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ABSTRAK

Kecukupan gizi remga perlu diperhatikan terutama yang tinggal di
asrama. Jika asupan yang dikonsums tidak mencukupi kebutuhan zat gizi
seharusnya, maka akan berdampak pada penurunan produktivitasnya. Data
riskesdas pada tahun 2018 diketahui bahwa 8,1% remagja usia 16 — 18 tahun
mengalami gizi kurang. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kecukupan
zat gizi makro dari makanan yang dikonsumsi santri Madrasah Aliyah Swasta di
asrama Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau Padang tahun 2023.

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif. Subjek penelitian adalah
para santri dengan jumlah sampel santriwan 10 orang dan santriwati 15 orang.
Waktu penelitian dimulai sehari. Pengumpulan data asupan makanan dengan
menggunakan metode food recall selama 24 jam yang kemudian di analisis
menggunakan aplikasi nutrisurvey.

Rata rata asupan energi santriwan 54,5%, protein 43,9%, lemak 42,6%
dan karbohidrat 58,6% sedangkan untuk santriwati energi 58,6%, protein 50,9%,
lemak 45,9% dan karbohidrat 65,8% dari AKG 2019.

Hasil kecukupan zat gizi para santri tidak memenuhi kecukupan
berdasarkan AKG 2019. Disarankan pihak Pondok untuk dapat Iebih
memperhatikan kecukupan gizi para santri dengan dapat membuat perencanaan
menu yang baik dan sesual dengan angka kecukupan gizi yang akan berdampak
pada tumbuh kembang para santri tersebut.

Daftar Bacaan : 20 (2010 — 2022)
Kata kunci . Kecukupan Zat Gizi, Santri, Pondok Pesantren
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ABSTRACT

The nutritional adequacy of adolescents needs to be considered, especially
those living in dormitories. If the intake consumed does not meet the nutritional
needs, it will have an impact on reducing productivity. Riskesdas data in 2018
showed that 8.1% of adolescents aged 16-18 years were undernourished. This
study aims to analyze the adequacy of macronutrients from foods consumed by
Madrasah Aliyah Swasta students in the Pondok Pesantren Perkampungan
Minangkabau Padang dormitory in 2023.

This research is a descriptive research. The research subjects were students
with a total sample of 10 santriwan and 15 santriwati. The research time began a
day. Collecting food intake data using the food recall method for 24 hours which
was then analyzed using the nutrisurvey application.

The average energy intake of male students was 54.5%, protein 43.9%, fat
42.6% and carbohydrates 58.6% while for female students energy 58.6%, protein
50.9%, fat 45.9% and carbohydrates 65.8% of the AKG 2019..

The results of the nutritional adequacy of the students did not meet the
adequacy based on the AKG 2019. It is recommended that the Pondok to be able
to pay more attention to the nutritional adequacy of the students by being able to
make good menu planning and in accordance with the nutritional adequacy rate
which will have an impact on the growth and devel opment of the students.

Bibliography : 20 (2010 - 2022)
Keywords : Nutrient Adequacy, Santri, Boarding School
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penyelenggaraan makanan di asrama merupakan hal penting karena
para penghuni asrama mendapatkan kebutuhan gizi sehari-hari  dari
penyelenggaraan makanan tersebut. Oleh karenaitu makanan yang disediakan
harus dapat memenuhi kebutuhan gizi para penghuninya terutama pada
penghuni remgja. Jika makanan yang disediakan tidak mengandung zat gizi
yang mencukupi, maka akan mengakibatkan para penghuni asrama
mengalami kekurangan energi kronik (KEK), kurang energi dan protein
(KEP), dan anemia yang mengakibatkan para penghuni asrama menjadi tidak
semangat, mudah lelah, dan lesu yang akan berdampak pada penurunan
produktivitasnya. Oleh karena itu, kecukupan zat gizi bagi yang tinggal di
asrama harus sangat diperhatikan oleh pihak penyelenggara makanan asrama
1.

Pemenuhan kecukupan gizi menggunakan Angka Kecukupan Gizi.
Menurut AKG 2019, energi yang harus dipenuhi remaja dalam sehari
berdasarkan usia 16-18 tahun untuk perempuan sekitar 2100 kkal, dan untuk
laki-laki 2650 kkal. Data riskesdas pada tahun 2018 diketahui bahwa 8,1%
remga usia 16 — 18 tahun mengalami gizi kurang dan gizi lebih sebesar
13,5%. Kecukupan gizi remga perlu diperhatikan terutama yang tinggal di
asrama, dimana mereka mendapatkan makanan dari penyelenggaraan
makanan di sana?.

Penelitian Ahmad Sahl Sudrgjat dapat disimpulkan bahwa, kecukupan

gizi santri di Pondok Pesantren Darul Argam Garut yang terpenuhi Energi



sebesar : 68,2%, Protein : 45,8%, Lemak : 89,42, Karbohidrat : 65,56% dari
kecukupan gizi 3.

Menurut Hanik Rosida dan Annis Catur Adi dalam penelitian terhadap
72 santri tentang kecukupan energi dan zat gizi makro pada makanan yang
dikonsumsi santri di Pondok Pesantren Al-Fattah Buduran Sidoarjo, diperoleh
kategori kurang pada tingkat kecukupan energi sebesar 68,1%, tingkat
kecukupan protein sebesar 45,8%, tingkat kecukupan lemak sebesar 55,6%
dan tingkat kecukupan karbohidrat sebesar 47,2% dari AKG 2019 .

Penelitian yang dilakukan olen Kurnia di Asrama Modern Terpadu
Prof. Dr. Hamka Il Padang bahwa kecukupan energi dan zat gizi makro pada
siswa masih tergolong rendah atau tidak sesuai dengan angka kecukupan gizi
(AKG), yang dimana kecukupan energi terendah sebesar 42,9%, protein
42,2%, lemak 28% dan karbohidrat sebesar 52,2% °.

Penelitian Hasnika di Pondok Pesantren Ar-Risalah Padang,
didapatkan bahwa terdapat kesenjangan antara kecukupan gizi santri dengan
kecukupan gizi yang seharusnya terpenuhi, yaitu pada kecukupan energi yang
terpenuhi hanya 63,38%; protein 69,49%; lemak 88,53%; dan karbohidrat
58,04%. Dapat dilihat pada hasil penelitian Hasnika, hanya lemak yang
terpenuhi kecukupan gizinya®.

Penelitian lain yang dilakukan oleh F. Amanda di tempat yang sama,
didapatkan bahwa kecukupan energi dan zat gizi makro pada siswa masih
tergolong rendah atau tidak sesuai dengan angka kecukupan gizi dari

makanan yang disajikan di Pesantren Ar-Risalah ’.



Penelitian oleh Abdullah , dkk di Pondok Pesantren Shuffah Hizbullah
dan Madrasah Al-Fatah Lampung tentang rerata kecukupan energi para santri
lebih tinggi pada responden laki-laki (75,4%) dibandingkan dengan
responden perempuan (65,4%) dan rerata kecukupan protein para santri
sebesar 63,4% dengan responden laki-laki sebesar 69,3% dan perempuan
sebesar 57,8%. Disimpulkan bahwa tingkat kecukupan para santri di pondok
pesantren masih mengalami defisit &,

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang dilakukan oleh pendliti di
Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau didapatkan bahwa pondok
ini menggunakan sistem penyelenggaraan makanan desentralisai. Hasil
wawancara terhadap 10 orang santriwan santriwati MAS (Madrasah Aliyah
Swasta) di pondok mengenai makanan apa sgja yang telah dikonsumsi nya
selama 1x24 jam menggunakan food recall didapatkan hasil rata-rata
kecukupan untuk santriwan energi sebesar 64,5%, protein 47%, lemak 71%,
dan karbohidrat 61%. Sedangkan untuk santriwati didapatkan bahwa energi
sebesar 62,6% , protein sebesar 51,3%, lemak sebesar 66,6%, dan karbohidrat
sebesar 61,5% dari kecukupan yang seharusnya. Artinya, bahwa makanan
yang dikonsumsi oleh santriwan dan santriwati MAS di Asrama Pondok
Pesantren Perkampungan Minangkabau Padang masih kurang dari angka
kecukupan gizi. Hal lain nya dalam pemorsian di asrama tidak terpenuhinya
standar porsi yang ditetapkan sehingga santri dapat meminta lebih makanan
yang telah disgjikan.

Berdasarkan latar belakang diatas maka peneliti melakukan penelitian

tentang analisis kecukupan zat gizi makro dari makanan yang dikonsumsi



santri Madrasah Aliyah Swasta di asrama pondok pesantren perkampungan
minangkabau Padang tahun 2023.
B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimana andlisis
kecukupan zat gizi makro dari makanan yang dikonsumsi santri Madrasah
Aliyah Swasta di asrama Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau
Padang tahun 2023?
C. Tujuan Pendlitian
1. Tujuan Umum
Menganalisis kecukupan zat gizi makro dari makanan yang
dikonsumsi santri Madrasah Aliyah Swasta di Asrama Pondok Pesantren
Perkampungan Minangkabau Padang tahun 2023.
2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya kecukupan energi dari makanan yang dikonsumsi
santri madrasah aiyah swasta di asrama Pondok  Pesantren
Perkampungan Minangkabau Padang tahun 2023.

b. Diketahuinya kecukupan protein dari makanan yang dikonsumsi
santri madrasah aiyah swasta di asrama Pondok  Pesantren
Perkampungan Minangkabau Padang tahun 2023

c. Diketahuinya kecukupan lemak dari makanan yang dikonsumsi
santri madrasah aiyah swasta di asrama Pondok  Pesantren

Perkampungan Minangkabau Padang tahun 2023.



d. Diketahuinya kecukupan karbohidrat dari makanan yang dikonsumsi
santri madrasah aiyah swasta di asrama Pondok  Pesantren
Perkampungan Minangkabau Padang tahun 2023.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Ingtitusi
Untuk memperoleh informasi dan menjadi bahan masukan bagi
Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau dalam melaksanakan
penyelenggaraan makanan yang tepat dan sesual dengan kecukupan gizi
para penghuni asrama.
2. Bagi Pendliti
Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan serta
pengalaman dibidang penelitian yang berhubungan dengan masalah
penyelenggaraan makanan institusi yang disgjikan.
3. Bagi Pembaca
Sebagai informasi tambahan untuk penelitian selanjutnya.
E. RuangLingkup
Penelitian dilakukan pada 25 santri yang tinggal di asrama Pondok
Pesantren Perkampungan Minangkabau tahun 2023 dengan pembagian
sampel santriwan sebanyak 10 orang dan santriwati sebanyak 15 orang, ha
ini untuk mengetahui tingkat kecukupan zat gizi makro dari makanan yang

telah dikonsumsi di asrama dengan menggunakan metode food recall 24 jam.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Penyelenggaraan Makanan Institus
1. Pengertian

Penyelenggaraan Makanan Ingtitusi adalah penyelenggaraan
makanan yang dilakukan dalam jumlah besar atau massal.
Penyelenggaraan makanan besar atau massal digunakan jika
pel aksanaannya lebih dari 50 porsi sekaligus °.

Penyelenggaraan makanan adalah suatu rangkaian kegiatan mulai
dari perencanaan menu sampai dengan pendistribusian makanan kepada
konsumen, dalam rangka pencapaian status kesehatan yang optimal
melaui pemberian diet yang tepat. Termasuk kegiatan pencatatan,
pelaporan dan evaluasi. Cakupan penyelenggaraan makanan sangat luas,
tidak seperti yang dipahami hanya sekedar merencanakan menu,
mengolah, menyimpan dan menyagjikan bahan makanan, tetapi juga
meliputi fasilitas, peraturan perundang-undangan, anggaran, ketenagaan,
peralatan, hygiene-sanitasi dan lain sebagainya *°.

2. Tujuan

Tujuan penyelenggaraan makanan ingtitusi adalah menyediakan
makanan yang berkualitas baik, bervariasi, memenuhi kecukupan gizi,
dapat diterima dan menyenangkan konsumen dengan memerhatikan
standar hygiene dan sanitasi yang tinggi termasuk macam peralatan dan
sarana yang digunakan .

3. Pengelompokan penyelenggaraan makanan Institusi

Klasifikas pelayanan gizi kelembagaan dapat dibagi menjadi :
6



Pelayanan gizi industri (tenaga kerja)

Tujuan penyediaan makanan bagi tenaga kerja ini adalah untuk
mencapal produktivitas yang maksimal dari tiap pekerja, sehingga
akan ikut membantu produktivitas dari industri sendiri.

. Pelayanan gizi instiusi sosial (panti sosial)

Penyediaan makanan yang dilakukan oleh pemerintah atau
badan-badan swasta yang berdasarkan azaz sosial dan bantuan,
sepertipanti asuhan, panti jompo, panti cacat, dan lembaga lain.
Pelayanan gizi institusi asrama

Pelayanan yang dilakukan untuk memenuhi kebutuhan gizi
masyarakat golongan tertentu yang tinggal di asrama, misa
mahasiswa, ABRI, dan sebagainya.

. Pelayanan gizi institusi sekolah

Pelayanan gizi yang diperkirakan memberikan pemenuhan
kebutuhan gizi bagi anak sekolah selama berada dalam lingkup
sekolah, misalnya anak TK, SD, dan sebagainya.

Pelayanan gizi institusi rumah sakit

Pelayanan gizi yang berada dalam rumah sakit, dimana
bertujuan untuk memenuhi kebutuhan gizi pasien, baik dalam
keadaan sakit maupun sehat selama mendapatkan perawatan.
Pelayanan gizi institusi komersial

Pelayanan gizi yang bertujuan untuk memperoleh pendapatan
dari suatu penyelenggaraan makanan yang dipersiapkan untuk

melayani kebutuhan masyarakat yang makan di luar rumah dengan



mempertimbangkan aspek pelayanan dan kebutuhan konsumen ,
misalnya restoran, kantin, kafe, catering, dan sebagainya
g. Pelayanan gizi institusi khusus seperti LP, asrama haji.

Bentuk atau macam pelayanan gizi bagi kelompok khusus ini
adalah pelayanan gizi yang diberikan bagi masyarakat seperti pusat
pelatihan atlet, pusat pelatihan olimpiade, asrama haji, dan
sebagainya.

h. Pelayanan gizi transportasi

Pelayanan gizi yang berada dalam suatu tempat transportasi
yang berupa penyelenggaraan makanan. Tujuan dari adanya pelayan
gizi adalah untuk mencakupi kebutuhan gizi dari masing-masing
individu yang sedang menggunakan aat transportasi, misalnya
kereta api, pesawat, dan sebagainya®.

Menurut sifatnya penyelenggaraan makanan dapat dibedakan sebagai

berikut :

1. Penyelenggaraan makanan yang bersifat komersial
Pada penyelenggaraan makanan yang bersifat komersial,
penyelenggaraan makanan bertujuan untuk memperoleh keuntungan.
Usaha jasa boga, kantin, kafetaria serta warung makan tergolong
penyel enggaraan makanan yang bersifat komersial.
2. Penyelenggaraan makanan yang bersifat non komersial
Penyelenggaraan yang bersifat non komersial tidak bertujuan
untuk mencari keuntungan. Penyelenggaraan untuk orang sakit,

penghuni asrama, panti asuhan, barak militer, pengungsi dan



narapidana tergolong penyelenggaraan makanan yang bersifat non
komersial 1.
4. Ciri — Ciri Penyelenggaraan Makanan Institus

Penyelenggaraan makanan institusi memperlihatkan ciri — ciri sebagal

berikut :

a. Penyelenggaraan makanan dilakukan oleh institusi itu sendiri dan
tidak bertujuan untuk mencari keuntungan.

b. Dana yang diperlukan untuk penyelenggaraan makanan sudah
ditetapkan

c. jumlahnya sehingga penyelenggara harus  menyesuaikan
pel aksanaannyadengan dana yang tersedia.

d. Makanan diolah dan dimasak di dapur yang berada dilingkungan
tempatinstitusi itu berada.

e. Hidangan makanan yang disgjikan diatur dengan menggunakan
menuinduk (master menu) dengan siklus mingguan atau sepuluh-
harian.

f. Hidangan makanan yang disgikan tidak banyak berbeda
denganhidangan yang biasa disgjikan di lingkungan keluarga .

5. Input Penyelenggaraan Makanan Institus
a. Ketenagaan
Jumlah dan kualifikas tenaga yang dibutuhkan oleh masing-
masing penyelenggaraan makanan banyak dipengaruhi oleh:
1) Jumlah konsumen yang dilayani/banyak jumlah porsi makanan

yang diselenggarakan Semakin banyak pors makanan yang
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diolah, membutuhkan tenaga yang semakin banyak pula.

2) Jumlah hari pelayanan Saranafisik dan prasaranayang tersedia.

3) Macam/jenis dan jumlah menu yang disediakan (fixed
menu/menu ditetapkan atau selected menu/ menu pilihan).

4) Cara pendistribusian pelayanan/penygjian makanan yang
ditetapkan institusi. Metode penygian makanan dan letak
penyajian Cafetaria service membutuhkan tenaga lebih sedikit
daripada waiter service.

5) Tempat penyajian yang jauh membutuhkan tenaga lebih banyak.
6) Latihan dan pengalaman pegawai terlatih dan berpengalaman
dapat menangani berbagai tugas dan produktivitas yang baik 1.

Sarana dan prasarana

Pengelolaan sarana fisik dalam penyelenggaraan makanan
institus mempunyai tujuan utama untuk meminimalkan biaya atau
meningkatkan efisiensi dalam pengaturan segaa fasilitas produksi

dan area makan .

Anggaran biaya

Daam penyusunan biaya pada penyelenggaraan makanan
harus disusun dan direncanakan sebaik-baiknya untuk dapat
menjaga kelancaran operasiona penyelenggaraan makanan dan
harus dibuat secara redlitis (dapat dilaksanakan) dan dipantau
secara kontinu serta dilaksanakan dengan penuh tanggung jawab
agar tidak menimbulkan masalah di masa datang.

Tujuan dari perencanaan anggaran belanja makanan adalah



11

tersedianya usulan belanja makanan yang cukup untuk bahan
makanan sesual dengan ketentuan standar gizi. Langkah-langkah
perencanaan anggaran belanja makanan:

1) Mengumpulkan data tentang macam dan jumlah
konsumen tahun sebelumnya

2) Menetapkan macam dan jumlah konsumen

3) Mengumpulkan harga bahan makanan dari beberapa
pasar dengan melakukan survai pasar, kemudian tentukan
hargarata— rata bahan makanan.

4) Membuat standar kecukupan gizi ke dalam berat kotor.

5) Menghitung indek harga makanan setahun untuk masing
— masing konsumen ( termasuk pegawai ).

6) Dari hasil perhitungan anggaran di laporkan kepada
pengambilan  keputusan (sesuai dengan  struktur
organisasi masing — masing) untuk meminta perbaikan.

7) Perencanaan anggaran di usulkan secara resmi melalui
jalur administratif 2.

6. Proses Penyelenggaraan Makanan Institusi
a. Penyusunan menu
Perencanaan menu adalah serangkaian kegiatan menyusun
hidangan dalam variass yang seras untuk  mangemen

penyelenggaraan makanan di institusi 2.

Susunan makanan dan minuman yang dapat dihidangkan pada

waktu makan disebut menu.



12

1) Menu makan pagi (06.00- 08.00), menu makan pagi biasanya
terdiri atas hidangan yang praktis, serta mudah dibuat dan
disgjikan.

2) Menu makan siang (12.00- 14.00), menu makan siang susunan
hidangannya lebih lengkap daripada waktu yang lain dan dapat
puladibuat lebih istimewa.

3) Menu makan malam (18.00-20.00), menu yang diidangkan
dapat sama atau hampir sama dengan menu makan siang.

. Pembelian/ pemesanan bahan makanan

Pembelian bahan makanan merupakan prosedur penting untuk
memperoleh bahan makanan, biasanya berkaitan dengan macam dan
jumlah produk yang tepat, waktu yang tepat serta harga yang sesuai.

Tujuan pembelian bahan makanan adalah untuk mendapatkan bahan

makanan dengan mutu yang baik .

Penerimaan bahan makanan

Prinsip penerimaan bahan maknan adalah jumlah yang diterima
harus sesuai dengan yang dipesan, mutu yang diterima harus dengan
spesfifikasi yang disepakati dalam perjanjian dan harga bahan
makanan yang tercantum dalam faktur pembelian harus sama
dengan harga bahan makanan yang tercantum dalam perjanjian jual
beli. Syarat penerimaan bahan makanan antaralain :

1) Tersedianya rincian pesanan bahan makanan harian berupa
macam dan jumlah bahan makanan yang akan diterima.

2) Tersedianya spesifikasi bahan makanan yang telah



13

ditetapkan °.
d. Penyimpanan dan distribusi bahan makanan

Prinsip penting dalam penyimpanan bahan makanan adalah 5T,

yaitu:

1) Tepat tempat: bahan makanan ditempatkan sesuai
karakteristiknya, bahan makanan kering pada ruangan
penyimpanan kering dan bahan makanan segar ditempatkan
pada ruangan penyimpanan basah dengan suhu yang tepat.

2) Tepat waktu: lama penyimpanan harus tepat sesuai jenis bahan
makanan.

3) Tepat mutu: dengan penyimpanan tidak menurunkan mutu
makanan.

4) Tepat jumlah: dengan peryimpanan tidak terjadi penyusutan
jumlah akibat rusak atau hilang.

5) Tepat nilai: akibat penyimpanan tidak terjadi penurunan nilai
harga bahan makanan.

e. Pengolahan bahan makanan
Pengolahan makanan merupakan suatu kegiatan mengubah

(memasak) bahan makanan mentah menjadi makanan yang siap

dimakan, berkualitas, dan aman untuk dikonsumsi. Tujuan dari

pemasakan yaitu untuk mengurangi resiko kehilangan zat gizi bahan
makanan, meningkatkan dan mempertahankan warna, rasa,
keempukan, dan penampilan makanan, serta bebas dari organisme

dan zat berbahaya untuk tubuh.
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f. Distribusi/ penyajian makanan
Distribuss makanan adalah serangkaian proses kegiatan
penyampaian makanan sesual dengan jenis makanan dan jumlah
porsi yang dilayani. Tujuan distribusi yaitu mendapatkan makanan
sesual kebutuhan dan ketentuan yang berlaku. Macam distribusi
makanan yaitu :
1) Distribus makanan desentralisas
Yaitu makanan dibawa kekamar dalam jumlah banyak/besar,
kemudian dipersiapkan ulang dan disgjikan dalam aat makan
(tidak dipusatkan).
2) Distribusi makanan sentralisas
Yaitu makanan dibagi dan disgikan dalam alat makan diruang
produksi makanan (dipusatkan).
3) Distribusi makanan kombinasi
Dilakukan dengan cara sebagian makanan ditempatkan langsung
kedalam aat makan sgak dari tempat produks dan sebagian
lagi dimasukkan kedalam wadah besar yang distribusinya
dilaksanakan setelah sampai dikamar 2.
7. Output Penyelenggaraan Makanan Institusi
a. Nilai gizi
Mutu gizi makanan setiap anggota keluarga harus dapat
dipenuhi. Untuk itu pada waktu menyusun menu perlu diperhatikan :
1) Penggunaan beranekaragam bahan makanan dalam menu sehari-

hari.
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Banyaknya bahan makanan harus dapat memenuhi kecukupan
gizi anak.

Setiap anak memperoleh makan sesua kebutuhan gizinya.

b. Citarasa

Citarasa dalam makanan meliputi :

1)

2)

3)

4)

Warna: kenampakan makanan merupakan ha pertama yang
menentukan selera seseorang untuk memakan makanan tersebut.
Warna sangat mempengaruhi kenampakan suatu makanan dan
menentukan pemikiran seseorang pada makanan. Warna dapat
menentukan kualitas dari suatu makanan sebagaimana rasanya,
misal warna apel yang cerah menunjukkan bahwa apel masih
segar. Kenampakan makanan meliputi warna, ukuran, bentuk,
konsistensi dan susunan makanan.

Rasa sensasi penerimaan lidah pada makanan dikarenakan
terdapat indra pengecap pada lidah. Terdapat empat rasautama
yaitu manis, asam, asin dan pahit yang juga dipengaruhi oleh
suhu pada makanan pada saat disgjikan.

Tekstur: selain dapat dirasakan dengan rasa di mulut atau
mouthfeel, juga dapat dirasakan dengan indra yang lain seperti
lidah, gigi dan jari. Tekstur yang paling banyak disukai orang
adalah krispi, renyah, lembut, empuk dan creamy. Tektur dapat
menentukan suatu makanan baru atau sudah lama serta dapat
menentukan lama pemasakan makanan.

Aroma ciri khas bau yang ditimbulkan makanan tertentu.



16

Aroma yang wangi akan memunculkan selera untuk makan
karena mencium aroma merupakan salah satu cara untuk
mengetahui rasa suatu makanan. Aroma dapat dirasakan oleh
Indra penciuman yang sebagian besar terdapat pada hidung.
5) Suhu: suhu merupakan faktor yang mempengaruhi kepuasan
terhadap hidangan yang disgjikan 3.
c. Kualitas makanan
Faktor yang mempengaruhi kuaitas makanan pada tahap
produksi adalah :
1) Suhu, waktu dan metoda pemasakan sesuai dengan standar resep
2) Besar pors harus sesuai dengan standar porsi yang ditetapkan
3) Rasa, penampilan dan tingkat kematangan
4) Penilaian mutu makanan oleh konsumen dan mangjemen
melaui :
a) Evaluas kepuasan pasien atau daya terima pasien
terhadapmakanan yang disajikan.
b) Mencatat jJumlah makanan yang dikonsumsi atau sisa
makananyang tidak dikonsumsi 4,
B. Penyelenggaraan Makanan Asrama
Asrama merupakan tempat atau wadah yang diorganisir sekelompok
masyarakat tertentu yang mendapat makanan secara kontinu. Pendirian
asrama dan penyediaan pelayanan makanan bagi penghuni asrama,

didasarkan atas kebutuhan masyarakat dikarenakan suatu kepentingan yang
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diharuskan berada di tempat dan dalam jangka waktu tertentu dalam rangka
mel aksanakan tugasnya.

Penyelenggaraan makanan asrama bertujuan untuk menyediakan
makanan bagi sekelompok masyarakat asrama yang mendapat makanan
secara continue serta mengatur menu yang tepat agar dapat diciptakan
makanan yang memenuhi kecukupan gizi klien.

Penyelenggaraan makanan asrama memiliki karakteristik sebagal
berikut:

1. Standar gizi disesuaikan menurut kebutuhan golongan orang-orang yang
diasramakan serta disesuaikan dengan sumber daya yang ada.

2. Melayani berbaga golongan umur ataupun sekelompok usia tertentu.

3. Dapat bersifat komersial, memperhitungkan laba rugi institusi, bila
dipandang perlu dan terletak di tengah perdagangan/kota.

4. Frekuensi makan 2-3 kali sehari, dengan atau tanpa selingan.

5. Jumlah yang dilayani tetap.

6. Macam pelayanan tergantung dari kebijakan dan peraturan asrama.

7. Tujuan penyediaan makanan lebih diarahkan untuk pencapaian status
kesehatan penghuni asrama.

Dalan penyelenggaraan makanan asrama, adanya kontinuitas
pelaksanaan merupakan faktor yang penting, karena konsumennya
mendapatkan kebutuhan gizi sehari dari penyelenggaraan makanan tersebut °.

C. Angka Kecukupan Gizi

1. Pengertian Angka Kecukupan Gizi
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Angka kecukupan gizi (AKG) adalah jumlah zat gizi tertentu yang
dibutuhkan bagi kelompok tertentu (umur, jenis kelamin, berat dan tinggi
badan, dan aktivitas fisik) yang mencakup hampir semua penduduk
untuk hidup sehat. Dengan demikian, maka penetapan AKG didasarkan
kepada kebutuhan untuk mencukupi zat gizi bagipemeliharaan kesehatan.
Angka kecukupan gizi (AKG) berguna sebagai patokan dalam penilaian
dan perencanaan konsumsi pangan, serta basis dalam perumusan acuan
label gizi 2.

. CaraMemenuhi Angka Kecukupan Gizi

AKG belum dapat ditetapkan untuk semua zat gizi, namun untuk
zat-zat gizi yang sudah ditetapkan dapat dijadikan pedoman, sehingga
menu bervariass yang memenuhi AKG untuk zat-zat gizi tersebut
diharapkan cukup dalam zat-zat gizi lainnya Oleh karena itu,
dianjurkan agar menu sehari-hari terdiri atas bahan pangan bervarias
yang diperoleh dari berbagai golongan bahan pangan (bukan dari
suplementasi atau fortifikasi), dan supaya diperhitungkan pula
kemungkinan kehilangan zat-zat gizi selama pengolahan makanan. Di
Indonesia pola menu seimbang tergambar dalam menu 4 sehat 5
sempurna atau sekarang dikenal dengan isi piringku. Gizi seimbang
adalah susunan pangan sehari-hari yang mengandung zat gizi dalam
jenis dan jumlah yang sesuai dengan kebutuhan tubuh. Dalam
menyusun menu, selain AKG perlu pula dipertimbangkan aspek
akseptabilitas makanan yang disgjikan, karena selain sebagai sumber

zat-zat gizi, makanan juga mempunyai nilai sosial dan emosional 2.
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Tabel 1. Anjuran Jumlah Porsi Menurut Kecukupan Energi Sesuai

Kelompok Umur
Kelompok umur 13-15 Kelompok umur 16-18
Bahan tahun tahun
M akanan Laki-laki  Perempuan  Laki-laki Perempuan
2475 kkal 2125 kkal 2675 kkal 2125 kkal
Nas 6%p 4%%4p 8p 5p
Sayuran 3p 3p 3p 3p
Buah 4p 4p 4p 4p
Tempe 3p 3p 3p 3p
Daging 3p 3p 3p 3p
Susu 1p 1p
Minyak 6p 5p 6p 5p
Gula 2p 2p 2p 2p
Sumber: Pedoman Gizi Seimbang 2019
Ket:

a. Nasi 1 porsi = %gls= 100 gr = 175 kkal

b. Sayuran 1 porsi = 1 gls= 100 gr = 25 kkal

c. Buah 1 porsi = 1 buah pisang ambon =50 gr = 50 kkal
d. Tempe 1 porsi =2 ptg sedang = 50 gr = 80 kkal

e. Daging 1 porsi = 1 ptg sedang = 35 gr = 50 kkal

f. lkan 1 porsi =1/3 ekor = 45 gr = 50 kkal

0. Susu sapi cair 1 porsi =1 gls= 200 gr = 50 ml

h. Susu rendah lemak 1 porsi = 4 sdm= 20 gr = 75 kkal
i. Minyak 1 porsi = 1 sdt =5 gr =50 kkal

j. Gulalpors = 1sdm= 20=50 kkal *°.
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3. Kecukupan Energi, Protein, Lemak, dan Karbohidrat

Tabel 2. Angka Kecukupan Gizi

Umur Berat Tinggi  Energi  Protein Lemak KH
Badan Badan  (kka) (an (an (an
(kg) (cm)
L aki-laki
10 - 12 tahun 36 145 2000 50 65 300
13- 15 tahun 50 163 2400 70 80 350
16-18 tahun 60 168 2650 85 85 400
Perempuan
10 - 12 tahun 38 147 1900 55 65 280
13 - 15 tahun 48 156 2050 65 70 300
16-18 tahun 52 159 2100 65 70 300

Sumber : AKG 2019 2
a. Energi

Kebutuhan energi setiap orang berbeda-beda. Energi yang
masuk melalui makanan harus seimbang dengan kebutuhan Energi
seseorang. Jika hal ini tidak tercapai maka akan terjadi pergeseran
keseimbangan kearah negatif atau positif. Keadaan berat badan
seseorang dapat dijadikan sebagai indikasi apakah seseorang dalam
keadaan seimbang, kelebihan atau kekurangan energi 6.

Konsumsi energi yang melebihi kecukupan akan disimpan
sebagai cadangan di dalam tubuh dalam bentuk lemak atau jaringan
lain. Jika keadaan ini terus berlanjut, maka akan memicu terjadinya
obesitas yang disertai dengan berbagai gangguan kesehatan. Ini
termasuk tekanan darah tinggi, penyakit jantung, diabetes mellitus.
Demikian juga, kekurangan energi yang berlangsung lama akan
menyebabkan penurunan berat badan dan kekurangan nutrisi.

Penurunan berat badan yang terus menerus akan menyebabkan
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keadaan kurang gizi. Kekurangan gizi akan mengakibatkan
terhambatnya proses tumbuh kembang anak. Dampaknya ketika
menginjak dewasa, tinggi badannya tidak mencapai ukuran normal
dan kurang tangguh. Selain itu, mereka rentan terhadap penyakit

menular 16,

. Protein

Protein merupakan zat paling penting dalam setiap organisme.
Seperlima bagian tubuh adalah protein. Protein memiliki fungsi khas
yang tidak dapat digantikan oleh zat gizi lain, yaitu membangun
serta memelihara sel-sel dan jaringan tubuh.Sebagai sumber energi,
protein ekivalen dengan karbohidrat, karena menghasilkan 4 kkal/g
protein’®,

Akibat kekurangan protein menyebabkan terjadinya
kwashiorkor pada anak-anak di bawah lima tahun. Kekurangan
protein sering ditemukan bersamaan dengan kekurangan energi yang
menyebabkan terjadinya marasmus 6.

Lemak

Lemak merupakan sumber energi yang paling banyak
dibandingkan protein dan lemak. lemak yang baik untuk dikonsumsi
bagi kesehatan yaitu sebanyak 20 — 25% dari kebutuhan energi total.
Jumlah ini memenuhi kebutuhan asam lemak esensia dan
untukmembantu penyergpan vitamin yang larut dalam lemak.

Diantara Lemak dikonsumsi sehari dianjurkan paling banyak 8%



22

dari kebutuhan energitotal berasal dari lemak jenuh, dan 3-7% dari
lemak tak jenuh ganda °.

Defisiens asupan lemak dapat memperlambat pertumbuhan,
sebaliknya kelebihan asupan lemak berisiko kelebihan berat badan,
obesitas dan meningkatkan resiko penyakit kardiovaskular
dikemudian hari 16

d. Karbohidrat

Karbohidrat memiliki peranan penting dalam tubuh yaitu
menyediakan energi bagi tubuh. Sebagian karbohidrat berada dalam
sirkulasi darah sebagal glukosa, sebagian disimpan sebagai glikogen
didalam hati dan jaringan otot dan sebagian lagi diubah menjadi
lemak untuk kemudian disimoan sebagai cadangan energy 6.

Konsums karbohidrat harus seimbang antarapemasukan dan
pengeluaran energi, jika pemasukan lebih daripengeluaran, energi
yang tidak digunakan akan disimpan dalam tubuh dalam bentuk
lemak, akibatnya banyak orang yang tubuhnya menjadi gemuk
karena kelebihan Energi dan akan berlanjut denganmasalah
kesehatan’®,

D. Standar Porsi, dan Konsumsi Makanan
1. Standar porsi
Standar pors adalah berat bersih bahan makanan (siap dimasak)
atauberat matang setiap jenis hidangan untuk satu orang atau untuk satu

porsi. Standar porsi daam berat mentah diperlukan bagi persiapan
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bahan makanan, sedangkan standar porsi dalam berat matang diperlukan
pada saat distribusi .
Fungsi standar porsi :
a. Sebagal aat kontrol pada unsur penyajian makanan.
b. Sebaga aat kontrol pada audit gizi dengan standar porsi yang
dapat dihitung berapa hidangan yang disgjikan.
c. Sebaga aat untuk menentukan bahan makanan yang akan dibeli
dan berhubungan dengan biaya yang diperlukan.
2. Konsumsi Makanan
Pengukuran konsumsi makan digunakan untuk mendapatkan data
konsumsi makanan tingkat individu. Ada beberapa cara metode
pengukuran konsumsi makanan, yaitu sebagai berikut:
a. Recdl 24 jam
Mencatat jenis dan jumlah makanan serta minuman yang telah
dikonsumsi daam 24 jam yang lalu. Biasanya lebih akurat jika
digunakan selama 2x24 jam karena kurang bisa menggambarkan
kebiasaan makan seseorang jika hanya 1x24 jam. Wawancara
menggunakan formulir recall. Data yang didapatkan bersifat
kualitatif.
Metode food recall sangat tergantung dengan daya ingat
individu, sehingga sebaiknya responden memiliki ingatan yang baik

17

b. Food record
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Merupakan catatan responden mengenai jenis dan jumlah
makanan yang dikonsumsi dalam 1 periode waktu tertentu, biasanya
1 sampai 7 hari dan dapat dikualifikaskan dengan estimasi
menggunakan ukuran rumah tangga (estimated food record) atau
menimbang (weighed food record) .

c. Food Frequency Questionnaire (FFQ)

Metode pengukuran makan dengan menggunakan kuesioner
untuk memperoleh data mengenai yang dikonsumsi. Frekuensi
konsumsi dapat dilakukan selama periode tertentu, misalnya harian,
mingguan, bulanan maupun harian. Kuesioner terdiri dari jenis
makanan dan minuman 7.

E. Remga

Menurut WHO (2018), remaja adalah penduduk dalam rentang usia 10-
19 tahun, menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
25 Tahun 2014, Remaja adalah penduduk dalam rentang usia 10-18 tahun dan
menurut Badan Kependudukan dan Keluarga Berencana (BKKBN) mengenal
usia remaja adalah 10-24 tahun dan belum menikah (Kemenkes RI, 2012).
Perbedaan definisi Ini menunjukkan bahwa tidak ada kesepakatan universa
mengenai batasan kelompok usia remgja. Masa remagja dan dewasa adalah
masa periode pertumbuhan dan proses kematangan manusia. Pemenuhan gizi
pada masa remaja ini sangat menentukan status kesehatan dan status gizinya.
K etidakseimbangan antara asupan dan kebutuhan akan menimbulkan masalah
gizi. Masalah gizi yang sering dijumpai pada anak remaja antaralain:

1. Seringjgan diluar (makanan rendah gizi)
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2. Terburu-buru sehingga melupakan sarapan

3. Aktifitas banyak sehingga makan tidak teratur

4. Perhatian terhadap bentuk badan yang membuat remaja diit dengan cara
tersendiri.

Usia (10-18 tahun) merupakan masa rawan gizi karena berbagai sebab.
Pertama, remaja membutuhkan zat gizi yang lebih tinggi karena peningkatan
pertumbuhan fisik dan perkembangan yang pesat. Kedua, perubahan gaya
hidup dan kebiasaan makan remaa mempengaruhi baik asupan maupun
kebutuhan gizinya. Ketiga, remaa berkebutuhan khusus yaitu remaja yang
aktif dalam kegiatan olahraga, menderita penyakit kronis, sedang hamil,
memiliki pola makan yang berlebihan, pecandu akohol atau pecandu
narkoba.

Pertumbuhan pesat yang terjadi selama masa remagja menciptakan
kebutuhan energi dan zat gizi yang lebih tinggi. Peningkatan massa tubuh,
massa tulang, dan lemak tubuh pada masa pubertas menyebabkan
peningkatan kebutuhan energi dan zat gizi. Total kebutuhan gizi per hari
selama masa remaja adalah yang tertinggi dibandingkan dengan masa lain
selama kehidupan. Angka kebutuhan gizi adalah jumlah minimal zat gizi
yang dibutuhkan untuk hidup sehat, antara lain mempertahankan hidup,
membantu pertumbuhan, melakukan aktivitas fisk, memelihara tubuh, dan
lain-lain. Angka kebutuhan gizi mempertimbangkan semua aspek yang
mempengaruhi  kebutuhan gizi yaitu umur, jenis kelamin, ukuran tubuh,

aktivitas tubuh, genetika, kondisi kesehatandan gaya hidup. Perencanaan
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pemenuhan kebutuhan dan kecukupan gizi dilakukan agar kebutuhan dan

kecukupan zat gizi dapat terpenuhi secara optimal.

. Kerangka Teori

Penyelenggaraan makanan meliputi 3 kegiatan inti yang dimulai dari
input, proses dan output yang didapatkan. Penelitian ini melihat hasil dari
output berupa nilai gizi dari makanan yang dikonsums selama
penyelenggaraan makanan di asrama berlangsung, dimana nilai gizi ini
meliputi tingkat kecukupan energi, kecukupan protein, kecukupan lemak dan

kecukupan karbohidrat.
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G. Kerangka Teori

Penyel enggar|aan Makanan
|
Input Proses Output

- Ketenagaan - Perencanaan anggaran bahan - Nilai gizi
- Bentuk makanan - Citarasa

penyelengga - Penyusunan menu - Keamanan

raan - Perencanaan kebutuhan bahan makanan
- Sarana dan makanan

prasarana - Pembelian/pemesanan  bahan
- Anggaran makanan

biaya - Penerimaan bahan makanan

- Penyimpanan dan distribusi
bahan makanan

- Persigpan bahan makanan

- Pengolahan bahan makanan

- Sanitasi, hygienen

- Distribusi/ penyajian makanan

v

Sanitasi dan keselamatan kerja

v
Feedback

v

Control

v
Lingkungan

v

Daya terima makanan

v

Tingkat kecukupan zat gizi makro

Bagan 1. Kerangka Teori

Sumber: Modifikasi dari The Foodservice System (perdigon, 2005)
dalam Bakri, dkk (2018)
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H. Kerangka Konsep
Nilai kecukupan energi, dan zat gizi makro (protein, lemak, dan
karbohidrat) dapat dipengaruhi dari hasil konsumsi harian makanan. Makanan
yang tidak sesua dengan anjuran akan mengakibatkan tingkat kecukupan
energi dan zat gizi makro menjadi kurang. Kurang nya kecukupan energi dan
zat gizi makro ini dapat mengakibatkan efek samping bagi para siswa

terutama siswadi asrama yang dapat menggangu kegiatan sehari-harinya.

Nilai gizi

- Kecukupan energi

Konsumsi santri - Kecukupan protein

v

- Kecukupan lemak

- Kecukupan karbohidrat

Bagan 2. Kerangka Konsep
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29

Variabel

Definis

Caraukur

Alat ukur

Hasil ukur

Skala ukur

Kecukupan energi
dari makanan yang
dikonsumsi santri

Jumlah rata rata energi dari
makanan yang konsumsi
santri.

Wawancara

Form food recall

Jumlah asupan energi
dalam satuan kkal

Ratio

K ecukupan protein
dari makanan yang
dikonsumsi santri

Jumlah rata rata kandungan
protein dari makanan yang
konsumsi santri.

Wawancara

Form food recall

Jumlah asupan protein
dalam satuan gram.

Ratio

K ecukupan lemak
dari makanan yang
dikonsumsi santri

Jumlah rata rata kandungan
lemak dari makanan yang
konsumsi santri.

Wawancara

Form food recall

Jumlah asupan lemak
dalam satuan gram.

Ratio

Kecukupan
karbohidrat dari
makanan yang
dikonsumsi santri

Jumlah rata rata kandungan
karbohidrat dari makanan
yang konsumsi santri.

Wawancara

Form food recall

Jumlah asupan
karbohidrat dalam
satuan gram.

Ratio




BAB I11
METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian
Penelitian ini termasuk kedalam penelitian kuantitatif dengan metode
penelitian  deskriptif, dikarenakan penelitian ini akan berupaya
menggambarkan kondisi kecukupan gizi para santri Madrasah Aliyah Swasta
dengan makanan yang dikonsumsi di asrama pondok pada saat dilakukan
penelitian.
B. Tempat dan Waktu Penelitian
1. Tempat Pendlitian
Penelitian ini dilakukan di asrama santri Madrasah Aliyah Swasta
Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau, Dadok Tunggul Hitam,
Kec. Koto Tangah, Kota Padang.
2. Waktu Pendlitian
Waktu penelitian dimulai dari pembuatan proposal pada bulan
Februari 2022 sampai laporan akhir skripsi pada bulan Me 2023.
Penelitian dilakukan selama 1 hari.
C. Populasi dan Sampel
1. Populas
Populasi adalah keseluruhan santri di Madrasah Aliyah Swasta di
Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau Kota Padang yaitu
berjumlah 150 orang dengan jumlah santriwan 61 orang dan santriwati 89

orang.
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2. Sampel
Sampel penelitian kecukupan gizi makro adalah bagian dari
populasi yang berjumlah 150 orang. Pada penelitian ini, besar sampel di
dapatkan dengan menggunakan rumus:

n=N.(Zia»)?.P.(1-P)

(N-1) . d? + (Zra2)® . P. (1-P)

= 150.(1,96)?. 8,1%. (1-8,1%)

(150-1) . (10%) + (1,96)? . 8,1%. (1-8,1%)

= 150x 3,8416 x 0,074

149 x 0,01 + 3,8416 x 0,074
= 25

Sampel yaitu sebanyak 25 orang .
Keterangan :
N =Jumlah populasi = 150 orang
n = Sampel
P =Propors = 8,1% (proporsi gizi kurang remaja)
(Z1-a2)*= 95% = 1,96
d = Besar penyipangan yang dapat diterima

Berdasarkan perhitungan dengan rumus diatas, didapatkan jumlah

sampel sebanyak 25 orang.

populasi kelompok . .
n= x jumlah sampel yang ditentukan
jumlah populasi keseluruhan J pelyang

Kelompok santriwan = % x 25 =10 orang

89

Kelompok santriwati = 50 X 25 =15 orang
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Pengambilan sampel secara simple random  sampling,

menggunakan langkah-langkah sebagai berikut :

a. Buat kerangka sampel berupa daftar keseluruhan populasi.
b. Buat undian sebanyak jumlah populasi.
c. Ambil secara acak sebanyak jumlah sampel yang didapatkan.
d. Subjek dipilih menggunakan cara undian.
Agar tidak menyimpang dari populasi, maka ditetapkan kriteria

inklusi ataupun kriteria eksklus sebagai berikut :

e. Kriterialnklus
1) Bersedia menjadi responden dengan menandatangani surat
persetujuan untuk menjadi responden.
2) Dapat berkomunikasi dengan baik.
f. KriteriaEkslus
1) Responen sakit atau di rawat di rumah sakit pada saat penelitian.
2) Sedang menjalani puasa saat penelitian.
D. Teknik Pengumpulan Data
Data pada penelitian ini terdiri dari data primer dan data sekunder.
1. DataPrimer
Data primer yang dikumpulkan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
a. Dataasupan
Data asupan dilakukan dengan melakukan wawancara quick list
mengenal makanan dan minuman apa sgja yang telah dikonsums dan
kemudian lanjut ke formulir food recall selama 24 jam kepada para

santri pada siklus menu hari ke-5 mengenai makanan apa sga yang
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telah dikonsums oleh para santri tersebut secara lebih mendalam.
Kemudian hasil food recall akan dikonversikan dari URT ke ukuran
berat makanan dalam satuan gr dan di analisis ke dalam aplikas
Nutrisurvey.
b. Datakecukupan gizi
Data kecukupan gizi dilakukan dengan cara melakukan
membandingkan antara hasil asupan yang yang didapat para santriwan
dan santriwati dengan AKG 2019 berdasarkan kategori umur dan jenis
kelamin.
2. Data Sekunder
Data sekunder pada penelitian ini berupa data tentang gambaran
umum pesantren yang diperolen dari pengurus Pondok Pesantren
Perkampungan Minangkabau Padang dan gambaran menu yang disajikan
yang diperoleh dari tenaga pengolah makanan di asrama santri pondok
Pesantren Perkampungan Minangkabau Padang.
E. Teknik Pengolahan Data
Setelah data berhasil dikumpulkan, selanjutnya melakukan pengolahan
data. Pada kecukupan zat gizi makro, data yang akan diolah adalah hasil
wawancara asupan makanan/ food recall yang dikonsumsi oleh para santri, di
konversikan dari URT ke dalam ukuran berat makanan dalam satuan gram
yang kemudian akan di analisis menggunakan aplikasi nutrisurvey.
Hasil analisis akan dibandingkan dengan angka kecukupan gizi menurut
umur dan jenis kelaminnya, yang dimana akan didapatkan kategori gizi yang :

1. Kurang : asupan <80% dari AKG 2019
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2. Baik : asupan mencapai 80% - 100% dari AKG 2019

3. Lebih: asupan >100% dari AKG 2019
Pengolahan data analisis zat gizi dapat dilakukan dengan cara sebagai

berikut :

1. Editing : kegiatan untuk melakukan pengecekan terhadap data kecukupan
gizi santri. Pada tahapan ini peneliti akan melakukan pengecekan
terhadap data-data yang diperolen dari responden. Jika terdapat
kesalahan atau kekurangan maka peneliti akan lebih mudah untuk ke
tempat penelitian untuk datayang yang lebih akurat.

2. Coding : memberi kode pada masing-masing data sesuai dengan kategori
umur dan jenis kelamin.

3. Entry Data : merupakan proses memasukkan data yang telah didapatkan
ke dalam program komputer. Data analisis zat gizi menu dientry
menggunakan aplikasi Nutrisurvey.

4. Cleaning data : pengecekan kembali data yang sudah dientry. Bahan
makanan dalam satuan gram dientry di periksa kembali apakah jenis
bahan dan berat yang dimasukan sudah benar karena akan mempengaruhi
nilai gizi yang akan dihasilkan.

F. AnalissData
Teknik analisis data yang digunakan adalah analisis deskriptif untuk
mengetahui kecukupan energi dan zat gizi makro dari makanan santri dengan
survei melaluiperhitungan kandungan energi, protein, lemak, dan karbohidrat.

Pada proses andlisis data dilakukan perbandingan data hasil perhitungan

energi dan zat gizi makro dengan AKG 2019 sesuai dengan kelompok umur
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dan jenis kelamin responden. Setelah itu dismpulkan rata-rata pemenuhan

tingkat kecukupan energi dan zat gizi makro santri tersebuit.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Lokas Pendlitian
1. Keadaaan Umum Lokas Penelitian

Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau Yayasan Shine
Al-Falah didirikan pada tanggal 12 Desember 2012. Pondok Pesantren
Perkampungan Minangkabau, berada di JL. Mekah, Dadok Tunggul
Hitam, Kec. Koto Tangah, Kota Padang, Sumatera Barat. Madrasah
Aliyah Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau.

Penyelenggaraan makanan di asrama santri Madrasah Aliyah
Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau tidak bekerja
sama dengan pihak catering manapun. Penyelenggaraan dilakukan oleh 6
orang tenaga pengolah makanan, 1 orang bagian distribusi makanana dan
1 orang kepala dapur. Sistem penyelenggaraan makanan menggunanakan
sistem desentralisasi dengan siklus menu yang digunakan adalah siklus
menu 7 hari. Penyusunan anggaran bahan makanan, penyusunan menu,
perencanaan kebutuhan bahan makanan, pemesanan bahan makanan
dilakukan oleh kepala bagian penyelenggaraan makanan, sedangkan
penerimaan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, persiapan
bahan makanan, pengolahan bahan makanan, dan distribusi/penygjian
makanan dilakukan oleh 2 orang tenaga pengolah makanan.

Biaya makan santriwan dan santriwati per bulan dibagi menjadi 3
kategori, bagi santriwan/ti mandiri dikenakan biaya Rp 800.000,-/ orang,

bagi santriwan/ti subsidi (Dhu’afa) yaitu Rp 50.000,- s.d Rp. 400.000,-/

36
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orang, dan bagi kategori yatim piatu tidak dikenakan biaya. Jenis
makanan yang dihidangkan pada setiap kali makan adalah makanan
pokok, lauk hewani, namun dengan porsi yang belum sesuai, lauk nabati
4 kali seminggu, sayur setiap kali makan, dan buah diberikan 1 kali
Setiap makan siang.

Pendistribusian/penyagjian  makanan dilakukan sendiri oleh
responden sesua dengan jadwal piket yang sudah ditentukan.
Pendistribusian makanan dilakukan pada jam 06.30 WIB untuk makan
pagi, jam 12.30 WIB untuk makan siang, dan jam 17.30 WIB untuk
makan malam.

. Gambaran Umum Responden

Populasi dalam penelitian ini adalah semua anak asuh laki-laki
dan perempuam yang tinggal di asrama Madrasash Aliyah Swasta
Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau yang berjumlah 150
orang. Sampel dalam penelitian ini adalah sebagian santriwan yang
berjumlah 24 orang dan santriwati yang berjumlah 34 orang. Distribusi
frekuens santri dapat dilihat padatabel 4 dibawah ini:

Tabd 4. Distribusi Frekuensi Umur Berdasarkan Jenis Kelamin Santri

Umur Jeniskelamin Total

L aki- laki Perempuan

n % n % n %
15 tahun 1 14,3 6 479 7 28
16 tahun 2 28,6 5 71,4 7 28
17 tahun 5 71,4 2 28,6 7 28
18 tahun 2 50 2 50 4 16
Jumlah 10 40 15 60 25 100

Berdasarkan tabel 4 didapatkan bahwa jumlah santriwan dan

santriwati paling sedikit pada umur 18 tahun (16%).
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3. Gambaran Menu Makanan di Asrama
Berdasarkan hasil penelitian menu makanan yang disajikan di
asrama santri Madrasah Aliyah Swasta Pondok Pesantren Perkampungan

Minangkabau dapat dilihat padatabel 5:
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Tabel 5. Gambaran Menu Makanan di Asrama santri Madrasah Aliyah
Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau

Hari Menu
Makan pagi Makan sang Makan malam
Senin Nasi putih Puasa Nasi putih
Rendang ayam, Ikan, tahu goreng
kentang balado
Kerupuk kentang Tumis sawi putih
Jeruk
Selasa Nasi goreng Nas putih Nasi putih
kampung Gulai kuning, Gulai kuning,
Telur dadar iris telur tempe telur tempe
Mentimun, irisan  Daun Daun singkong
tomat singkong
Kerupuk Pisang
Rabu Nasi putih Nasi putih Nasi putih
Mie goreng, telur  Sup daging, Sup daging,
orak-arik kentang kentang wortel
Daun selada, wortel
Irisan tomat Semangka
Kerupuk
Kamis  Nas goreng cabe Nasi putih Nasi putih
hijau Ikan acar lkan acar kuning
Telur dadar iris kuning
Mentimun, irisan  Jeruk
tomat
Kerupuk
Jumat Nasi putih Nasi putih Nasi putih
Soto ayam suir Sambal Sambal  goreng
Sambal, kerupuk  goreng campur
campur
Pisang
Sabtu Nasi putih Nasi putih Nasi putih
Bihun goreng Gulai telur  Gulai kuning,
Telur orak- arik tahu daun  telur tempe
Daun selada, tapak leman Daun tapak leman
irisan tomat Semangka
Minggu Nas goreng ati Nas putih Nasi putih
ampela Pindang ikan, Pindang ikan,

Mentimun, irisan
tomat
Kerupuk

tumis buncis,
kol
Jeruk

tumis buncis, kol

Berdasarkan tabel 5 dapat diketahui bahwa asrama memakai siklus

menu selama 7 hari, yamg dimana menu yang disgjikan di asrama santri
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Madrasah Aliyah Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau
belum bervariasi, menu yang disgjikan berupa makanan pokok dan lauk
hewani atau makanan pokok sgja, sayur diberikan sesekali, dan buah
diberikan hanya pada saat makan siang.

Pada menu hari ke 1, menu yang disgjikan berupa makanan pokok
dengan lauk hewani, pada makan malam menu yang disajikan lengkap
mengandung makanan pokok, lauk hewani dan nabati, sayur serta buah.

Pada menu hari ke 2, menu yang disajikan pada makan pagi berupa
makanan pokok, lauk hewani serta sayur, Menu yang disgjikan pada
makan siang sudah lengkap yaitu terdiri dari makanan pokok, lauk
hewani, lauk nabati, sayur dan buah, dan makan malam hanya kurang
buah, danterjadi pengulangan menu pada makan siang dan malam yaitu
menu nasi putih dengan gulai kuning, telur tempe, dan daun singkong.

Pada menu hari ke 3, menu yang disajikan pada makan pagi berupa
makanan pokok, lauk hewani serta sayur. Menu makan siang dan makan
malam mengalami pengulangan menu yaitu nasi putih, sup daging
kentang wortel.

Pada menu hari ke 4, menu yang disgjikan berupa makanan pokok,
lauk hewani sayur, pada makan siang terjadi pengulangan dengan makan
malam, yaitu hanya makanan pokok dam lauk hewani.

Pada menu hari ke 5, menu yang disgjikan pada makan pagi dan
makan malam berupa makanan pokok dengan lauk hewani, dan terjadi
pengulangan menu pada makan siang dan malam berupa nasi putih, dan

sambal goreng campur.
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Pada menu hari ke 6, menu yang disagjikan pada makan pagi berupa
makanan pokok, lauk hewani dan sayur menu pada makan siang sudah
lengkap, dan pemgulangan di menu makan malam tetapi tidak ada buah.

Pada menu hari ke 7, menu yang disgjikan pada makan pagi berupa
makanan pokok, lauk hewani, dan sayur. Menu pada makan siang berupa
makanan pokok, lauk hewani, sayur dan buah. Menu makan malam

pengulangan makan siang.

B. Hasil Pendlitian
1. Kecukupan Energi Santri
Hasil analisis energi santri di Madrasah Aliyah Swasta Pondok
Pesantren Perkampungan Minangkabau dapat dilihat padatabel 6 :

Tabel 6. Hasil Analisis Energi Santri

Variabe % Mean + Min M ax
SD
Santriwan  Kelompok 99,8 23953+ 23953 23953
umur 13 — 2395,3
15 tahun
Kelompok 545 14426+ 767,3 1908,5
umur 16 — 405,3
18 tahun  Energi
Santriwati - Kelompok 53,4 1114,9 671,32 1497,7
umur 13 — +284,5
15 tahun
Kelompok 58,6 12294+ 906,3 15425
umur 16 — 270,8
18 tahun

Berdasarkan tabel 6 didapatkan bahwa rata rata asupan para
santriwan tertinggi pada kelompok umur 13 - 1 tahun yaitu energi sebesar
99,8%. Dan Santriwati tertinggi pada kelompok umut 16 — 18 tahun yaitu

energi 58,6%.
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Hasil persentase pemenuhan asupan energi parasantri di Madrasah
Aliyah Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau dapat
dilihat padatabel 7 :

Tabel 7. Persentase pemenuhan asupan energi santri

Persentase Santriwan Santriwati Total
pemenuhan n % n % n %
Energi
Kurang 9 90 15 100 24 96
Baik 1 10 0 0 1 4
Cukup 0 0 0 0 0 0

Berdasarkan tabel 7 didapatkan bahwa presentase pemenuhan
zat gizi dikategorikan baik pada energi 1 responden (10%) hanya
pada santriwan sgja.

2. Kecukupan Protein Santri
Hasil analisis protein santri di Madrasah Aliyah Swasta Pondok
Pesantren Perkampungan Minangkabau dapat dilihat padatabel 8 :

Tabel 8. Hasil Analisis Protein Santri

Variabe % Mean + Min M ax
SD
Santriwan  Kelompok 62,6 438+438 438 43,8
umur 13 —
15 tahun
Kelompok 439 37+134 144 55
umur 16 —
18tahun Protein
Santriwati  Kelompok 50,7 33+x122 214 52,8
umur 13 —
15 tahun
Kelompok 509 331%12 16 47,5
umur 16 —
18 tahun

Berdasarkan tabel 8 didapatkan bahwa rata rata asupan para

santriwan tertinggi pada kelompok umur 13 - 16 tahun yaitu protein
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sebesar 62,6%. Dan Santriwati tertinggi pada kelompok umut 16 — 18
tahun yaitu energi 50,9%.

Hasil persentase pemenuhan asupan protein para santri di
Madrasah Aliyah Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau
dapat dilihat padatabel 9 :

Tabel 9. Persentase pemenuhan asupan protein santri

Persentase Santriwan Santriwati Total
pemenuhan n % n % n %
Protein
Kurang 10 100 14 93 24 96
Bak 0 0 1 7 1 4
Lebih 0 0 0 0 0 0

Berdasarkan tabel 9 didapatkan bahwa presentase pemenuhan zat
gizi dikategorikan baik pada protein 1 responden (7%) hanya pada
santriwati saja.

. Kecukupan Lemak Santri

Hasil analisis lemak santri di Madrasah Aliyah Swasta Pondok

Pesantren Perkampungan Minangkabau dapat dilihat padatabel 10 :

Tabel 10. Hasil Analisis Lemak Santri

Variabe % Mean * Min M ax
SD

Santriwan  Kelompok 725 58158 58 58
umur 13 —
15 tahun
Kelompok 426 368+128 13 57,2
umur 16 —
18tahun Lemak

Santriwati  Kelompok 46,9 328+14,1 19,6 53,8
umur 13 -
15 tahun
Kelompok 459 32,7+104 18,2 54,2
umur 16 —

18 tahun
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Berdasarkan tabel 10 didapatkan bahwa rata rata asupan para
santriwan tertinggi pada kelompok umur 13 - 16 tahun yaitu lemak
sebesar 72,5%. Dan Santriwati tertinggi pada kelompok umut 13 - 16
tahun yaitu energi 46,9%.

Hasil persentase pemenuhan asupan lemak parasantri di Madrasah
Aliyah Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau dapat
dilihat padatabel 11 :

Tabel 11. Persentase pemenuhan asupan lemak santri

Persentase Santriwan Santriwati Total
pemenuhan n % n % n %
L emak
Kurang 10 100 15 100 25 100
Baik 0 0 0 0 0 0
Lebih 0 0 0 0 0 0

Berdasarkan tabel 11 didapatkan bahwa presentase pemenuhan zat
gizi tidak ada satu responden pun dikategorikan baik.
4. Kecukupan Karbohidrat Santri
Hasil analisis protein santri di Madrasah Aliyah Swasta Pondok

Pesantren Perkampungan Minangkabau dapat dilihat padatabel 12 :
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Tabel 12. Hasil Analisis Karbohidrat Santri

Variabdl % Mean+ Min Max
SD
Santriwan  Kelompok 116,5 407,7+ 407,7 407,7
umur 13— 407,7
15 tahun
Kelompok 58,6 2389+ 1118 3477
umur 16 — 76,9
18 tahun  karbohidrat
Santriwati  Kelompok 564 1692+ 102,1 2039
umur 13 — 35,9
15 tahun
Kelompok 658 1975+ 1484 2619
umur 16 — 415
18 tahun

Berdasarkan tabel 12 didapatkan bahwa rata rata asupan para
santriwan tertinggi pada kelompok umur 13 - 16 tahun yaitu karbohidrat
sebesar 116,5%. Dan Santriwati tertinggi pada kelompok umut 16 — 18
tahun yaitu energi 65,8%.

Hasil persentase pemenuhan asupan karbohidrat para santri di
Madrasah Aliyah Swasta Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau
dapat dilihat padatabel 13 :

Tabe 13. Persentase pemenuhan asupan karbohidrat santri

Persentase Santriwan Santriwati Total
pemenuhan n % n % n %
karbohidrat
Kurang 8 80 13 87 20 80
Baik 1 10 2 13 3 12
Lebih 1 10 0 0 2 6

Berdasarkan tabel 13 didapatkan bahwa presentase pemenuhan zat
gizi dikategorikan baik pada karbohidrat sebanyak 3 responden, 1 orang
santriwan (10%) dan 2 orang santriwati (13%), sedangkan ada 1 orang

santriwan berkategori lebih (10%).
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C. Pembahasan
1. Kecukupan Energi

Berdasarkan hasil food recall didapatkan bahwa kecukupan energi
yang terpenuhi hanya 1 orang responden pada santriwan dengan kategori
umur 13-15 tahun yaitu 2395,3kka (99,8%) dari angka kecukupan gizi
yang dianjurkan sedangkan sisanya 9 orang responden masih
dikategorikan kurang dari AKG 2019. Persen rata rata kecukupan energi
pada santriwan umur 15-18 tahun yaitu 99,8% dikarenakan hanya 1
orang responden sgja yang berada dikategori umur tersebut, dan pada
santriwan umur 16-18 tahun sebesar 54,5%, yang dimana kecukupan
tertinggi terdapat pada santriwan usia 16 tahun (72,1%).

Pada santriwati tidak ada satupun yang memenuhi kategori baik
pada kecukupan energi umur 13-15 tahun maupun 16-18 tahun. Persen
rata rata kecukupan energi pada santriwati umur 15-18 tahun yaitu 53,4%
dan pada santriwati umur 16-18 tahun sebesar 58,6%, yang dimana
kecukupan tertinggi terdapat pada santriwati usia 16 tahun (73,5%).

Akibat dari kekurangan energi pada remaja dapat mengakibatkan
ketidaksembangan antara asupan pemenuhan kebutuhan dan pengeluaran
energi yang berlangsung. Remaja yang mengalami kekurangan energi
meningkatkan risiko berbagai penyakit infeksi dan gangguan hormonal
yang berdampak buruk di kesehatan. Masalah lainnya seperti penurunan
prestas belgjar, mudah lemas, lelah, letih,lesu pada wanita usia subur

berisko melahirkan BBLR yang dapat berdampak stunting.
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Ketidakseimbangan energi ini berakibat berat badan kurang dari berat
badan seharusnya 8.

Hal ini sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Abdullah, dkk
tahun 2022 di Asrama Santri Pondok Pesantren Shuffah Hizbullah dan
Madrasah Al-Fatah Lampung yang menunjukkan bahwa rerata tingkat
kecukupan energi pada laki-laki 75,4% sedangkan bahwa rerata tingkat
kecukupan energi pada perempuan 65,4% dimana rerata kecukupan baik
laki-laki maupun perempuan masih kurang dan dibawah angka
kecukupan gizi yang dianjurkan &,

. Kecukupan Protein

Berdasarkan hasil food recall didapatkan bahwa untuk protein tidak
ada satupun yang memenuhi kategori baik pada umur 13-15 tahun
maupun 16-18 tahun. Persen rata rata kecukupan protein pada santriwan
umur 15-18 tahun yaitu 62,6% dan pada umur 16-18 tahun sebesar
43,9%, yang dimana kecukupan tertinggi terdapat pada santriwan usia 17
tahun (65,5%).

Pada santriwati didapatkan bahwa kecukupan protein yang
terpenuhi hanya 1 orang responden dengan kategori umur 13-15 tahun
yaitu 52,8gr (81,2%) dari angka kecukupan gizi yang dianjurkan
sedangkan sisanya 14 orang responden masih dikategorikan kurang dari
AKG 2019. Persen rata rata kecukupan energi pada santriwati umur 15-
18 tahun yaitu 50,7% dan pada umur 16-18 tahun sebesar 50,9%, yang

dimana kecukupan tertinggi terdapat pada santriwan usia 18 tahun (73%).
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Akibat dari tingkat asupan protein yang rendah dan tidak memadai
dalam jangka waktu yang lama dapat menyebabkan retardas
pertumbuhan linier dan pematangan seksual, penurunan massa otot,
fungs dan kekebalan organ, menghambat transportasi bes serta
pengurangan massa tubuh bebas lemak. Pada remaa putri jika asupan
protein yang rendah dapat berisiko terjadinya KEK karena peran protein
dalam membangun struktur jaringan tubuh menjadi bagian akhir untuk
menyuplai kebutuhan energi pada saat asuspan karbohidrat dan lemak
berkurang dan sebagai kompensasi apabilaterjadi defisit energi 8.

Hasil penelitian ini sama dengan hasil penelitian yang dilakukan
oleh Maisun Insyirah tahun 2021 di Panti Asuhan Aisyiyah Bukittinggi
yang disimpulkan dengan kecukupan gizi inadekuat dengan protein
64,48% dari angka kecukupan gizi yang dianjurkan. Kekurangan protein
ini akan berisiko tubuh rentan terserang penyakit atau infeksi karena
imunitas tubuh yang menurun. Protein berperan dalam sistem kekebalan
tubuh %°,

. Kecukupan Lemak

Berdasarkan hasil food recall didapatkan bahwa untuk lemak tidak
ada satupun yang memenuhi kategori baik pada umur 13-15 tahun
maupun 16-18 tahun. Persen rata rata kecukupan lemak pada santriwan
umur 15-18 tahun yaitu 72,5% dikarenakan hanya 1 orang responden sgja
yang berada dikategori umur tersebut dan pada umur 16-18 tahun sebesar
42,6% yang dimana kecukupan tertinggi terdapat pada santriwan usia 17

tahun (67,3%).
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Pada santriwati tidak ada satupun yang memenuhi kategori baik
pada kecukupan lemak pada umur 13-15 tahun maupun 16-18 tahun.
Persen rata rata kecukupan energi pada santriwati umur 15-18 tahun yaitu
46,9% dan pada santriwati umur 16-18 tahun sebesar 45,9%, yang
dimana kecukupan tertinggi terdapat pada santriwati usia 15 tahun
(76,9%).

Akibat dari kekurangan asupan lemak akan menimbulkan
pengurangan ketersediaan energi, karena energi harus terpenuhi makan
terjadilah katabolisme atau perombakan protein, cadangan lemak
semakin berkurang akan sangat berpengaruh terhadap penurunan berat
badan. Kekurangan asupan lemak juga berdampak pada lemahnya
produks sel imun tubuh dan sel darah merah, serta menurunkan fungsi
otak ¢,

Hal ini sama dengan penelitian yang dilakukan oleh Abdullah,
DKK tahun 2022 di Asrama Santi Pondok Pesantren Shuffah Hizbullah
dan Madrasah Al-Fatah Lampung yang menunjukkan bahwa rerata
tingkat kecukupan lemak pada laki-laki 61,29% sedangkan bahwa rerata
tingkat kecukupan lemak pada perempuan 64,85% dimana rerata
kecukupan baik laki-laki maupun perempuan masih kurang dan dibawah
angka kecukupan gizi yang dianjurkan 8.

. Kecukupan Karbohidrat

Berdasarkan hasil food recall didapatkan bahwa kecukupan

karbohidrat kategori baik terdapat pada 1 orang responden santriwan

dengan kategori umur 16-18 tahun yaitu 347,7gr (86,9%) dari angka
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kecukupan gizi yang dianjurkan sedangkan sisanya 8 orang responden
masih dikategorikan kurang dan 1 orang responden dikategorikan lebih
yaitu 407,7gr (116,5%) dari AKG 2019. Persen rata rata kecukupan
karbohidrat pada santriwan umur 15-18 tahun yaitu 116,5% dikarenakan
hanya 1 orang responden sgja yang berada dikategori umur tersebut, dan
pada santriwan umur 16-18 tahun sebesar 58,6%, yang dimana
kecukupan tertinggi terdapat pada santriwan usia 16 tahun (86,9%).

Pada santriwati didapatkan bahwa kecukupan karbohidrat yang
terpenuhi hanya 2 orang responden dengan kategori umur 16-18 tahun
yaitu 250,3gr (83,4%) dan 261,9gr (87,3%) dari angka kecukupan gizi
yang dianjurkan sedangkan sisanya 13 orang responden masih
dikategorikan kurang dari AKG 2019. Persen rata rata kecukupan
karbohidrat pada santriwati umur 15-18 tahun yaitu 56,4% yang dimana
kecukupan tertinggi terdapat pada santriwan usia 15 tahun (65,1%). dan
pada umur 16-18 tahun sebesar 65,8%.

Kebutuhan karbohidrat untuk setiap orang berbeda-beda
Karbohidrat yang masuk harus seimbang dengan kebutuhan karbohidrat
seseorang. Bila tidak mencapai, akan terjadi pergeseran kearah negatif.
Ketidakseimbangan karbohidrat dengan kebutuhan yang berlangsung
jangka lama akan menimbulkan masalah kesehatan. Kekurangan
karbohidrat pada remaja anak sekolah akan menghambat semua aktifitas
jasmani, berpikir, serta aktifitas yang terjadi di dalam tubuh sendiri,

karena karbohidrat merupakan sumber energi untuk melakukan aktivitas.
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Bila ha ini terus berlanjut maka anak berdampak kurus karena
persediaan lemak tubuhnya akan terbapai sebagai sumber energi 1°.

Sama hal nya dengan penelitian yang dilakukan oleh Alifya Armia
di Pondok Darull Khair Kabupaten Lampung Utara yang disimpulkan
bahwa kecukupan karbohidrat para santri dengan kategori kurang sebesar
83,1%, kategori sedang sebesar 7,0%, ringan sebesar 1,4% dan normal

sebesar 5,6% °.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, maka didapatkan kesimpulan sebagai berikut:

1. Ratarata kecukupan energi santriwan umur 13-15 tahun 99,8% dan umur
16-18 tahun 54,5% sedangkan untuk santriwati umur 13-15 tahun 53,4%
dan umur 16-18 tahun 58,6%.

2. Rata rata kecukupan protein santriwan umur 13-15 tahun 62,6% dan
umur 16-18 tahun 43,9% sedangkan untuk santriwati umur 13-15 tahun
50,7% dan umur 16-18 tahun 50,9%.

3. Ratarata kecukupan lemak santriwan umur 13-15 tahun 72,5% dan umur
16-18 tahun 42,6% sedangkan untuk santriwati umur 13-15 tahun 46,9%
dan umur 16-18 tahun 45,9%.

4. Rata rata kecukupan karbohidrat santriwan umur 13-15 tahun 116,5%
dan umur 16-18 tahun 58,6% sedangkan untuk santriwati umur 13-15
tahun 56,4% dan umur 16-18 tahun 65,8%.

B. Saran

1. Disarankan kepada pihak penyelenggara makanan di Pondok Pesantren
Perkampungan Minangkabau  untuk dapat lebih memperhatikan
kecukupan gizi para santri dengan membuat perencanaan menu yang baik
dan sesua dengan angka kecukupan gizi yang akan berdampak pada

tumbuh kembang para santri tersebut.
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LAMPIRAN



Lampiran A

DAFTAR MENU
LKS PANTI ASUHAN AL FALAH

TAHUN 2023
NO | HARI PAGI SIANG MALAM
1. | Senin Nasi putih Nasi putih
Rendang ayam, Puasa Ikan, tahu goreng
kentang balado
Kerupuk kentang Tumis sawi putih
jeruk
2 Selasa Nasi goreng Nasi putih Nasi putih
kampung
Telur dadar iris Gulai kuning, Gulai kuning,
telur tempe telur tempe
Mentimun, irisan | Daun singkong Daun singkong
tomat
Kerupuk Pisang
3 Rabu Nas putih Nasi putih Nasi putih
Mie goreng, telur | Sup daging, Sup daging,
orak- arik kentang wortel kentang wortel
Daun selada, semangka
irisan tomat
Kerupuk
4. | Kamis Nasi goreng cabe | Nasi putih Nasi putih
hijau
Telur dadar iris Ikan acar kuning | Ikan acar kuning
Mentimun, irisan | Jeruk
tomat
Kerupuk
5 | Jumat Nas putih Nas putih Nasi putih
Soto ayam suir Sambal goreng Sambal goreng
campur campur
Sambal, kerupuk | Pisang
6. | Sabtu Nas putih Nas putih Nasi putih
Bihun goreng Gulai telur tahu Gulai kuning,
tapak leman telur tempe
Telur orak-arik Semangka Daun tapak
leman
Daun selada,
Irisan tomat
7. | Minggu Nasi goreng ati Nasi putih Nasi putih
ampela
Mentimun, irisan | Pindang ikan, Pindang ikan,
tomat tumis buncis, kol | tumis buncis, kol
Kerupuk Jeruk




Lampiran B Master Tabel Asupan Gizi Santriwan

No Nama Umur Energi AKG19 % Protein AKG19 % Lemak AKG19 % Karbohidrat AKG19 % TB BB IMT SG

1. AM 15 2395,3 2400 998 438 70 62,6 58 80 72,5 407,7 350 1165 42 163 158 K
2. MH 16 1908,5 2650 72,1 44 85 51,8 36,2 85 24,6 347,7 400 869 65 160 2539 N
3. IH 16 1786,5 2650 674 275 85 324 439 85 51,6 302 400 755 40 162 1524 K
4. HM 17 1799,4 2650 68 55 85 655 41,3 85 48,6 297,4 400 744 55 165 202 N
5 R 17 1347,8 2650 50,9 28 85 329 339 85 39,9 230,4 400 576 42 163 158 K
6. IR 17 1633,3 2650 616 42,2 85 49,6 57,2 85 67,3 237,2 400 593 50 163 188 N
7. AH 17 1563,4 2650 59 28,4 85 334 337 85 67,3 284,7 400 71,2 42 163 158 K
8. H 17 1294,9 2650 489 531 85 62,5 46,7 85 39,6 162,7 400 30,7 59 164 219 N
9. DD 18 882,3 2650 333 144 85 16,9 13 85 15,3 175,9 400 44 41 162 156 K
10. D 18 767,3 2650 29 42,5 85 50 25,2 85 29,6 111,8 400 28 54 168 191 N

Total 1537,87 37,89 38,91 255,75




Lampiran C Master Tabel Asupan Gizi Santriwati

No Nama Umur Energi AKG19 % Proten AKG19 % Lemak AKG19 % Karbohidrat AKG19 % TB BB IMT SG
1 Z 15 1030,32 2050 50,3 274 65 422 256 70 36,6 168,4 300 561 54 151 236 N
2 MH 15 1017,4 2050 496 21,6 65 332 26,8 70 38,3 169,6 300 565 42 160 164 K
3 H 15 1497,7 2050 731 528 65 81,2 538 70 76,9 195,2 300 651 45 154 189 N
4 A 15 1323,3 2050 64,6 46,8 65 72 47,2 70 67,4 176,1 300 58,7 44 155 183 K
5 SB 15 114962 2050 50,1 27,2 65 41,8 23,7 70 33,9 203,9 300 68 40 144 192 N
6 ST 15 671,32 2050 32,7 22 65 338 196 70 28 102,12 300 34 45 143 22 N
7 A 16 1082,62 2100 516 421 65 64,8 335 70 47,9 148,4 300 475 41 150 182 K
8 M 16 1520,4 2100 724 436 65 67 38,1 70 54,4 250,3 300 495 59 156 242 N
9 S 16 1542,5 2100 735 465 65 71,5 33 70 47,1 261,9 300 834 35 144 168 K
10 J 16 972,6 2100 46,3 16 65 246 254 70 35,3 168,4 300 873 50 175 163 K
11 wW 16 1003,4 2100 478 20,9 65 322 216 70 30,9 179,9 300 56,1 45 155 18,7 N
12 C 17 906,3 2100 432 211 65 325 182 70 26 160,5 300 60 42 150 186 N
13 D 17 986,1 2100 47 22,6 65 348 291 70 41,6 155,7 300 535 79 162 30 L
14 Y 18 1529,62 2100 728 475 65 73 41,6 70 59,4 237,4 300 519 38 143 185 N
15 ZK 18 1520,82 2100 724 37,7 65 58 54,2 70 70,4 2154 300 791 41 154 173 K
Total 1183,6 33,1 32,76 186,2




Lampiran D Master Tabel Rerata Kecukupan Gizi Santri

Santriwan
Variabel % Mean + SD Min M ax
Kelompok Energi 99,8 2395,3 + 2395,3 2395,3 2395,3
umur 13-15 Protein 62,6 43,8+ 43,8 43,8 43,8
tahun Lemak 72,5 58 + 58 58 58
Karbohidrat  116,5 407,7 + 407,7 407,7 407,7
Kelompok Energi 54,5 14426 + 405,3 767,3 1908,5
umur 16 — 18 Protein 43,9 37+134 144 35
tahun Lemak 42,6 36,8+128 13 57,2
Karbohidrat 58,6 2389+ 76,9 111,8 347,7
Santriwati
Variabe % Mean + SD Min M ax
Kelompok Energi 53,4 1114,9£284,5 671,32 Kelompok
umur 13- 15 umur 13—
tahun 15 tahun
Protein 50,7 33+122 21,4 52,8
Lemak 46,9 328+14,1 19,6 53,8
Karbohidrat 56,4 169,2 + 35,9 102,1 197,5
Kelompok Energi 58,6 1229,4 + 270,8 906,3 Kelompok
umur 16 — 18 umur 16 —
tahun 18 tahun
Protein 50,9 33,1+12 16 46,9
Lemak 459 32,7+104 18,2 53,9
Karbohidrat 65,8 1975+ 415 148,4 250,3




Lampiran E Dokumen Surat |zin Penelitian

‘ s DIREKTORAT JENDRAL TENAGA KESEHATAN

wooksik - POLITEKNIK KESEHATAN PADANG

Il Simpang Fandok Kopl Nanggaln Padang 25146 Telp/Fax (0751) 7056120
Hievsan Koperawatan (0751) 7051946 Prod| Kaperawatar Solok {0758} 20445 Jurissan Keschaton TIRgkngan (0751) 705101 Ui
Purusan G {075 IO I76%, fucasan Kebidanan (0751) 442120, Proct Kebidaoan Buldttiogyl {0752y 3247% .
SR,

v.' KEMENTER AN KEMENTERIAN KESEHATAN RI

NS KeSehatan Gigs (07 - 1075, {unusan Promes Kesshatan

s-podang.ac.id

_—

————

Nomor (KH03.02 04047 2022 Padang, 19 Descmber 2022
Lompiran -

Perihal Izin Penelitian

Kepada Yth -

Pimpinan Pondok Pesantren Perkampungan Minangkabau
di-

Tempat

Dengan hormat.

Schubungan dengan akan di laksanakannya pembelajarun Mata Kuliah Skripsi Program
Sarjana Terapan Jurusan Gizi pada semester VIII, schingpa mahasiswa diwajibkan untuk
melakukan penelitian untuk penyusunan Skripsi tersebut. Adapun nama mahasiswa kami -

Ne | Nama/NIM Judul Skripsi Tempat dan Waktu
Penclitian
I *| Vanya Analisis Kecukupan Zat Giz Makro Dari | Asrama Madrasah Aliyah
Marsha Makanan ~ Yang Dikonsumsi  Santri | Swasta  Pondok  Pesantren

Amby Puti/ | Madrasah  Aliyah Swasta Di  Asrama Petkampungan  Minangkabau
192210685 | Pondok Pesantren Perkampungan | pada bulan Januari &/d Maret
Minangkabau Padang Tabhun 2023 2023

Oleh sebab itu. Kami mohon Bapak/Ibu membeni izin kepada mahasiswa kami untuk
melakukan penelitian di Instansi yang Bapak/Ibu pimpin. Demikianlah kami sampaikan, atas
perhatian dan kerjasamanya kami vcapkan Terima Kasih,

Tembusan :

1. Kepala Yayasan Shine Al- Falah
2. Arsip



Lampiran F Dokumen Per setujuan Menjadi Responden

- PERNYATAAN PERSETUJUAN
‘ MENJADI RESPONDEN

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama
Usia
Alamat

Dengan ini menyatakan bahwa saya tel ah mendapatkan penjelasan tentang
tujuan dan prosedur dari penelitian yang dilakukan oleh Vanya Marsha Amby
Putri, mahasiswi Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang dalam melaksanakan
penelitianyangberjudul “Analisis Kecukupan Zat Gizi Makro dari Makanan
yang dikonsumsi Santri Madrasah Aliyah Swasta di Asrama Pondok
Pesantren Perkampungan Minangkabau Padang Tahun 2023”. Oleh sebab itu
saya bersedia menjadi sampel penelitian tersebut.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya dan dengan
kesadaran sendiri tanpa adanya paksaan dari pihak lain, semoga dapat
dipergunakan dengan sebaik-baiknya.

Padang, 2023
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