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ABSTRAK 

Nama  : Khoirotunnisa Awaliyah 

Program Studi  : Gizi  
Judul   : Hubungan antara Penampilan, Rasa, dan Variasi Makanan 

  dengan Asupan Energi dan Zat Gizi Makro Sisiwa-Siswi Kelas 

  X dan XI Madrasah Aliyahdi Pondok Pesantren Turus    
Pandeglang Banten Tahun 2016 

 

Asupan zat-zat gizi yang seimbang dan sesuai dengan kebutuhan remaja akan 

membantu remaja mencapai pertumbuhan dan perkembangan yang optimal.Pada remaja 
seringkali asupan energi dan zat gizi makro tidak tercukupi, karena pada masa ini, 
remaja sangat aktif dengan berbagai kegiatan, baik itu kegiatan sekolah maupun 

olahraga.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara penampilan, rasa, 
dan variasi makanan dengan asupan energi dan zat gizi makro siswa-siswi kelas X dan 

XI di Pondok Pesantren Turus Pandeglang Banten. 
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan pendekatan Cross 

Sectional.Dimana pengumpulan data dilakukan pada bulan Agustus 2016. Sebagai 

sampek penelitian adalah 106 siswa-siswi  di Pondok Pesantren Turus Pandeglang 
Banten yang diambil dengan Random Sampling.  

Data dianalisis menggunakan uji Chi Square dengan derajat kepercayaan 95%. 
Hasil penelitian sebagian siswa-siswi yang memiliki asupan energi kurang (91.2%), 
asupan protein kurang (92.1%), asupan lemak kurang (89.5%), asupan karbohidrat 

(84.25), warna makanan cukup menarik (55.3%), bentuk makanan cukup menarik 
(64.9%), cara penyajian makanan cukup menarik (53.5%), besar porsi cukup sesuai 
(53.5%), bumbu makanan cukup enak (52.6%), aroma makanan cukup harum (33.3%), 

tekstur makanan cukup sesuai (57.9%), suhu cukup sesuai (46.5%).  
Dari hasil analisis bivariate diperoleh p-value >0.05 bahwa tidak ada hubungan 

antara Penampilan (warna makanan, bentuk makanan, cara penyajian, dan besar porsi), 
rasa (bumbu makanan, aroma makanan, tektur makanan, dan suhu), dan variasi 
makanan dengan asupan energi dan zat gizi makro, namun ada hubungan yang 

bermakna dengan p-value >0.05 besar porsi, cara penyajian, dan variasi makanan 
dengan asupan energi, dan ada hubungan yang bermakna dengan p-value >0.05 antara 

aroma makanan dengan asupan karbohidrat 
 

 

Keyword : Penampilan Makanan, Rasa Makanan, Variasi Makanan, Asupan Energi dan 
Zat Gizi Makro 
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ABSTRACT 

Name   : Khoirotunnisa Awaliyah  

Study Of Programe : Nutritionis Of Science 

Title   : Correlation between Appearance, Taste and Food Variation 

with Energy Intake and Nutritional ZTA  Macro-Students of 

Class X and XI in Pandeglang, Banten Pondok Pesantren 

Turus 2016 

 

 

The intake of balance and appropriate nutrients with teenagers needs will be 
help them to get optimal growth and development. Sometimes, energy intake and macro 
nutrients for teenagers are not fulfilled because at this time, teenagers are very active 

with various activities. This purpose of this research to determine the correlation 
between apprearance, taste, and variety of food with energy intake and makro nutients 

of Srudets in X and XI in Pondok Pesantren Turus, Pandeglang, Banten. 
This research is a quantitative research with Cross Sectional approach. Where 

the data collection was conducted in August 2016. As a sample was 106 students in 

Pondok Pesantren Turus, Pandeglang, Banten which taken by random sampling. 
The data analyze using Chi Square test with a 95 % trust level. The result of the 

research in some studets who have less the intake of energy (91,2%), the less protein 
intake (92,1%), The less fat intake (89,5%), Carbohydrates (84,25%), The foods’ color 
is quite attractive (55,3%), the shape of food is quite interesting (64,9%), the way of 

presenting the food is quite interesting (53,5%), large portions are quite appropriate 
(53.5%), seasoning food is quite tasty (52.6%), the aroma of the food is quite fragrant 

(33.3%), the texture of the food is quite appropriate (57.9%), the temperature was quite 
appropriate (46.5%). 

From the results of bivariate analysis was obtained p-value> 0.05 that there is no 

correlation between the appearance (color of the food, the form of food, manner of 
presentation, and huge portions), flavor (seasoning food, the smell of food, the texture 

of food, and temperature), and a variety of foods with energy intake and macro 
nutrients, but there is a meaningful correlation with a p-value> 0.05 large servings, 
manner of presentation, and a variety of food to energy intake, and there is a 

meaningful relationship with a p-value> 0.05, the smell of food with carbohydrate 
intake. 

 
 

Keyword  : Food Appearance, Taste of foods, Variety of foods, Energy intake and makro 

nutrients. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

Pondok pesantren merupakan salah satu bentuk lembaga pendidikan 

keagamaan yang tumbuh dan berkembang di masyarakat dan berperan penting 

dalam pengembangan sumberdaya manusia di Indonesia  Pada umumnya santri 

yang belajar di pondok pesantren berusia 7-19 tahun dan di beberapa pondok 

pesantren lainnya menampung santri berusia dewasa (Depag RI, 2003).  

Usia remaja merupakan peralihan dari masa kanak-kanak menuju dewasa. 

Pada usia remaja, banyak perubahan yang terjadi. Selain perubahan fisik karena 

bertambahnya otot, bertambahnya jaringan lemak dan tubuh, juga terjadi 

perubahan hormonal. Perubahan-perubahan itu memengaruhi kebutuhan gizi 

dan makanan kelompok remaja (Puspitasari & Tanapa,, 2013).  

Pertumbuhan fisik menyebabkan remaja membutuhkan asupan  nutrisi 

yang lebih besar daripada masa anak-anak. Asupan zat-zat gizi yang seimbang 

dan sesuai dengan kebutuhan remaja akan membantu remaja mencapai 

pertumbuhan dan perkembangan yang optimal (Sulistyoningsih, 2012). 

Ditambah lagi pada masa ini, remaja sangat aktif dengan berbagai kegiatan, 

baik itu kegiatan sekolah maupun olahraga (Natalia dkk, 2012).  

Energi sangat diperlukan sebagai bahan bakar untuk beraktivitas. Energi 

yang digunakan dalam tubuh bukan hanya diperoleh dari proses katabolisme zat 

gizi yang tersimpan dalam tubuh, tetapi juga berasal dari energi yang 

terkandung dalam makanan yang kita konsumsi seperti sumber protein, lemak, 

dan karbohidrat. Asupan energi bagi pemeliharaan sel lebih diutamakan 

daripada asupan protein, karena apabila asupan energi tidak mencukupi maka 

sebagian masukan dari protein makanan akan digunakan sebagai sumber energi 

sehingga akan mengurangi bagian yang diperlukan oleh tubuh (Almatsier, 

2006). 

Keadaan kesehatan gizi sangat tergantung dari tingkat konsumsi zat gizi. 

Tingkat konsumsi ditentukan oleh kualitas dan kuantitas dari hidangan. 
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Kualitas dari hidangan menunjukkan adanya semua zat gizi yang dibutuhkan 

oleh tubuh di dalam hidangan tersebut. Begitu pula dilihat dari jumlahnya 

apabila kualitas dan kuantitas sudah memenuhi syarat maka tubuh akan 

mendapatkan kondisi kesehatan yang sebaik-baiknya (Sediaoetama, 2000). 

Salah satu upaya peningkatan atau pemenuhan gizi bagi santri yaitu 

diadakannya penyelenggaraan makanan institusi. Penyelenggaraan makanan 

yang dilakukan oleh pihak sekolah harus memperhatikan aspek kandungan gizi 

serta kesesuaian jumlah dengan kebutuhan dari siswa-siswi (Depkes, 2007). 

Penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan dari perencanaan menu 

sampai pendistribusian makanan pada konsumen dalam rangka pencapaian 

status kesehatan yang optimal melalui pemberian makanan yang tepat termasuk 

kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi. Tujuan penyelenggaraan makanan 

adalah menyajikan makanan agar konsumen merasa puas (Palacio dan Theis, 

2009).  

Penelitian yang dilakukan Fatimah pada tahun 2008 di Asrama Politeknik 

Ilmu Pelayaran (PIP) Semarang yang penyelenggaraan makanannya 

menggunakan pihak lain/jasa katering mengungkapkan bahwa sebagian  taruna 

menyatakan besar porsi hidangan yang tidak sesuai terutama pada lauk hewani, 

sayuran, dan buah-buahan, sedangkan taruna yang menyatakan besar porsi 

hidangan telah sesuai adalah penilaian terhadap hidangan nasi dan lauk nabati. 

Penilaian taruna terhadap hidangan yang disediakan pihak jasa boga 

menunjukkan bahwa  taruna menyatakan warna hidangan kurang menarik, rasa 

hidangan kurang enak, aromanya kurang sedap dan menu yang disajikan 

kurang bervariasi. Penilaian taruna terhadap temperatur/suhu penyajian 

hidangan menunjukkan bahwa taruna menyatakan suhu penyajian sudah sesuai 

(Atmanegara dkk, 2013). 

Penelitian yang dilakukan oleh Asrina pada tahun 2012 di Asrama SMA 

Negeri 2 Tinggimincong (Sekolah Andalan Sulawesi Selatan) Kabupaten Gowa 

Provinsi Sulawesi Selatan, responden pada umumnya menyatakan puas 

terhadap warna makanan, bentuk makanan, tekstur nasi, tekstur lauk nabati, dan 

tekstur sayuran pada makan pagi dan siang. Namun untuk makan malam, 
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responden menyatakan kurang puas (Sholihah dkk, 2013). Penelitian yang 

dilakukan Teti pada tahun 2012 di asrama SMAN 2 Tinggi Moncong rata-rata 

tingkat asupan energi cukup, asupan protein lebih, asupan lemak cukup dan 

asupan karbohidrat cukup (Amelia dkk, 2013).  

Rata-rata konsumsi energi penduduk umur 16-18 tahun (usia remaja) 

berkisar antara 69,5%-84,3%, dan sebanyak 54% penduduk usia remaja 

mengkonsumsi energi di bawah kebutuhan minimal (Waruis dkk, 2015). Pada 

remaja seringkali asupan energi dan zat gizi makro tidak tercukupi, karena 

aktivitasnya yang padat. Penentuan kecukupan zat gizi remaja didasarkan pada 

angka kecukupan zat gizi. Oleh karena itu, asupan energi dan zat gizi makro 

perlu diteliti.  

Pada pondok pesantren yang dapat melayani kebutuhan makan siswa, 

seharusnya memiliki sistem penyelenggaraan makanan yang baik agar dapat 

tercipta kualitas sumber daya manusia yang tinggi di mana gizi merupakan 

salah satu penentu kesehatan siswa (Kaenong dkk, 2014). Yayasan Pondok 

Pesantren Turus merupakan salah satu pondok pesantren yang pelayanan 

makanannya tidak menggunakan pihak lain atau jasa catering, tetapi langsung 

dilakukan oleh pihak sekolah dengan memperkerjakan tenaga dalam bidang 

memasak. Anggaran biaya di Pondok Pesantren Turus Pandeglang Banten 

Rp475.000,00 per orang dalam satu bulan, dengan perincian untuk biaya 

sekolah Rp.200.000,00 dan biaya makan Rp275.000,00. Di Pondok Pesantren 

Turus Pandeglang Banten banyak yang konsumsi energi dan zat gizi makronya 

kurang dari AKG yang dianjurkan. Dari pengamatan yang peneliti lakukan, 

kurang mencukupi ketersediaan bahan makanan di Pondok Pesantren Turus 

Pandeglang Banten sehingga untuk lauk hewani, lauk nabati dan sayuran 

dibatasi dalam besaran porsi. Jadi kecukupan energi dan zat gizi makro para 

siswa sangatlah kurang. 

Sebelumnya belum pernah dilakukan penelitian mengenai penilaian 

penampilan dan rasa makanan di Pondok Pesantren Turus Pandeglang Banten. 

Madrasah Aliyah (MA) Turus adalah sekolah dengan dilengkapi asrama dan 

penyelenggaraan makanan. Penyelenggaraan makanan dilakukan untuk siswa 
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MTS, MA, dan staf pengajar. Siswa Madrasah Aliyah kelas X dan XI  

mendapatkan makan pagi, siang, dan malam dengan sistem prasmanan tetapi 

untuk ikan sendiri sudah ditentukan ukurannya. Atas dasar inilah, penulis 

berminat mengamati tentang penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren 

Turus.  

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti ingin mengetahui “apakah 

ada hubungan antara penampilan, rasa, dan variasi makanan dengan asupan 

energi dan zat gizi makro di Pondok Pesantren Turus Pandeglang Banten ?” 

 

C. Ruang Lingkup  

Penelitian ini merupakan penelitian cross-sectional untuk mengetahui 

hubungan antara penampilan, rasa, dan variasi makanan dengan asupan energi 

dan zat gizi makro (karbohidrat, protein, dan lemak) siswa-siswi kelas X dan XI 

Madrasah Aliyah di Pondok Pesantren Turus Pandeglang Banten yang telah 

dilaksanakan pada bulan Agustus tahun 2016. Data yang dikumpulkan meliputi 

jenis kelamin, umur, penampilan makanan, rasa makanan, variasi makanan, 

asupan energi, dan zat gizi makro. 

 

D. Tujuan Penelitian  

1. Tujuan Umum  

Mengetahui hubungan antara penampilan, rasa dan variasi makanan 

dengan asupan energi dan zat gizi makro pada makan pagi, siang, dan sore 

siswa-siswi kelas X dan XI MA di Pondok Pesantren Turus Pandeglang 

Banten 

2. Tujuan khusus 

a. mengetahui gambaran umum institusi Pondok Pesantren Turus Pandeglang 

Banten; 
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b. mengidentifikasi  penampilan makanan yaitu warna, bentuk, besar porsi, 

dan penyajian makanan;  

c. mengidentifikasi rasa makanan yaitu rasa bumbu, aroma makanan, tekstur 

makanan, dan  suhu;  

d. mengidentifikasi variasi makanan yang disajikan pada menu makan pagi, 

siang, dan sore; 

e. menghitung asupan energi dan zat gizi makro (protein, lemak, dan 

karbohidrat) dari menu makan sehari yang disajikan;   

f. menganalisis hubungan penampilan makanan dengan asupan energi dan 

zat gizi makro dari menu makan sehari yang disajikan; 

g. menganalisis hubungan rasa makanan dengan asupan energi dan zat gizi 

makro dari menu makan sehari yang disajikan;  

h. menganalisis hubungan variasi makanan dengan asupan energi dan  zat 

gizi makro dari menu makan sehari  yang disajikan. 

 

E. Manfaat Penelitian  

Dengan adanya penelitian ini diharapkan memberikan manfaat bagi 

beberapa pihak berikut:  

1. Institusi Perguruan Tinggi  

Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan referensi bagi 

pembaca kajian ilmu pengetahuan terutama yang berkaitan dengan 

penyelenggaraan makanan. 

2. Bagi Pondok pesantren Turus  

a. Menambah informasi yang berkaitan dengan upaya peningkatan kepuasan 

terhadap siswa-siswi  di Pondok Pesantren Turus. 

b. Sebagai evaluasi serta masukan untuk peningkatan mutu pelayanan 

makanan dalam penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Turus 

3. Bagi Peneliti  

Menambah pengetahuan, wawasan serta keterampilan, serta dapat 

menerapkan, dan menginformasikan ilmu yang didapat kepada lingkungan 

sekitar 
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