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ABSTRAK

Latar Belakang: Terapi diet merupakan bagian dari perawatan penyakit yang
harus diperhatikan agar pemberiannya tidak melebihi kemampuan organ tubuh.
Meskipun telah banyak rumah sakit menyajikan makanan yang memenuhi selera
pasien, tetapi masih banyak makanan yang disajikan kurang memuaskan pasien
sehingga terjadi sisa makanan. Berdasarkan studi pendahuluan, diketahui masih
dijumpai sisa makanan yang tinggi pada lauk nabati tempe di RSUD Wonosari.

Tujuan: tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh modifikasi resep lauk
nabati tempe terhadap tingkat kesukaan dan sisa makanan pasien rawat inap
kelas Il RSUD Wonosari.

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian quasy experiment dengan rancangan
the one shot case study terdiri dua tahap yaitu penelitian terhadap panelis dan
dilanjutkan terhadap pasien. Subjek penelitian ini adalah pasien rawat inap kelas
Il RSUD Wonosari dengan jumlah sampel sebanyak 30 orang dengan kriteria
tertentu. Analisis data menggunakan chi square dan independent sample t-test.

Hasil: Modifikasi resep dilakukan pada bahan, bumbu, serta cara pengolahan
dengan food cost yang telah memenuhi standar harga lauk nabati RS. Diketahui
pada gulai bola tempe, pasien menyatakan suka sebanyak 26 orang dengan sisa
makanan sedikit sebesar 93,3%. Sedangkan pada botok tempe, pasien yang
menyatakan suka sebanyak 18 orang dengan persentase sisa sedikit sebanyak
73,3%. Hasil uji chi square pada tingkat kesukaan pasien diperoleh nilai p<0,05
dan uji independent sample t-test diperoleh p<0,05. Hal ini dapat diartikan terdapat
perbedaan tingkat kesukaan dan sisa makanan pasien.

Kesimpulan: Ada pengaruh modifikasi resep lauk nabati tempe terhadap tingkat
penerimaan berdasarkan penilaian tingkat kesukaan dan sisa makanan pasien.

Kata Kunci: modifikasi resep, tingkat kesukaan, sisa makanan
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Abstract

Background: diet therapy was a part of illness treatment which had to be note so
that the giving was not exceed than the ability of body organs. Although many
hospital had presented food which was fill of patient taste but many foods had
presented less of patient satisfy until made the food waste. Base on the preface
study had been known that still be found the food waste which high on vegetable
side dish tempeh at Wonosari Regional General Hospital.

Purpose: this research purpose was to know the influence of recipe modification
of vegetable side dish tempeh toward pleasure level and food waste of patient
hospitalization Ill Class Wonosari Regional General Hospital

Method: the kind of this research was quays experiment research by creating the
one shot case study which consist two stage that was research toward the panellist
and continued toward the patient. The subject of this research was patient
hospitalization Il class wonosari regional general hospital with the sample amount
as many as 30 by certain criteria. The data analysis used chi square and
independent simple t-test.

Result: the recipe modification was done on material, flavour, along with the
processing way by food cost which had fulfil the price standard of hospital
vegetable side dish. Known on tempeh ball gulai, the patient who stated pleasure
was as many as 26 people with a little the food waste as big as 93,3%. Meanwhile
on tempeh botok, the patient who stated pleasure was as many as 18 people with
the percentage a little waste as many as 73,3%. The result of chi square test on
pleasure level of patient was gotten score p<0, 05 and the test of independent
sample t-test was gotten p<0, 05 for the food waste. This case could be meant if
was found the level difference of pleasure and the food waste of patient.

Conclusion: there was the influence of the recipe modifications of vegetable side
dish tempeh toward the level acceptance base on assessment of the pleasure level
and the food waste of patient.

Key words: recipe modifications, pleasure level, food waste



PENDAHULUAN

Penyelenggaraan makanan dirumah sakit adalah suatu rangkaian kegiatan
mulai dari penetapan peraturan pemberian makanan rumah sakit, perencanaan
menu, sampai distribusi makanan pada pasien/konsumen dalam rangka
pencapaian status kesehatan yang optimal melalui pemberian diet yang tepat.
Penyediaan makanan merupakan salah satu hal penting dalam peningkatan dan
perbaikan status gizi pasien di rumah sakit sebagai bagian dari penyembuhan
penyakitnyal. Terapi gizi atau terapi diet adalah bagian dari perawatan penyakit
atau kondisi klinis yang harus diperhatikan agar pemberiannya tidak melebihi
kemampuan organ tubuh untuk melaksanakan fungsi metabolisme?.

Pelayanan gizi dirumah sakit tetap harus mencapai tujuannya, yaitu
menyajikan makanan yang aman, berkualitas, kandungan zat gizi sesuai
kebutuhan, cita rasa yang menarik/memuaskan pasien, tepat waktu serta sesuai
dengan dana yang telah ditetapkan®. Meskipun telah banyak rumah sakit
menyajikan makanan yang memenuhi selera pasien, tapi masih banyak pula
makanan yang disajikan kurang memuaskan pasien, sehingga terjadi sisa
makanan®. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui tingkat kesukaan dan sisa
makanan pasien rawat inap kelas Il RSUD Wonosari terhadap modifikasi resep
lauk nabati tempe.

METODE

Penelitian ini adalah penelitian eksperimental kuasi yang dilakukan dengan
menggunakan metode The One Shot Case Study/Posttest Only Design dengan 2
tahap. Tahap 1 dilakukan uji kesukaan terhadap hidangan lauk nabati tempe yang
telah dimodifikasi baik teknik pengolahan, bumbu, dan penambahan bahan oleh
panelis. Tahap 2 dilakukan uji kesukaan terhadap hidangan lauk nabati tempe
yang telah dimodifikasi oleh responden kemudian dilanjutkan dengan pengamatan
sisa makanan responden.

Sampel dalam penelitian ini adalah pasien rawat inap kelas Il RSUD
Wonosari yang mendapatkan diet nasi biasa sebanyak 30 orang dengan kriteria
yang telah ditentukan. Penelitian ini dilakukan di RSUD Wonosari pada tanggal 13-
14 februari 2017. Variabel yang diteliti meliputi variabel bebas yaitu modifikasi
resep lauk nabati tempe, sedangkan variabel terikatnya tingkat kesukaan panelis
dan responden serta sisa makanan responden.

Data primer yang dikumpulkan meliputi resep modifikasi lauk nabati tempe,
food cost lauk tempe modifikasi, tingkat kesukaan panelis dan responden dan sisa
makanan responden. Data sekunder penelitian yaitu gambaran proses
penyelenggaraan makanan di RSUD Wonosari dan standar makanan biasa rumah
sakit. Instrumen penelitian yang digunakan meliputi surat kesediaan responden,
form uji kesukaan panelis dan responden, dan form visual comstock 6 poin.



HASIL
Karakteristik responden dalam penelitian ini meliputi jenis kelamin, umur,
bangsal, pekerjaan dan pendidikan terakhir.

Tabel 1. Karakteristik Responden berdasarkan Jenis Kelamin, Umur, Bangsal,
Pekerjaan dan Pendidikan Terakhir

Variabel n %
Jenis kelamin
Laki-laki 8 26,7
Perempuan 22 73,3
Jumlah 30 100
Umur (tahun)
19-29 8 73,3
30-49 22 27,7
Jumlah 30 100
Bangsal
Cempaka 15 50
Kana 14 46,7
VK 1 3,3
Jumlah 30 100
Pekerjaan
Bekerja 19 63,3
Tidak Bekerja 11 36,7
Total 30 100
Pendidikan
Tidak Sekolah 1 3,3
Pendidikan Dasar 12 40
Pendidikan Menengah 9 30
Pendidikan Tinggi 8 26,7
Jumlah 30 100

Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa karakteristik responden yang
meliputi jenis kelamin didominasi responden perempuan yaitu 22 orang (73,3%).
Berdasarkan kelompok umur menurut AKG, responden terbanyak terdapat pada
kelompok umur 19-29 tahun yaitu 22 orang (73,3%).

Adapun dari ketiga bangsal, responden terbanyak pada penelitian ini yaitu
terdapat pada bangsal cempaka yaitu 15 orang (50%). Berdasarkan pekerjaan,
mayoritas responden bekerja yaitu 19 orang (63,3%). Sedangkan berdasarkan
pendidikan, mayoritas responden dalam penelitian ini memiliki pendidikan dasar
yaitu 12 orang (40%)



Tingkat kesukaan secara keseluruhan terhadap botok tempe dan gulai bola
tempe dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 1. Tingkat Kesukaan Panelis Secara Keseluruhan

Berdasarkan Gambar 1, tingkat kesukaan panelis terhadap lauk tempe
menunjukkan mayoritas panelis menyatakan suka terhadap botok tempe.
Begitupula pada gulai bola tempe, sebagian besar panelis juga menyatakan suka.
Secara keseluruhan berdasarkan penilaian tingkat kesukaan, panelis lebih
menyukai gulai bola tempe.

Tingkat kesukaan secara keseluruhan terhadap botok tempe dan gulai bola
tempe dapat dilihat pada Gambar 3
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Gambar 2. Tingkat Kesukaan Responden Secara Keseluruhan

Berdasarkan Gambar 2, tingkat kesukaan responden terhadap lauk tempe
menunjukkan mayoritas responden menyatakan suka terhadap botok tempe.
Begitupula pada gulai bola tempe, sebagian besar responden juga menyatakan
suka. Secara keseluruhan berdasarkan penilaian tingkat kesukaan, responden
lebih menyukai gulai bola tempe.



Adapun hasil penilaian sisa makanan responden pada kedua lauk tempe
modifikasi dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Sisa Makanan Lauk Tempe Modifikasi

Berdasarkan Gambar 3, hasil penilaian sisa lauk tempe diketahui bahwa
pada botok tempe persentase sisa makanan banyak sebesar 26,7% sedangkan
persentase sisa makanan sedikit sebesar 73,3%. Jika dibandingkan dengan gulai
bola tempe terdapat perbedaan sisa makanan dengan persentase sisa makanan
banyak menjadi menjadi 6,7% dan persentase sisa makanan sedikit menjadi
93,3%.

Uji perbedaan chi square dilakukan untuk mengetahui perbedaan tingkat
kesukaan responden terhadap kedua lauk nabati hasil modifikasi. Adapun hasil uiji
chi square dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Perbedaan Tingkat Kesukaan Responden

Tingkat Kesukaan

Kategori Resep Suka Kurang suka Total valljue
n % n % n %
Botok Tempe 18 60 12 40 30 100 0,039

Gulai Bola Tempe 26 86,7 4 13,3 30 100

Hasil pengujian chi square diperoleh nilai p = 0.039 dengan level taraf
signifikansi a = 5% yang diartikan nilai p < 0.05, sehingga dapat diartikan terdapat
perbedaan yang signifikan tingkat kesukaan makanan pasien kelas Il RSUD
Wonosari pada kedua lauk nabati hasil modifikasi.

Uji perbedaan independent t test dilakukan untuk mengetahui perbedaan
sisa makanan responden terhadap botok tempe dan gulai bola tempe. Hasil uji
independent t test dapat dilihat pada Tabel 3



Tabel 3. Hasil Uji Perbedaan Sisa Makanan Responden

. Std. P
Kategori Resep n Mean (%) Deviation Value
Botok Tempe 30 1,73 0,450 003
Gulai Bola Tempe 30 1,93 0,254 ’

Hasil analisis terkait uji perbedaan sisa makanan responden pada kedua
lauk tempe menunjukkan nilai p = 0,03. Adapun nilai p kurang dari 0,05 maka dapat
diartikan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan sisa makanan pasien kelas I
RSUD Wonosari pada kedua lauk nabati hasil modifikasi.

PEMBAHASAN

Modifikasi resep adalah mengubah resep dasar menjadi resep baru untuk
meningkatkan nilai gizi sebuah makanan modifikasi resep dapat dilakukan dengan
cara menambah atau mengurangi bumbu pada sebuah masakan. Penambahan
ukuran atau takaran bumbu juga merupakan salah satu kunci yang akan
menentukan variasi rasa dan jenis masakan®.

Berdasarkan hasil studi pendahuluan yang dilakukan di RSUD Wonosari
menunjukkan persentase sisa makanan yang paling tinggi yaitu lauk nabati tempe
dengan menu tempe goreng. Adapun siklus menu yang berlaku di RSUD
Wonosari, teknik pengolahan didominasi dengan cara digoreng dan dibacem.
Masakan/hidangan dengan pengolahan secara sederhana dan kurang dalam
penggunaan bumbu tentu akan menghasilkan rasa yang kurang menggugah
selera.

Berdasarkan hal diatas, maka modifikasi resep lauk tempe dilakukan
menjadi dua resep yaitu botok tempe dan gulai bola tempe. Resep botok tempe
dan gulai bola tempe dipilih sebagai resep modifikasi karena kedua resep tersebut
kaya bumbu rempah sehingga meningkatkan cita rasa makanan. Meskipun
demikian, bumbu dan rempah yang digunakan pada resep ini tentunya tidak boleh
merangsang pencernaan pasien, sehingga pada praktik pengolahannya dilakukan
pembatasan bumbu-bumbu tertentu yang dapat merangsang atau menimbulkan
gangguan pencernaan

Penelitian yang dilakukan oleh Yuristrianti (2003) mengungkapkan bahwa
dengan modifikasi resep, akan menghasilkan penampilan makanan yang menarik
sehingga dapat meningkatkan selera makan pasien dalam mengkonsumsi
makanan yang dihidangkan oleh rumah sakit®. Hasil penelitian ini memperlihatkan
bahwa adanya pengaruh modifikasi resep lauk nabati tempe terhadap tingkat
kesukaan pasien rawat inap kelas Il RSUD Wonosari.

Pengamatan konsumsi makanan melalui sisa makanan merupakan cara
sederhana dan sangat penting untuk dievaluasi. Bila makanan yang direncanakan
dengan baik dapat dihabiskan oleh pasien, maka dapat disimpulkan pelayanan gizi
rumah sakit tercapai?. Selain cita rasa yang meningkat, modifikasi resep juga dapat
merubah penampilan makanan yang semula terlihat kurang menarik menjadi
menarik untuk dikonsumsi. Seperti penelitian yang dilakukan oleh Alzubaidy
(2008) yang menyatakan bahwa penampilan makanan yang buruk dapat
berdampak pada banyaknya sisa makanan seseorang®.



Hasil penelitian ini juga memperlihatkan bahwa adanya pengaruh
modifikasi resep lauk nabati tempe terhadap sisa makanan pasien rawat inap kelas
Il RSUD Wonosari. Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Fauziyah
(2011), sisa makanan pasien mengalami peningkatan menjadi 95% pada lauk
nabati tempe hasil modifikasi’.

KESIMPULAN

1. Modifikasi resep pada hidangan lauk tempe dibuat menjadi 2 resep baru yaitu
botok tempe dan gulai bola tempe.

2. Tingkat kesukaan panelis berdasarkan uji kesukaan terhadap warna, aroma,
tekstur, rasa dan menunjukkan lauk tempe modifikasi yang lebih disukai adalah
gulai bola tempe.

3. Tingkat kesukaan panelis berdasarkan uji kesukaan terhadap warna, aroma,
tekstur, rasa dan bentuk menunjukkan lauk tempe modifikasi yang lebih disukai
adalah gulai bola tempe.

4. Sisa makanan responden yang diamati dengan menggunakan metode taksiran
visual Comstock skala 6 poin menunjukkan lauk tempe modifikasi dengan
tingkat penerimaan baik (sisa sedikit) yaitu pada gulai bola tempe.

5. Ada pengaruh modifikasi resep terhadap tingkat kesukaan dan sisa makanan
responden pada lauk tempe hasil modifikasi dengan nilai p=0,039 untuk tingkat
kesukaan dan p=0,03 untuk sisa makanan.

6. Food cost atau harga setiap porsi lauk nabati tempe hasil modifikasi sudah
sesuai dengan standar harga lauk tempe yang berlaku di RSUD Wonosari
dengan selisih £ 10%.

SARAN

1. Berdasarkan hasil penelitian modifikasi resep ini, gulai bola tempe dapat
dijadikan salah satu alternatif hidangan yang dapat disajikan pada pasien rawat
inap kelas Ill RSUD Wonosari

2. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, tidak menutup kemungkinan
untuk dilakukan penelitian modifikasi terhadap resep lain yang berlaku di
RSUD Wonosari khususnya resep sayur.
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