjadi maka makanan yang diselenggarakan oleh 

pihak pesantren tidak dimakan sehingga terjadi sisa makanan.
13

 

d) Jenis Kelamin 

Daya terima makanan juga dipengaruhi oleh jenis kelamin 

dikarenakan adanya perbedaan konsumsi dimana laki-laki porsi 

makan nya lebih banyak dibandingkan perempuan. Penelitian yang 

dilakukan oleh Paramita yang  menunjukkan bahwa terdapat 

hubungan antara jenis kelamin dengan daya terima makanan.
14

 

2. Faktor Eksternal 

a) Penampilan Makanan 

Penampilan makanan dipengaruhi oleh warna makanan, 

konsistensi atau tekstur makanan, bentuk makanan yang disajikan, 
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porsi makanan, dan penyajian makanan.
14

 Beberapa faktor yang 

menentukan penampilan makanan, adalah: 

1) Konsistensi Tekstur Makanan 

Konsistensi makanan juga merupakan hal yang sangat 

berpengaruh pada daya terima makanan. Konsistensi makanan 

yang baik dapat meningkatkan daya terima seseorang dan 

menjadi faktor utama dalam meningkatkan cita rasa makanan.
15

 

2) Bentuk Makanan yang disajikan 

Bentuk makanan juga sangat berpengaruh terhadap daya 

terima. Apabila bentuk makanan tidak menarik maka daya 

terima sesorang juga akan menurun dan menimbulkan sisa 

makanan. Sesuai dengan penelitian yang dilakukan  oleh 

Melinda rimporok dkk bentuk makanan juga menjadi faktor 

utama yang mempengaruhi daya terima yang menghasilkan sisa 

makanan.
15

 

3) Porsi Makanan 

Pemorsian menu makanan adalah suatu proses atau cara 

mencetak makanan sesuai dengan standar porsi yang telah 

ditentukan. Standar porsi adalah rincian macam dan jumlah 

bersih pada setiap hidangan. Dalam penyelenggaraan makanan 

di pesantren, diperlukan adanya standar porsi untuk setiap 

hidangan, sehingga macam dan jumlah hidangan menjadi jelas.
16

 

4) Penyajian Makanan 

Penyajian makanan merupakan suatu cara untuk 

menyuguhkan makanan kepada orang atau para tamu untuk 

disantap secara keseluruhan yang berisikan komposisi yang 

diatur dan telah disesuaikan dengan permainan warna yang 

disusun secara menarik agar dapat menambah nafsu makan.
16

 

b) Rasa Makanan 

Rasa makanan mempunyai peranan penting setelah 

penampilan makanan. Jika penampilan makanan dapat merangsang 
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indera penglihatan sehingga mampu membangkitkan selera untuk 

mencicipi makanan, maka pada tahap berikutnya cita rasa 

makanan ditentukan oleh rangsangan terhadap indera pencium 

dan indera pengecap.
3
 

D. Menilai Kualitas Makanan 

Kualitas makanan adalah tingkat konsistensi kualitas menu     

yang dicapai dengan penetapan standar untuk produk dan kemudian 

mengecek point-point yang harus dikontrol untuk melihat kualitas 

yang ingin dicapai. Kualitas makanan adalah kemampuan suatu barang 

untuk memberikan hasil/kinerja yang sesuai atau melebihi dari apa 

yang diinginkan pelanggan.
17

 

1. Cita Rasa Makanan 

Cita rasa makanan ditimbulkan oleh terjadinya rangsangan 

terhadap berbagai indera dalam tubuh manusia, terutama indera 

penglihatan, indera pencium, dan indera pengecap. Makanan yang 

memiliki cita rasa yang tinggi adalah makanan yang disajikan 

dengan menarik, menyebarkan bau yang sedap, dan memberikan 

rasa yang lezat.
3 

Cita rasa mencakup dua aspek utama, yaitu penampilan 

makanan sewaktu dihidangkan dan rasa makanan waktu dimakan. 

Kedua aspek itu sama pentingnya untuk diperhatikan agar betul-

betul dapat menghasilkan makanan yang memuaskan.
3
 

a) Penampilan Makanan 

Beberapa faktor yang dapat menentukan penampilan     

makanan antara lain : 

1) Warna Makanan 

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat 

langsung oleh konsumen. Warna suatu produk makanan 

umumnya menjadi penentu kualitas dari produk makanan 

tersebut, karena warna yang tidak menyimpang dari warna 

seharusnya akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh 
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konsumen. Warna menjadi salah satu parameter pada suatu 

produk makanan yang seringkali menentukan 

penerimaan konsumen terhadap makanan tersebut secara 

keseluruhan
18

 

2) Tekstur Makanan 

Tekstur makanan menggambarkan kemampuan suatu 

produk makanan untuk mempertahankan suatu tekanan. 

Karakteristik bahan dasar yang digunakan dan perlakuan 

yang diberikan selama proses pengolahan akan 

mempengaruhi  tekstur produk makanan. Tekstur 

merupakan salah satu parameter yang penting dari kualitas 

atau mutu suatu produk.
18

 

3) Porsi Makanan 

Porsi makanan adalah banyaknya makanan yang 

disajikan. Banyaknya jumlah makanan yang disajikan juga 

berkaitan dengan penampilan makanan, hidangan yang 

terlalu banyak atau terlalu kecil jumlahnya akan mengurangi 

nilai dalam penampilan makanan. Oleh karena itu, dalam 

penyelenggaraan makanan institusi dibutuhkan standar porsi 

yang berguna untuk menjadi acuan dalam menentukan 

kebutuhan gizi yang dianjurkan.
16

 

4) Penyajian Makanan 

Penyajian makanan memberikan arti khusus bagi 

penampilan makanan. Penyajian dirancang untuk 

menyediakan makanan berkualitas tinggi dan dapat 

memuaskan konsumen. Cara penyajian yang menarik dan 

tidak berserakan serta penggunaan wadah yang tepat akan 

memberikan nilai tambah terhadap penampilan makanan. 

Jika penyajian makanan tidak dilakukan dengan baik, 

seluruh upaya yang telah dilakukan guna menampilkan 

makanan dengan cita rasa yang tinggi akan tidak berarti.
16
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b) Rasa Makanan 

Rasa merupakan salah satu sifat dari makanan, minuman 

dan bumbu yang dapat didefinisikan kumpulan hasil presepsi 

dari stimulasi indera yang digabungkan dengan stimulasi 

pencernaan berupa kesan yang diterima dari suatu produk yang 

ada di mulut. Rasa makanan menjadi aspek penilaian yang sulit 

dinilai secara akurat karena memiliki sifat subyektif, sehingga 

penilaian tersebut berdasarkan dengan selera konsumen yang 

mengkonsumsinya.
19

 

2. Higiene 

Higiene atau kebersihan makanan juga menjadi faktor dalam 

menilai kualitas makana. Higiene adalah upaya kesehatan dengan 

cara memelihara dan melindungi kebersihan subyeknya seperti 

kebersihan piring, membuang bagian makanan yang rusak untuk 

melindungi keutuhan makanan secara keseluruhan. Higiene juga 

merupakan suatu usaha pencegahan penyakit yang 

menitikberatkan pada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia. 

Oleh karena itu higiene menjadi faktor yang sangat penting dalam 

menjaga kualitas makanan yang bertujuan untuk menjaga 

kesehatan para konsumen. 
5
 

3. Variasi Menu 

Variasi menu juga menjadi m faktor berikutnya dalam 

menilai kualitas makanan. Menurut Santoso, mendefinisikan 

variasi menu sebagai variasi makanan yang ditawarkan oleh 

penyedia jasa makanan yang dapat dibedakan berdasarkan bahan 

makanan, tata cara memasak, cara pengolahan, sampai dengan 

jenis makanan dalam suatu masakan. Sementara itu,variasi menu 

juga dapat diartikan sebagai kegiatan membentuk hidangan baru 

yang dibutuhkan dengan menyajikan menu makanan dan 

minuman yang bervariasi yang akan mampu memenuhi keinginan 

konsumen yang masing-masing memiliki perbedaan dalam hal 



13 

 

   

 

selera dan preferensi dalam bentuk atau rasa.
6
 

 E. Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Makanan 

Secara garis besar faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas makanan 

adalah sebagai berikut:  

1. Warna  

Warna dari bahan bahan makanan harus dikombinasikan sedemikian 

rupa supaya tidak terlihat pucat atau warnanya tidak serasi.  

2. Penampilan  

Kesegaran dan kebersihan dari makanan yang disajikan adalah 

contoh penting yang akan mempengaruhi penampilan makanan baik 

atau tidak untuk dinikmati.  

3. Porsi  

Dalam setiap penyajian makanan sudah ditentukan porsi standarnya 

yang disebut standard portion size. Standard portion size 

didefinisikan sebagai kuantitas item yang harus disajikan setiap kali 

item tersebut dipesan. Manajemen dianjurkan untuk membuat 

standard portion size secara jelas.  

4. Bentuk  

Bentuk makanan yang menarik bisa diperoleh lewat cara 

pemotongan bahan makanan yang bervariasi.  

5. Temperatur  

Konsumen menyukai variasi temperatur yang didapatkan dari 

makanan satu dengan lainnya.  

6. Tekstur  

Ada banyak tekstur makanan antara lain halus atau tidak, cair atau 

padat, keras atau lembut, kering atau lembab. Tingkat tipis dan halus 

serta bentuk makanan dapat dirasakan lewat tekanan dan gerakan di 

dalam mulut.  

7. Aroma  

Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi 

konsumen sebelum konsumen menikmati makanan, konsumen dapat 
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mencium makanan tersebut.  

8. Tingkat kematangan  

Tingkat kematangan makanan akan mempengaruhi tekstur dari 

makanan. Untuk makanan tertentu seperti daging, setiap orang 

memiliki selera yang berbeda-beda pada tingkat kematangannya.  

9. Rasa 

Titik perasa dari lidah adalah kemampuan mendeteksi dasar yaitu 

manis, asam, asin, pahit. Dalam makanan tertentu empat rasa ini 

digabungkan sehingga menjadi satu rasa yang unik dan menarik 

untuk dinikmati.
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E. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       Sumber  : Modifikasi, Wijaya(2017) 
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F. Kerangka Konsep 
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G. Definisi Operasional 

Tabel 1. Definisi Operasional 

Variabel Defiinisi 
Cara 

Ukur 
Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

Kualitas 

Makanan 

 

 

 

 

 

Penilaian responden 

terhadap kualitas 

makanan dilihat dari segi 

rasa, penampilan, variasi 

menu dan kebersihan 

alat hidang. 

Wawancara 

dan 

pengamatan 

langsung 

Kuisioner dan 

Observasi 

langsung 

Yang dikatakan Kualitas  

1= Berkulitas  ≥ mean (kualitas makanan) 

0= Tidak Berkulitas < mean (kualitas makanan) 

Jika terdapat salah satu yang kurang baik maka 

dikategorikan kurang berkulitas.dan berkulitas 

jika semua semuanya baik. 

Ordinal 

Rasa Persepsi siswa terhadap 

makanan yang meliputi 

rasa di lidah, aroma, dan 

suhu saat disajikan 

Wawancara 

dan 

pengamatan 

langsung 

Kuisioner dan 

Observasi 

langsung 

Pada rasa makanan  skor : 

1=  Suka , jika ≥ mean (penampilan dan rasa)  

0=  tidak Suka, Jika < mean(penampilan dan 

rasa)  

Ordinal 

Penampilan Penilaian siswa terhadap 

tampilan makanan yang 

disajikan, dilihat dari 

warna, bentuk, porsi, dan 

cara penyajian. 

Wawancara 

dan 

pengamatan 

langsung 

Kuisioner dan 

Observasi 

langsung 

Pada penampilan dengan skor : 

1=  Suka , jika ≥ mean (penampilan dan rasa)  

0=  tidak Suka, Jika < mean(penampilan dan 

rasa)  

 

Ordinal 

Variasi 

menu 

Penilaian siswa terhadap  

jenis makanan yang 

disajikan untuk melihat 

tingkat  rasa bosan. 

 

Wawancara 

dan 

pengamatan 

langsung 

Kuisioner dan 

Observasi 

langsung 

Pada Variasi menu dengan skor : 

0= Bosan , jika ≥ mean (variasi menu)  

1= Tidak Bosan, jika < mean  (variasi menu) 

 

Ordinal 
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Kebersihan 

alat hidang 

Penilaian siswa terhadap 

kebersihan alat makan 

yang digunakan, seperti 

piring, sendok, dan 

gelas. 

Wawancara 

dan 

pengamatan 

langsung 

Kuisioner dan 

Observasi 

langsung 

Pada kebersihan alat hidang dengan skor : 

1= Bersih ≥ mean (Kebersihan alat hidang) 

0= Tidak Bersih < mean (Kebersihan alat hidang) 

 

Ordinal 

Daya Terima Kesanggupan responden 

dalam menghabiskan 

makanan yang dapat 

dihabiskan oleh siswi 

melalui proses 

penimbangan berat awal 

makanan dan sisa 

makanan. 

Menimbang 

makanan 

sebelum dan 

sesudah 

disajikan. 

Timbangan Rata rata presentasi sisa makanan yang 

dikonsumsi diperoleh dari makanan yang 

disajikan. 

 
Dayaterima=  Makanan yang tidak dihabiskan   x 100% 

                    Jumlah makanan yang dihabikan  

Keterangan, Jika hasilnya ≥ 80% dikatakan baik 

Jika hasilnya kurang <  80% dikatakan kurang 

baik  

Ordinal 
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H. Hipotesis 

Berdasarkan rumusan masalah diatas maka hipotesis dari penelitian 

ini adalah :  

Ha : Ada hubungan antara kualitas makanan dengan daya terima siswa 

pesantren thawalib padang 
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BAB III 

 METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian  yang bersifat kuantitatif  analitik 

observational dengan menggunakan desain cross-sectional study dengan 

kualitas makanan  sebagai variabel dependen serta daya terima sebagai 

variabel independen. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di pesantren Thawalib Padang dengan rentang 

waktu mulai dari pembuatan proposal dari Bulan Februari 2024 sampai 

Januari 2025. 

C. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

         Populasi penelitian ini adalah semua santri  kelas VII, VIII dan IX 

yang berada di pondok pesantren Thawalib Padang dengan total 87 orang. 

2. Sampel 

         Pengambilan sampel penelitian ini dilakukan dengan cara simple 

random sampling yaitu semua responden mempunyai kesempatan yang 

sama untuk dijadikan sampel penelitian. Pengambilan sampel dilakukan 

dengan menggunakan rumus slovin , yaitu:  𝑛 = N1 + 𝑁𝑒2 

𝑛 = 871 + (87)(0,13)2 𝑛 = 36 

 

3. Teknik Pengambilan Sampel 

Teknik pengambilan sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

simple random sampling dengan metode pemberian lot. Dalam teknik ini, 

setiap anggota populasi memiliki peluang yang sama untuk dipilih sebagai 

sampel. Pemberian lot dilakukan dengan cara menggambarkan bintang di 
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kertas kecil, kemudian diundi secara acak. Teknik ini dipilih karena sederhana, 

mudah diterapkan, dan mampu menghindari bias dalam pemilihan sampel, 

sehingga sampel yang diperoleh dapat mewakili populasi secara adil dan 

proporsional

Sampel yang digunakan berjumlah 36 orang dengan kriteria sebagai berikut:  

a. Merupakan santri di pondok pesantren Thawalib Padang menjadi sampel 

penelitian dengan mengisi form persetujuan. 

b. Berada di pondok pesantren selama penelitian dilakukan. 

c. Berada dalam keadaan sehat saat penelitian dilakukan. 

D. Jenis dan Teknik Pengumpulan Data 

1. Jenis Data 

a) Data Primer 

Data primer merupakan data yang dikumpulkan langsung dari subjek 

penelitian.  Data primer yang dikumpulkan dalam penelitian 

mencakup :  

1) Citarasa makanan. 

Data citarasa makanan diperoleh melalui proses wawancara 

dengan menggunakan kuesioner secara langsung. 

2) Penampilan makanan 

Data penampilan makanan diperoleh melalui proses wawancara 

dengan menggunakan kuesioner langsung. 

3) Variasi menu 

Data higiene diperoleh melalui proses wawancara dengan 

menggunakan kuesioner serta dengan cara observasi lansung. 

4) Higiene 

Data penampilan makanan diperoleh melalui proses wawancara 

dengan menggunakan kuesioner secara langsung. 

5) Kualitas makanan 

Data kualitas makanan diperoleh melalui hasil penampilan, rasa, 

variasi menu, kebersihan alat hidang. 
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6) Daya terima 

Data daya terima makanan diperoleh melalui seberapa banyak 

makanan yang habis dikonsumsi. 

b) Data Sekunder 

Data sekunder yang dikumpulkan meliputi jadwal menu makanan 

harian jumlah siswa penerima makanan. Sumber data sekunder 

berasal dari pihak pesantren khususnya terkait dengan 

penyelenggaraan makanan di pondok pesantren. Data ini digunakan 

untuk memperkuat dan melengkapi hasil pengumpulan data primer 

dari kuesioner dan observasi. 

2.  Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data dalam penelitian ini meliputi kuesioner dan 

observasi. Kuesioner digunakan untuk menilai daya terima siswa terhadap 

makanan dan observasi untuk melihat kualitas makanan secara langsung. 

E. Pengolahan dan Analisis Data 

1. Pengolahan Data 

Pengolahan data dilakukan berdasarkan defenisi operasional masing- 

masing variabel sebagai berikut : 

a. Kualitas makanan. 

Kualitas makanan terdiri atas citarasa, penampilan, higiene dan 

variasi menu makanan yang dilihat dari kuesioner. Dari segi citarasa  

dibagi menjadi kategori suka, dan tidak suka suka dengan skor 1-0. 

Dari segi variasi menu dibagi menjadi kategori  bosan dan tidak 

bosan dengan skor 0-1.  Dari segi kebersihan alat hidang dibagi 

menjadi kategori bersih dan tidak bersih dengan skor  1-0. Setelah 

dilakukan penskoran sesuai kuisioner maka dicari total skor, 

berdasarkan harinya. Kualitas makanan dinilai dari rata-rata yang 

didapatkan pada citarasa, penampilan, higiene dan variasi menu 

makanan. 
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b. Daya terima siswa. 

Daya terima siswa terhadap makanan dilihat dari penimbangan 

makanan dengan menggunakan timbangan digital dimana dilakukan 

penimbangan berat awal makanan dan kemudian menimbang 

makanan yang disisakan. 

Pengolahan data dilakukan setelah pengumpulan data dilakukan. 

Pengolahan data dilakukan dengan tahap : 

1) Editing. 

Data primer yang berupa data tentang citarasa makanan, 

higiene dan variasi menu serta data sekunder berupa daya terima 

siswa yang telah dikumpulkan diperiksa kembali baik berupa 

kelengkapan, kejelasan serta kebenarannya agar data valid dan 

tidak ada kesalahan dalam pencatatan data. 

2) Coding 

Setelah diperiksa kelengkapan semua data primer, sekunder 

serta data yang diperoleh dari kuisioner, lalu langkah berikutnya 

data data tersebut diberi nomor atau kode pada setiap jawaban 

untuk memudahkan pengolahan data. Pemberian nomor atau 

kode diurutkan dari data primer hingga data sekunder. 

3) Entry 

Data primer dan sekunder yang telah dikode kemudian 

diolah dan kemudian dianalisis lebih lanjut. Proses entry data 

dilakukan untuk menemukan dan menentukan hasil dari 

penelitian ini dan menjawab pertanyaan yang ada pada bagian 

rumusan masalah. 

4) Cleaning 

Cleaning merupakan pengecekkan kembali data penelitian 

yang telah dientri untuk menghindari adanya missing dan 

kesalahan pada saat pengolahan data. Data primer dan sekunder 

yang sbelumnya telah dientry di periksa kembali dan dipastikan 
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semua data yang masuk telah benar dan sesuai.adanya missing 

dan kesalahan pada saat pengolahan data. 

2. Analisis Data 

a. Analisis Univariat 

Analisis Univariat bertujuan untuk menjelaskan atau 

mendeskripsikan karakteristik setiap variabel yang berupa tabel 

distribusi frekuensi. Tabel distribusi frekuensi ini bertujuan untuk 

melihat penilaian tentang kualitas makanan dan daya terima yang 

dilakukan di pesantren Thawalib Padang. Kualitas makanan yang 

dimaksud mencakup 3 kategori yaitu citarasa makanan, higiene, 

dan variasi menu.   

b.  Analisis Bivariat 

Analisis bivariat bertujuan untuk mengetahui hubungan antara 

variabel independen ( kualitas makanan) dan variabel dependen (daya 

terima siswa). Analisis dalam penelitian ini menggunakan uji Chi 

Square. Apabila p value < 0,05 maka ada hubungan yang bermakna 

antara kualitas makanan  dengan daya terima siswa di pesantren 

Thawalib Padang, sebaliknya apabila p value > 0,05 maka dapat 

disimpulkan tidak ada hubungan yang bermakna antara kualitas 

makanan dengan daya terima siswa di pesantren Thawalib Padang.
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

 Pe$santre $n Thawalib Padang me $ru$pakan le$mbaga pe $ndidikan Islam yang 

me $nginte $grasikan nilai-nilai ke $islaman dalam prose $s be$lajar me $ngajar. 

Pe$santre $n ini be $rlokasi di Jl. Cu $badak Air No. 5, Ke$lu$rahan Lu$bu$k Lintah, 

Ke$camatan Ku$ranji, Kota Padang, Su $mate$ra Barat, de $ngan akse$s yang cu $ku$p 

mu $dah kare $na hanya be$rjarak se$kitar 2 kilome $te $r dari Jalan Raya Ampang. 

Lokasinya yang strate $gis me $njadikan pe$santre $n ini mu $dah dite $mu $kan dan 

dijangkau$ ole $h masyarakat. 

 Fasilitas yang te $rse$dia di Pe$santre $n Thawalib Padang cu$ku$p le$ngkap 

u$ntu$k me $ndu$ku$ng aktivitas pe $ndidikan dan ke $hidu$pan siswa siswi. Be $be$rapa 

di antaranya me $lipu$ti ru$ang ke$las, masjid u$ntu$k ke$giatan ibadah, asrama 

te $mpat tinggal siswa siswi, kantin, dapu$r, ru$ang makan, se$rta lapangan 

olahraga se $bagai sarana pe $nge$mbangan fisik dan re $kre$asi. 

 Program pe $ndidikan yang dise $le$nggarakan di Pe$santre $n Thawalib 

Padang difoku $skan pada je $njang Se$kolah Me$ne $ngah Pe$rtama (SMP), de$ngan 

pe$se$rta didik dari ke $las VII, VIII, dan IX. Ke$u$nikan dari pe $santre $n ini te $rle $tak 

pada siste $m pe $ndidikannya yang me $nggabu$ngkan ku $riku$lu $m nasional de $ngan 

ku$riku$lu $m pe $ndidikan Islam. Pe $nde$katan ini be $rtu$ju$an u$ntu$k me $mbe $ntu$k 

pe$se$rta didik yang tidak hanya u $nggu$l se$cara akade $mis, te $tapi ju$ga me $miliki 

dasar ke$imanan dan akhlak yang ku $at. 

1. Gambaran Umum Penyelenggaraan Makanan 

Pe$nye$le$nggaraan makanan di Pe$santre$n Thawalib Padang te$rdiri 

dari ru$ang pe$ngolahan makanan, ru$ang pe$nyimpanan bahan makanan, 

ru$ang pe$ncu$cian , ru$ang istirahat bagi pe$tu$gas dapu$r, se $rta ru $ang makan 

u$ntu$k siswa siswi. pada ru$ang makan te$rse$dia be$be$rapa me$ja dan ku$rsi 

u$ntu$k makan be$rsama, se$rta me$ja khu$su$s yang digu$nakan u$ntu$k prose$s 

pe$morsian atau$ pe$mbagian makanan. Pe$nye$le$nggaraan makanan ini tidak 

hanya ditu$ju$kan u$ntu$k para siswa siswi, te$tapi ju $ga me$ncaku$p se $lu$ru$h 

yang te$rlibat di lingku$ngan pe$santre$n, te$rmasu$k pe$ngajar, dan staf. 
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Prose$s pe$nye$le$nggaraan makanan dijalankan ole$h e$mpat orang 

pe$ke$rja. Satu$ orang be$rtanggu$ng jawab u$ntu$k be$rbe$lanja dan me$mbe$li 

bahan makanan se$tiap hari, se$dangkan tiga orang lainnya be$rtu$gas 

me$ngolah makanan. Se$te$lah prose$s me$masak se$le$sai, ke$e$mpat pe$tu$gas 

te$rse$bu$t be$rsama-sama me$laku$kan pe$morsian makanan u $ntu $k para ssia 

siswi. Se$lu$ru$h prose$s dilaku$kan de$ngan me$mpe$rhatikan ke$be$rsihan, 

ke$te$patan waktu$, dan dalam pe$nyajian. 

Pe$ngolahan makanan biasanya dilaku$kan se$kitar 1 hingga 2 jam 

se$be$lu$m waktu$ makan tiba, gu$na me$mastikan makanan te$rsaji dalam 

kondisi hangat dan se$gar. Se$be$lu$m jam makan dimu$lai, siswa-siswi yang 

me$ndapat giliran pike$t akan me$ngarahkan te$man-te$mannya u$ntu$k se$ge$ra 

be$rbaris dan me$ngambil makanan. Prose$s pe$morsian dilaku$kan se$cara 

te$rorganisir agar be$rjalan te$rtib dan adil bagi se $mu$a siswa siswi. 

Pe$re$ncanaan me$nu$, pe$santre$n me$nggu$nakan siste$m siklu$s me$nu$ 7 

hari u$ntu$k satu$ se$me$ste$r.  me$nu$ yang disajikan akan be$ru$lang se$tiap tu$ju$h 

hari, dan akan die$valu $asi se$rta dipe$rbaru$i di akhir se$me$ste$r. E$valu$asi ini 

dilaku$kan be$rdasarkan tingkat ke$pu$asan santri te$rhadap me$nu$ yang 

disajikan. Pe$ru$bahan me$nu$ disu$su$n ole$h pihak pe$santre$n de$ngan 

me$libatkan pe$nge$lola dapu$r u$ntu$k me$mastikan ke$bu$tu$han gizi te$tap 

te$rpe$nu$hi se$kaligu$s me$njaga variasi hidangan. adapu$n me$nu$ yang 

digu$nakan u$ntu$k se$me$ste$r ini su $dah saya lampirkan pada le$mbar lampiran. 

2. Gambaran Umum Responden 

 Re$sponde$n dalam pe$ne $litian ini adalah siswi ke $las VIII sampai 

ke$las IX yang be $rada pada ke $lompok u$mu $r 12-16 tahu $n yang dipilih 

se$cara acak. Be $rdasarkan ju$mlah siswa, maka ju$mlah re $sponde$n pada 

pe$ne $litian ini adalah 36 siswa yang te $rdiri siswa ke$las VIII dan siswa ke$las 

IX.  
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B. Hasil Penelitian 

1. Hasil Univariat 

 Analisis univariat bertujuan untuk menjelaskan atau 

mendeskripsikan karakteristik sertiap variabel penelitian. Dalam analisis 

univariat, diperoleh jumlah dan persentase dari masing-masing kategori 

variabel independen dan dependen yang disampaikan dalam bentuk tabel-

tabel. 

a) Kualitas Makanan 

Ku$alitas makanan yang didapatkan dari pe$santre $n Thawalib Padang. 

Tabel 4. 1 Distribusi Frekuensi Kualitas Makanan di Pesantren 
Thawalib Padang 

Variabel n % Rata-

rata(mean) 
Penampilan makanan  - - 

Su$ka 14 38,8 ≥ 1,83 
Tidak su$ka 22  61,1      < 1,83 

Rasa makanan    

Su$ka 13 36,1 ≥ 1,89 

Tidak su$ka 23 63,9 <1,89 

Variasi menu    

Bosan 15 41,7 ≥ 1,91 
Tidak bosan 21  58,3 <1,91 

Kebersihan alat hidang    

Be$rsih 17 47,2 ≥ 1,45  
Tidak be $rsih 19 52,8 < 1,45 

Total 36 100,0 - 

  

Hasil Tabel 4.1, kualitas makanan di Pesantren Thawalib 

Padang menunjukkan bahwa sebagian besar responden menyatakan 

kurang suka terhadap penampilan 61,1% dan rasa makanan 63,9%. 

Sebagian besar responden juga tidak merasa bosan terhadap variasi 

menu 58,3%. Sementara itu, penilaian terhadap kebersihan alat 

hidang menunjukkan bahwa 52,8% responden menilai tidak bersih. 
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Tabel 4. 2 Distribusi Frekuensi Kualitas Makanan di Pesantren  
Thawalib Padang. 

Kualitas 
Makanan 

n Min Max Mean Std. Deviation 

Tidak be $rku$litas  20 1.39 1.74 1.6074 .09728 

Be$rku$alitas 16 1.77 2.42 1.9378 .18269 

Hasil tabe $l 4.2  menunjukkan bahwa penilaian tertinggi 

terdapat pada kategori makanan berkualitas dengan rata-rata 1,93 dari 

16 responden. Hal ini mengindikasikan bahwa sebagian responden 

menilai kualitas makanan sudah baik dan dapat diterima. 

b) Daya Terima 

 Pe$ngu$mpu $lan data pe $nampilan makanan di pe $santre $n Thawalib 

Padang, dipe $role$h hasil fre $ku$e$nsi te $rhadap pe $nampilan makanan pada 

tabe $l be$riku $t: 

Tabel 4. 3 Distribusi Daya Terima Makanan 

Daya Terima 
Makanan 

n Min Max Mean Std. Deviation 

Kurang 3 75.08 78.59 76.4142 1.89772 

Baik 33 80.21 99.12 89.8770 5.06099 

 Hasil tabe $l 4.3 menunjukkan bahwa dari 36 responden, 

sebagian besar yaitu 33 orang menyatakan daya terima makanan 

dalam kategori baik, dengan rata-rata nilai sebesar 89,87 dan standar 

deviasi 5,06. Hasil ini menunjukkan bahwa secara umum makanan 

yang disajikan telah diterima dengan baik oleh para responden.    

2. Hasil Bivariat 

 Analisis bivariat dilaku $kan u$ntu$k me $lihat hu $bu$ngan antara 

variabe $l inde $pe$nde $n dan de $pe$nde$n, maka dilaku $kan de $ngan u$ji statistik 

de$ngan me $ngu$nakan u$ji chi squ$are$. Analisis hu $bu$ngan ku$alitas makanan 

dan hu$bu$ngannya de $ngan daya te $rima dapat dilihat se $pe$rti pada tabe $l 4.4  
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Tabel 4. 4 Hubungan Kualitas Makanan dengan Daya Terima 

Kualitas 
Makanan 

Daya Terima Total p-

value Kurang Baik 

n % n % n % 

Tidak 
be$rku$alitas 

1 5,0 19 95 20 100 0,415 

Be$rku$alitas 2 12,5 14 87,5 16 100 

Total 3 8,3 33 91,7 36 100 

 

 Tabe$l 4.4  me $nu$nju$kkan se$banyak 95% re $sponde $n me $nilai baik 

dalam daya te $rimanya, namu $n dalam pe $nampilan makanan tidak 

be$rku$alitas, dari hasil u$ji chi squ$are$ dipe$role $h p= 0,415 > 0,05 dapat 

disimpu $lkan bahwa tidak te $rdapat hu $bu$ngan yang signifikan antara 

kate $gori pe$nampilan de$ngan daya te $rima. 

Tabel 4. 5 Hubungan Kualitas Makanan dari Penampilan dengan 
Daya Terima 

Penampilan 
makanan 

Daya Terima Total p-

value Kurang Baik 

n % n % n % 

Tidak su$ka 2 9,1 20 90,91 22 100 0,669 

Su$ka 1 7,1 13 92,9 14 100 

Total 3 8,3 33 91,7 36 100 

 

 Tabe$l 4.5  me $nu$nju$kkan se $banyak 92,9% re $sponde$n yang 

me $nyu $kai pe$nampilan makanan dalam kate $gori baik.  Hasil u$ji chi squ$are$ 

dipe $role$h p= 0,669 > 0,05. Dapat disimpu $lkan bahwa tidak te $rdapat 

hu$bu$ngan yang signifikan antara kate $gori pe$nampilan de $ngan daya 

te $rima. 

Tabel 4. 6 Hubungan Kualitas Makanan dari Rasa Makanan dengan 
Daya Terima 

Rasa 
makanan 

Daya Terima Total p-

value Kurang Baik 

n % n % n % 

Tidak su$ka 2 8,7 21 91,3 23 100 0,709 

Su$ka 1 7,7 12 92,3 13 100 

Total 3 8,3 33 91,7 36 100 
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 Hasill u$ji chi squ$are$ dipe $role$h p = 0,709 > 0,05. Dapat disimpu$lkan 

bahwa tidak te $rdapat hu$bu$ngan yang signifikan antara kate $gori rasa dan 

daya te $rima. 

Tabel 4. 7 Hubungan kualitas Makanan dari Variasi Menu dengan 
Daya Terima 

Variasi 
menu 

Daya Terima Total p-

value Kurang Baik 

n % n % n % 

Bosan 2 13,3 13 86,7 15 100 0,373 

Tidak bosan 1 4,8 20 95,2 21 100 

Total 3 8,3 33 91,7 36 100 

  

  Tabe$l 4.7  me $nu$nju$kkan se$banyak 95,2% re$sponde $n yang me $nilai 

me $nu$ makanan tidak me $mbosankan me $nayatakan daya te $rima makanan 

dalam kate $gori baik, yang me $nu$nju$kan bahwa variasi me $nu$ yang le $bih 

me $narik ce $nde$ru$ng te$rhadap tinggkat pe $ne$rimaan makanan yang tinggi. 

asil u $ji chi squ $re$ dipe$role $h p= 0,373 > 0,05. Dapat disimpu $lkan bahwa 

tidak te $rdapat hu$bu$ngan yang signifkan antara variasi me $nu$ de$ngan daya 

te $rima.  

Tabel 4. 8 Hubungan Kualitas Makanan dari Kebersihan Alat    
Hidang dan Daya Terima 

Kebersihan 
alat hidang 

Daya Terima Total p-

value Kurang Baik 

n % n % n % 

Tidak be $rsih 1 5,3 18 94,7 19 100 0,457 

Be$rsih 2 11,8 15 88,2 17 100 

Total 3 8,3 33 91,7 36 100 

  

  Tabe$l 4.8  me $nu$nju$kkan se$banyak 94,7% re$sponde$n te$tap 

me $ne$rima makan de $ngan baik me $skipu$n alat hidangnya tidak be $rsih.  

Hasil u $ji chi squ$are$ dipe$role $h p= 0,457 > 0,05 se$hingga dapat 

disimpu $lkan bahwa tidak ada hu $bu$ngan yang signifikan antara 

ke$be $rsihan alat hidang de $ngan daya te$rima. artinya ke $be$rsihan alat 

hidang se$cara tidak lansu $ng me $mpe $ngaru$hi tingkat pe $ne $rimaan makanan 

ole $h re$sponde$n dalam pe $ne$litian ini.  
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C. Pembahasan 

1. Keterbatasan Penelitian 

  Ke$te $rbatasan lain yang pe $ne$liti alami adalah de $ngan te $rbatasnya 

waktu$ pe $nimbangan makanan u $ntu$k me $ngu$ku$r daya te $rima siswa 

dikare $nakan waktu$ pe$nye $le$nggaraan makanan yang be $rde $katan de $ngan 

prose$s pe$mbe $lajaran para siswa. 

2. Analisis Univariat 

a) Kualitas makanan 

1.1 Penampilan makanan 

 Hasil pe $ne$litian, me$nu$nju$kan bahwa dari 36 re $sponde$n 

hanya 14 re $sponde $n (38,8%) yang me$nyatakan su $ka te $rhadap 

pe$nampilan makanan se $dangkan 22 re$sponde $n (61,1%) 

me $nyatakan tidak su $ka te $rhadap pe$nampilan makanan. Hasil 

me $nu$nju$kan bahwa se $bagian be $sar re$sponde$n me $rasa tidak pu$as 

de$ngan pe $nampilan makanan yang dise $diakan. 

 Hal ini ju $ga se$su$ai de$ngan pe$ne$litian yang dilaku $kan di 

Ru$mah Sakit Dr. Sobirin Mu $si Rawas. Dimana dalam pe $ne$litian 

te $rse$bu$t me $nyatakan bahwa me $nu$nju$kan bahwa pe$nampilan 

makanan yang tidak me $narik de$ngan sisa makanan tidak baik yaitu $ 

se$banyak 66,7%. Se $dangkan pasie $n yang me $nyatakan pe $nampilan 

makanan tidak me $narik de $ngan sisa makanan pokok baik se $banyak 

33,3%. Se$dangkan dari 25 pasie $n, yang me $nyatakan pe $nampilan 

makanan tidak me $narik de $ngan sisa makanan yang tidak baik 

se$banyak 40,0% dan ada pasie $n yang me $nya- takan pe$nampilan 

makanan me $narik de $ngan sisa makanan baik yaitu $ se$banyak 60%.4 

 Faktor yang dapat me$ne $ntu$kan pe$nampilan makanan antara 

lain warna makanan, te $kstu$r makanan, porsi makanan dan 

pe$nyajian makanan. Pe$nyajian makanan me $mbe $rikan arti khu$su$s 

bagi pe $nampilan makanan. Pe $nyajian dirancang u$ntu$k 

me $nye $diakan makanan be $rku$alitas tinggi dan dapat me $mu $askan 

konsu$me $n. Jika pe $nyajian makanan tidak dilaku $kan de $ngan baik, 
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se$lu$ru$h u$paya yang te $lah dilaku $kan gu $na me $nampilkan makanan 

de$ngan cita rasa yang tinggi akan tidak be$rarti.16
 

1.2 Rasa makanan 

Hasil pe$ne $litian, se$banyak 23 re $sponde$n (63,9%) 

me $nyatakan me $re$ka tidak su $ka de$ngan rasa makanan yang 

disajikan se $dangkan 13 re $sponde$n (36,6%) me $nyatakan su $ka 

te $rhadap rasa makanan yang disajikan. Hal ini me $nu$nju$kan bahwa 

re$sponde$n tidak pu $as de$ngan rasa makanan yang disajikan. 

Hal ini be$rbanding te $rbalik de$ngan hasil pe $ne$litian yang 

dilaku $kan ole $h di Ru$mah Sakit Dr. Sobirin Mu $si Rawas. Hasil 

pe$ne $litian ini me $nyatakan bahwa data yang te $rdiri atas 40 Pasie $n , 

se$bagian be $sar re$sponde$n me $nyatakan rasa makanan pokok dan 

rasa sayu $ran yang se $su$ai se $le$ra re $sponde$n se$be $sar 72% dan tidak 

se$su$ai de$ngan se $le$ra re$sponde$n yaitu $ se$be$sar 28% yaitu $ te$rdapat 

pada bu $mbu $ dan su$hu$ makanan yang disajikan.4 

Rasa me $ru$pakan salah satu $ sifat dari makanan, minu $man 

dan bu$mbu $ yang dapat dide $finisikan ku $mpu $lan hasil pre $se$psi dari 

stimu $lasi inde $ra yang digabu $ngkan de$ngan stimu $lasi pe $nce$rnaan 

be$ru$pa ke $san yang dite $rima dari su $atu$ produ$k yang ada di mu $lu$t. 

Rasa makanan me $njadi aspe$k pe$nilaian yang su $lit dinilai se $cara 

aku$rat kare $na me $miliki sifat su $bye $ktif, se$hingga pe $nilaian te $rse$bu$t 

be$rdasarkan de $ngan se$le $ra konsu$me $n yang me $ngkonsu$msinya.19
 

1.3 Variasi menu 

 Be$rdasarkan hasil pe$ne$litian se $banyak 21 re $sponde$n 

(58,3%) me $nyatakan me $re$ka bosan de $ngan variasi me $nu$ makanan 

yang disajikan se $dangkan 15 re $sponde$n (41,7%) me $nyatakan su $ka 

te $rhadap rasa makanan yang disajikan. Hal ini me $nu$nju$kan bahwa 

re$sponde$n tidak pu $as de$ngan variasi me $nu$ makanan yang 

disajikan. 

 Hasil pe $ne$litian ini be$rbanding te $rbalik de$ngan pe$ne $litian 

yang dilaku $kan di RSU $D Te$lu$k Ku $antan. Pe $ne $litian ini 
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me $nyatakan bahwa dari 26 re $sponde$n de$ngan makanan ku $rang 

be$rvariasi, te $rdapat 7 re $sponde$n (26,9%) de $ngan sisa makanan 

se$dikit. Se$dangkan dari 49 re$sponde$n de$ngan makanan be $rvariasi, 

te $rdapat 20 re $sponde$n (40,8%) de$ngan sisa makanan banyak.3  

 Variasi me $nu$ me $ru$pakan variasi makanan yang ditawarkan 

ole $h pe$nye $dia jasa makanan yang dapat dibe $dakan be$rdasarkan 

bahan makanan, tata cara me $masak, cara pe $ngolahan, sampai 

de$ngan je$nis makanan dalam su$atu $ masakan. Se$me $ntara itu $,variasi 

me $nu$ ju$ga dapat diartikan se $bagai ke $giatan me $mbe $ntu$k hidangan 

baru$ yang dibu $tu$hkan de $ngan me $nyajikan me $nu$ makanan dan 

minu $man yang be $rvariasi yang akan mampu $ me $me $nu$hi ke $inginan 

konsu$me $n yang masing-masing me $miliki pe $rbe$daan dalam hal 

se$le $ra dan pre$fe$re $nsi dalam be $ntu $k atau $ rasa.6  

1.4 Kebersihan alat hidang 

 Hasil pe $ne$litian ini me $nu$nju$kan bahwa 52,8% re $sponde$n 

me $nyatakan bahwa alat hidang yang dise $diakan tidak be $rsih dan 

se$kitar 47,2% re$sponde$n me $nyatakan bahwa alat hidang yang 

dise$diakan ole $h pihak pe$santre $n be$rsih.  

 Hasil pe$ne$litian ini be$rbanding te $rbalik de$ngan pe$ne $litian 

yang dilaku $kan di RSU$D dr. H. Soe$wondo Ke$ndal. Hasil 

pe$ne $litian ini me $nu$nju$kan bahwa aspe $k ke $be$rsihan alat hidang 

se$be$sar 89,5% yang me $nilai sangat pu $as te $rhadap ke$be$rsihan alat 

hidang.  me $miliki daya te $rima makanan kate $gori baik. 21
 

 Higie $ne$ atau $ ke $be$rsihan makanan ju$ga me $njadi faktor 

dalam me $nilai ku $alitas makanan. Higie $ne$ adalah u $paya ke $se$hatan 

de$ngan cara me $me $lihara dan me $lindu $ngi ke $be$rsihan su$bye $knya 

se$pe$rti ke $be$rsihan piring, me $mbu $ang bagian makanan yang ru$sak 

u$ntu$k me $lindu $ngi ke$u$tu $han makanan se$cara ke $se$lu$ru$han. Ole$h 

kare$na itu $ higie $ne $ me $njadi faktor yang sangat pe $nting dalam 

me $njaga ku$alitas makanan yang be $rtu$ju$an u$ntu$k me $njaga 

ke$se$hatan para konsu $me $n. 5 
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b) Daya terima Makanan 

        Hasil pe $ne$litian, me $nu$nju$kan bahwa re$sponde$n  me $nu$nju$kan 

daya te $rima yang baik. 91,7% re$sponde$n me $nyatakan baik dan hanya 

8,3% saja re$sponde$n yang me $nyatakan ku$rang. faktor yang 

me $mpe $ngaru$hi daya te $rima ada du $a yaitu$, faktor inte $rnal dan faktor 

e$kste $rnal. Faktor inte $rnal adalah rasa bosan de $ngan me $nu$ yang 

be$ru$lang disajikan. Rasa bosan bisa timbu $l kare $na me $ngkonsu$msi 

makanan ku $rang be $rvariasi me $nye $babkan siswa me $ncari makanan 

tambahan dari lu $ar pe$santre $n se$hingga ke$mu $ngkinan be$sar makanan 

yang disajikan ke $pada siswa tidak dihabiskan. Tidak hanya rasa bosan, 

faktor inte $rnal yang me $mpe $ngaru$hi daya te $rima makanan yaitu$ nafsu $ 

makan, ke $biasaan makan dan je$nis ke$lamin. Faktor e $kste $rnal yang 

me $mpe $ngaru$hi daya te $rima adalah rasa makanan dan pe $nampilan 

makanan. 

        Hasil pe$ne$litian ini be $rbanding te $rbalik de$ngan pe$ne$litian yang 

dilaku $kan di Ru$ang Pe $rawatan Inte $rnal RS Mardi Walu $yo Lampu $ng. 

Rata-rata sisa makanan re $sponde$n se$cara ke $se$lu$ru$han yaitu $ be$rsisa ≥ 

25% atau $ se$be$sar 77,4% dan hanya se $be$sar 22,6% yang be $rsisa < 

25%. Data Rata-rata sisa makanan ini  me $nu$nju$kan daya te $rima atau $ 

asu$pan makan pada re $sponde$n masih ku$rang dimana paling tidak 

re$sponde$n haru$s me $ngkonsu$msi makanannya dan me $ninggalkan sisa 

makanan <25% dari yang disajikan ole $h ru$mah sakit, kare $na makanan 

yang te $lah dise $diakan ole$h instalasi gizi su$dah dipe $rhitu$ngkan mu $tu $ 

dan ju$mlah gizinya.7 

         Daya te $rima makanan adalah me $ru$pakan be $ntu$k pe $ne$rimaan 

dari klie $n te$rhadap makanan yang dihidangkan di su$atu $ 

pe$nye $le$nggaraan makanan. Ada be $be$rapa cara u $ntu$k me $nilai hal 

te $rse$bu$t, salah satu$nya de $ngan me $lihat sisa makanan. Pe $ngamatan sisa 

makanan me $ru$pakan cara se$de $rhana dan sangat pe $nting u$ntu$k 

die $valu$asi.Pe $nilaian se$se$orang te $rhadap ku$alitas makanan dapat 

be$rbe$da-be$da te $rgantu$ng se$le $ra dan ke$se$nangannya.7  
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         Daya te $rima makanan me $ru$pakan ke$mampu $an se$se$orang 

u$ntu$k me $ne$rima dan me $nghabiskan makanan tanpa me $ninggalkan sisa 

makanan. Re $ndahnya daya te $rima makanan akan be $rdampak bagi 

statu $s gizi dari se $se$orang. Daya te $rima dapat dipe $ngaru$hi ole $h kondisi 

se$se$orang se$pe$rti ke $adaan fisik dan klinisi.7  

3. Analisis Bivariat 

a) Hubungan penampilan dengan daya terima 

Hu$bu$ngan pe$nampilan makanan de $ngan daya te $rima siswa 

dipe $role$h dari hasil u$ji pe$nampilan makanan. Hasil u $ji me $nu$nju$kkan p 

valu $e$ > 0,05. Hal ini me $nandakan bahwa tidak ada hu$bu$ngan 

pe$nampilan makanan de$ngan daya te $rima siswa. Hal ini me $mbu $ktikan 

Ho dite $rima dan Ha ditolak yang artinya pe $nampilan makanan tidak 

ada hu $bu$ngan yang signifikan te $rhadap daya te $rima siswa.  

Hasil pe $ne$litian ini se $su$ai de $ngan pe$ne$litian yang dilaku $kan di 

Ru$mah Sakit Pe $rtamina Balikpapan. Be $rdasarkan hasil bivariat 

dipe $role$h nilai p se $be$sar 0,008 yang me $nu$nju$kkan tidak ada hu $bu$ngan 

yang signifikan antara tampilan makanan de $ngan pe$ne $rimaan makanan 

lu$nak pada pasie $n rawat inap di RS.Pe $rtamina Balikpapan. Tampilan 

makanan yang disajikan sangat me $mpe$ngaru$hi inde $ra pe$nglihatan. 

Inde$ra pe $nglihatan sangat se $nsitif te $rhadap warna, be$ntu $k, 

te $kstu$r/konsiste$nsi, dan u$ku$ran porsi makanan. 22
 

Pe$nampilan makanan dipe $ngaru $hi ole$h be$be $rapa faktor se $pe$rti 

warna makanan, te $kstu$r makanan, porsi makanan, dan pe $nyajian 

makanan. Pe $nyajian makanan me $mbe$rikan arti khu $su$s bagi 

pe$nampilan makanan. Pe $nyajian dirancang u $ntu$k me $nye $diakan 

makanan be $rku$alitas tinggi dan dapat me $mu $askan konsu $me $n. Jika 

pe$nyajian makanan tidak dilaku $kan de$ngan baik, se $lu$ru$h u$paya yang 

te $lah dilaku $kan gu $na me $nampilkan makanan de $ngan cita rasa yang 

tinggi akan tidak be $rarti.16  
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b) Hubungan rasa dengan daya terima 

Hu$bu$ngan rasa makanan de $ngan daya te$rima siswa dipe $role$h 

dari hasil u $ji rasa makanan. Be $rdasarkan u$ji chi squ$are $ dipe$role $h p = 

0,709 > 0,05. Be$rdasarkan hasil u $ji ini dapat disimpu $lkan bahwa tidak 

te $rdapat hu$bu$ngan yang signifikan antara kate $gori rasa dan daya 

te $rima.  

Hasil pe$ne $litian ini tidak se $su$ai de$ngan pe$ne $litian yang 

dilaku $kan di RSU $D Te$lu $k Ku$antan. Hasilnya menunjukan te $rdapat  

hu$bu$ngan yang signifikan antara rasa de $ngan sisa makanan pada 

pasie $n rawat inap di RSU$D Te$lu$k Ku$antan tersebut. 3 

Rasa me $ru $pakan salah satu$ sifat dari makanan, minu $man dan 

bu$mbu $ yang dapat dide $finisikan ku $mpu $lan hasil pre$se$psi dari stimu $lasi 

inde $ra yang digabu $ngkan de$ngan stimu $lasi pe$nce $rnaan be$ru$pa ke$san 

yang dite $rima dari su $atu$ produ$k yang ada di mu $lu$t. Rasa makanan 

me $njadi aspe$k pe$nilaian yang su $lit dinilai se $cara aku $rat kare$na 

me $miliki sifat su $bye $ktif, se $hingga pe $nilaian te $rse$bu$t be $rdasarkan 

de$ngan se$le $ra konsu $me $n yang me $ngkonsu $msinya.19  

c) Hubungan variasi menu dengan daya terima siswa.  

Hu$bu$ngan variasi me $nu$ makanan de $ngan daya te $rima siswa 

dipe $role$h dari hasil u$ji variasi me $nu$ makanan yang dise$diakan. 

Be$rdasarkan hasil u $ji squ$re$ dipe$role $h p= 0,373 > 0,05. Dari data ini, 

pe$ne $liti dapat me $nyimpu $lkan bahwa tidak te $rdapat hu $bu$ngan yang 

signifkan antara variasi me $nu$ de$ngan daya te $rima.  

Hasil ini tidak se $su$ai de $ngan pe $ne$litian yang dilaku $kan di 

RSU$D Te$lu$k Ku $antan. Hasil menunjukan terdapat ada hu $bu$ngan yang 

signifikan antara variasi makanan de $ngan sisa makanan pada pasie $n 

rawat inap di RSU $D Te$lu$k Ku $antan. Nilai Pre $vale $nsi Odds Ratio 

(POR) = 3,936 (CI 95% = 1,395-11,102) artinya pasie $n de$ngan 

makanan makanan ku $rang be $rvariasi me $mpu $nyai ke $mu $ngkinan 3,9 kali 

u$ntu$k me $miliki sisa makanan banyak dibandingkan de $ngan makanan 

be$rvariasi. 3 
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Variasi me $nu$ ju$ga me $njadi faktor yang pe $nting dalam me $nilai 

ku$alitas makanan. Variasi me $nu$ dapat diartikan se $bagai ke$giatan 

me $mbe $ntu $k hidangan baru $ yang dibu $tu$hkan de $ngan me $nyajikan me $nu $ 

makanan dan minu $man yang be $rvariasi yang akan mampu $ me $me $nu$hi 

ke$inginan konsu $me $n yang masing-masing me $miliki pe $rbe $daan dalam 

hal se $le$ra dan pre $fe$re$nsi dalam be $ntu$k atau$ rasa.6  

d) Hubungan kebersihan alat hidang dengan daya terima siswa.  

Hu$bu$ngan ke $be$rsihan alat hidang de $ngan daya te $rima siswa 

dipe $role$h dari hasil u $ji ke$be$rsihan alat hidang yang dise $diakan. 

Be$rdasarkan u $ji chi squ $are$ dipe $role$h p= 0,457 > 0,05. Dari hasil 

pe$ne $litian diatas, dapat  disimpu $lkan bahwa tidak ada hu $bu$ngan yang 

signifikan antara ke $be$rsihan alat hidang de$ngan daya te $rima. 

        Hasil ini tidak se $su$ai de $ngan pe$ne$litian yang dilaku $kan ole$h 

He$rdianti dkk. Hasil yang me$nandakan  bahwa te$rdapat hu$bu$ngan 

antara karakte$ristik pe$njamah   makanan   de $ngan higie$ne$ sanitasi 

makanan.
23

 

  Ke$be$rsihan makanan ju $ga me $njadi faktor dalam me $nilai 

ku$alitas makanan. Higie $ne$ adalah u$paya ke $se$hatan de $ngan cara 

me $me $lihara dan me $lindu$ngi ke $be$rsihan su $bye $knya se $pe$rti ke$be $rsihan 

piring, me $mbu $ang bagian makanan yang ru $sak u$ntu$k me $lindu $ngi 

ke$u$tu $han makanan se $cara ke $se$lu$ru$han. Ke$be$rsihan ju $ga me $ru$pakan 

su$atu$ u $saha pe$nce $gahan pe $nyakit yang me $nitikbe $ratkan pada u $saha 

ke$se$hatan lingku $ngan hidu $p manu $sia. Ole$h kare $na itu $ higie $ne$ me $njadi 

faktor yang sangat pe $nting dalam me $njaga ku$alitas makanan yang 

be$rtu $ju$an u$ntu $k me $njaga ke$se$hatan para konsu $me $n. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Hasil penelitian ini menunjukan 55,6% menilai bahwa makanan yang 

disajikan di pesantren Thawalib Padang belum berkulitas..   

2. Hasil penelitian ini menunjukan (52,8%) menilai bahwa sebanyak 91,7% 

responden menyatakan bahwa daya terima makanan di Pesantren Thawalib 

Padang tergolong baik.  

3. Hasil uji statistik menggunakan chi-square menunjukkan nilai p = 0,415  

(p > 0,05), yang berarti tidak terdapat hubungan yang signifikan antara 

kategori penampilan makanan dengan daya terima.  

B. Saran 

1. Bagi Pengelola Dapur Pesantren: 

Diharapkan dapat lebih memperhatikan aspek kualitas makanan, seperti 

penampilan, rasa, variasi menu, serta kebersihan makanan dan alat hidang. 

Upaya peningkatan ini penting untuk mendukung daya terima siswa 

terhadap makanan yang disajikan. 

2. Bagi Pihak Pesantren: 

Perlu dilakukan evaluasi rutin terhadap pengolahan dan penyajian 

makanan melalui survei atau masukan dari siswa, agar kualitas makanan 

tetap sesuai standar dan dapat diterima dengan baik oleh seluruh santri. 

3. Bagi Peneliti Selanjutnya: 

Disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan dengan 

mempertimbangkan variabel lain yang memengaruhi daya terima 

makanan, seperti kebiasaan makan, atau lingkungan makan, guna 

memperoleh gambaran yang lebih komprehensif. 

4. Bagi Instansi Kesehatan atau Pendidikan: 

Hasil penelitian ini dapat dijadikan acuan dalam menyusun program 

peningkatan gizi di lingkungan pesantren agar tercapai status gizi yang 

optimal melalui makanan yang berkualitas dan dapat diterima dengan baik 

oleh siswa. 
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LAMPIRAN A 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:  

Nama  :  

Umur  :  

Jenis Kelamin : L / P  

Alamat  :  

Menyatakan bersedia untuk menjadi responden pada penelitian yang akan 

dilakukan oleh Siska Kurnia Oktavia Mahasiswa Program Studi Ssarjana Terapan 

Gizi dan Dietetika Kemenkes Poltekkes Padang yang berjudul “ Hubungan 

Kualitas Makanan  dengan Daya Terima Siswa Pesantren Thawalib Padang Tahun 

2025” dan saya akan mengikuti proses penelitian serta menjawab kuesioner 

sejujur-jujurnya.  

Oleh karena itu, saya menyatakan bahwa saya bersedia untuk menjadi 

responden pada penelitian ini dengan suka rela dan tanpa paksaan dari pihak 

manapun. 

Padang,      Januari  2025 

Responden     

 

 

(                                      ) 

  



 

 

 

LAMPIRAN B 

KUISIONER PENILAIAN CITA RASA MAKANAN 

 

A. Data Umum 

Nama : 

Jenis kelamin : 

Umur : 

Jenis hidangan : 

Hari/tanggal penilaian        : 

B. Penilaian Konsumen terhadap Cita Rasa Makanan 

Petunjuk pengisian             : 

Berilah tanda (√) pada kolom pertanyaan sesuai dengan penilaian adek-adek 

dengan keterangan sebagai berikut :  

1. Penampilan dan Rasa 

S   =  Suka (skor 1)  
TS = Tidak Suka (skor 0) 

  

2.Variasi menu  
 B   = Bosan  (skor 0)                                   

 TB = Tidak bosan (skor 1)   

                                              

1. Kebersihan alat hidang 
B  = Bersih (skor 1)                                      

TB= Tidak bersih (skor 0)                                                   

 

a). Makan pagi 

 

No Aspek yang Dinilai 

Penilaian 

Skor 
Makanan 

Pokok 

Lauk 

Hewani 

Lauk Nabati Sayur 

S TS S TS S TS S TS  

1. Penampilan          

 a. Warna          

 b. Bentuk makanan          

 c. Porsi          

 d. Cara penyajian          



 

 

 

Rata-rata          

2. Rasa          

 a. Aroma          

 b. Suhu makanan          

Rata-rata          

3. Variasi menu          

   Rasa bosan          

Rata-rata          

No Aspek yang Dinilai B TB B TB B TB B TB Skor 

     4 Kebersihan alat hidang          

Rata-rata          

 

b). Makan siang 

 

No Aspek yang Dinilai 

Penilaian 

Skor 
Makanan 

Pokok 

Lauk 

Hewani 

Lauk Nabati Sayur 

S TS S TS S TS S TS  

1. Penampilan          

 a. Warna          

 b. Bentuk makanan          

 c. Porsi          

 d. Cara penyajian          

Rata-rata          

2. Rasa          

 a. Aroma          

 b. Suhu makanan          

Rata-rata          

3. Variasi menu          

   Rasa bosan          

Rata-rata          



 

 

 

No Aspek yang Dinilai B TB B TB B TB B TB Skor 

     4 Kebersihan alat hidang          

Rata-rata          

 

c). Makan malam 

No Aspek yang Dinilai 

Penilaian 

Skor 
Makanan 

Pokok 

Lauk 

Hewani 

Lauk Nabati Sayur 

S TS S TS S TS S TS  

1. Penampilan          

 a. Warna          

 b. Bentuk makanan          

 c. Porsi          

 d. Cara penyajian          

Rata-rata          

2. Rasa          

 a. Aroma          

 b. Suhu makanan          

Rata-rata          

3. Variasi menu          

   Rasa bosan          

Rata-rata          

No Aspek yang Dinilai B TB B TB B TB B TB Skor 

     4 Kebersihan alat hidang          

Rata-rata          

 

 

  



 

 

 

Lampiran C  

                                          Format Daya Terima  

Waktu 

Makan 

Kelompok 

Makan 

Berat 

Awal(gr) 

Sisa(gr) Daya 
Terima(gr) 

% Daya 

Terima 

Pagi Nasi     

 Lauk Hewani     

 Lauk Nabati     

 Sayur     

Siang Nasi     

 Lauk hewani     

 Lauk Nabati     

 Sayur     

Malam Nasi     

 Lauk Hewani     

 Lauk Nabati     

 Sayur     

  

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran D  

MASTER TABEL KUALITAS MAKANAN DAN DAYA TERIMA 

Nomor 

Respon

den 

War

na 

 

Bentu

k 

Makan

an 
 

Porsi 

 

Cara 

Peny

ajian 
 

 

Rerata 

Penampi

lan 
 

Aro

ma 

 

Suhu 

Makan

an 
 

 

Rera

ta 

Rasa 
 

  

Kebersi

han 

alat 

hidang 
 

 

Makan

an 

Pokok 
 

Hewa

ni 

Nab

ati 

Sayur

an 

 

Daya 

Terim

a 
 

Daya Terima Makanan Pokok 

Protein Hewani, Protein Nabati dan 

Sayur 
Variasi 

Menu 

(Rasa 

Bosan) 

 

Berat Awal 

(gr) 

Sisa 

(gr) 

Berat yang 

dihabiskan 

(gr) 

1 1,75 1,75 3,00 2,00 2,13 1,60 1,85 1,86 2,10 1,40 87,6 89,43 
69,6

9 
92,68 84,85 803,14 92,86 710,29 

2 1,70 1,65 1,65 1,75 1,69 1,65 1,65 1,66 1,65 1,20 78,58 84,29 
76,1

5 
97,34 84,09 818,86 

178,4

3 
671,86 

3 1,50 1,50 1,50 1,60 1,53 1,40 1,60 1,51 1,85 1,35 90,14 89,64 
92,5

4 
76,16 87,12 813,57 93,71 716,71 

4 1,60 1,65 1,55 1,60 1,60 1,60 1,75 1,65 1,70 1,40 90,03 80,4 
77,6

7 
90,34 84,61 803,14 78,43 724,71 

5 1,60 1,65 1,45 1,60 1,58 1,60 1,80 1,66 1,70 1,35 90,69 86,68 
83,6

2 
69,52 

82,627

5 
810,29 

102,0

0 
708,29 

6 1,65 1,65 1,80 1,75 1,71 1,65 1,95 1,77 1,70 1,40 100 100 100 76,12 94,03 807,00 24,43 782,57 

7 1,80 1,80 1,65 1,80 1,76 1,75 1,80 1,77 1,70 1,65 90,25 91,23 81 88,67 
87,787

5 
812,14 67,14 745,00 

8 2,50 2,25 2,25 2,50 2,38 2,50 2,80 2,56 2,35 1,60 96,55 96,24 
83,3

3 
81,43 

89,387

5 
805,57 43,57 762,00 

9 2,20 2,15 2,10 2,10 2,14 2,00 2,35 2,16 2,55 1,55 96,75 99,55 
98,3

3 
92,26 

96,722

5 
807,43 28,57 778,86 

10 1,85 2,00 2,10 2,30 2,06 2,15 2,05 2,09 2,30 1,65 97,04 94,14 
89,3

3 
65,5 

86,502

5 
802,57 61,86 740,71 

11 1,70 1,75 1,80 1,85 1,78 1,60 1,80 1,73 1,70 1,30 92,82 95,93 97 85,19 92,735 807,86 59,43 748,43 

12 1,95 1,90 1,75 1,90 1,88 1,85 1,95 1,89 1,80 1,40 95,03 95,64 100 74,64 
91,327

5 
808,00 59,57 748,43 

13 1,40 1,55 1,65 1,70 1,58 1,50 1,60 1,56 1,65 1,25 98,35 98,46 100 92,19 97,25 831,57 18,86 812,71 

14 2,45 2,65 2,60 2,75 2,61 2,50 2,95 2,69 2,80 1,70 100 100 100 60,04 90,01 813,43 40,00 773,43 

15 2,35 1,95 1,90 2,05 2,06 2,00 2,00 2,02 2,15 1,35 93,29 92,24 
54,3

3 
80,97 

80,207

5 
809,00 75,00 734,00 

16 1,95 1,75 1,75 1,75 1,80 1,70 1,95 1,82 1,90 1,85 98,88 98,69 100 91,08 
97,162

5 
809,57 15,71 793,86 

17 2,10 2,10 1,95 2,20 2,09 2,15 2,30 2,18 2,15 1,40 100 94,12 100 30,93 81,262 810,43 68,57 737,57 



 

 

 

Nomor 

Respon

den 

War

na 

 

Bentu

k 

Makan

an 
 

Porsi 

 

Cara 

Peny

ajian 
 

 

Rerata 

Penampi

lan 
 

Aro

ma 

 

Suhu 

Makan

an 
 

 

Rera

ta 

Rasa 
 

  

Kebersi

han 

alat 

hidang 
 

 

Makan

an 

Pokok 
 

Hewa

ni 

Nab

ati 

Sayur

an 

 

Daya 

Terim

a 
 

Daya Terima Makanan Pokok 

Protein Hewani, Protein Nabati dan 

Sayur 
Variasi 

Menu 

(Rasa 

Bosan) 

 

Berat Awal 

(gr) 

Sisa 

(gr) 

Berat yang 

dihabiskan 

(gr) 

5 

18 2,25 2,25 2,10 2,35 2,24 2,30 2,45 2,33 2,55 1,55 100 100 100 37,16 84,29 809,00 63,71 745,29 

19 1,25 1,45 1,45 1,40 1,39 1,35 1,45 1,40 1,70 1,25 100 100 100 84,63 96,157 806,86 13,71 793,14 

20 1,75 1,80 1,85 1,80 1,80 1,75 1,75 1,77 2,10 1,45 96,4 94,59 61 62,36 
78,587

5 
810,29 75,14 735,14 

21 1,70 1,80 2,05 1,65 1,80 1,65 1,90 1,78 1,95 1,65 94,35 95,03 67 96,08 88,115 810,14 39,29 770,86 

22 1,55 1,60 1,60 1,60 1,59 1,55 1,55 1,56 1,35 1,20 95,68 98,69 
69,3

3 
79,48 85,795 805,14 59,14 746,00 

23 1,70 1,80 1,80 1,70 1,75 1,85 2,00 1,87 1,60 1,55 100 100 94,5 95,38 97,47 809,86 9,43 800,43 

24 1,50 1,65 1,85 1,95 1,74 1,95 1,75 1,81 2,00 1,35 100 100 
83,3

3 
92,38 

93,927

5 
809,00 7,86 801,14 

25 1,65 1,65 1,85 1,65 1,70 1,85 1,90 1,82 1,90 1,50 91,54 85,67 
91,5

2 
95,53 91,065 806,14 57,00 749,14 

26 1,80 2,10 2,30 2,00 2,05 2,20 2,35 2,20 1,80 1,50 91,48 94,71 91,5 89,51 91,8 807,86 71,29 736,57 

27 1,65 1,75 1,75 1,80 1,74 1,70 1,70 1,71 1,95 1,15 93,78 86,09 
69,3

3 
91,4 85,15 810,14 63,14 747,00 

28 1,65 2,15 1,80 2,00 1,90 1,90 2,15 1,98 1,95 1,60 94,03 84,52 63,5 58,29 75,085 810,29 
101,4

3 
708,86 

29 1,70 1,35 1,65 1,65 1,59 2,00 1,95 1,85 1,55 1,65 96,96 87,66 46,5 71,16 75,57 819,14 69,29 742,71 

30 2,05 1,90 1,85 2,00 1,95 2,20 2,25 2,13 1,80 1,50 100 89,29 
76,8

3 
96,22 90,585 811,14 23,86 787,29 

31 1,75 1,60 1,55 1,70 1,65 2,10 1,85 1,87 1,75 1,25 100 100 100 65,97 
91,492

5 
794,43 30,86 763,57 

32 1,65 1,75 1,75 1,80 1,74 1,70 1,70 1,71 1,95 1,15 100 100 100 58,29 
89,572

5 
810,29 42,14 768,14 

33 1,65 2,15 1,80 2,00 1,90 1,90 2,15 1,98 1,95 1,60 100 100 100 96,5 99,125 809,43 3,57 805,86 

34 1,70 1,35 1,65 1,65 1,59 2,00 1,95 1,85 1,55 1,65 93,95 93,33 
86,3

3 
76,61 87,555 809,43 65,00 744,43 

35 2,05 1,90 1,85 2,00 1,95 2,20 2,25 2,13 1,80 1,50 92,85 92,96 90 93,89 92,425 811,57 51,71 759,86 

36 1,75 1,60 1,55 1,70 1,65 2,10 1,85 1,87 1,75 1,25 96,23 95,74 
96,3

3 
86,64 93,735 811,00 38,29 772,71 

Rata-

Rata 
1,80 1,81 1,85 1,88 1,83 1,87 1,97 1,89 1,91 1,45 95,37 94,03 

85,8

3 
79,79 

88,755

14 
809,58 55,39 754,65 



 

 

 

Lampiran E 

DOKUMENTASI 

Penimbangan berat awal 
makanan 

  
Konsumsi responden 

  
Penimbangan berat sisa 
makanan 

   
 



 

 

 

  
 

  
 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 


