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ABSTRAK

Daya terima merupakan kesanggupan pasien dalam menghabiskan makanan yang disajikan, dalam penelitian ini
menggunakan sisa makanan. Pasien Covid-19 perlu memperhatikan asupan makan agar dapat mengoptimalkan imunitas
tubuh. Hal ini bertujuan untuk membantu proses kesembuhan berjalan secara maksimal. Perlu diperhatikan hal-hal yang
mempengaruhi sisa makanan yaitu persepsi pasien terhadapat rasa makanan dan variasi menu. Penelitian ini dilakukan
untuk menganalisis hubungan persepsi pasien terhadap rasa makanan dan variasi menu dengan sisa makanan pada
pasien Covid-19. Penelitian ini menggunakan desain cross-sectional dan pemilihan sampel dilakukan dengan teknik
accidental sampling hingga terpilih 148 responden. Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan uji korelasi
pearson. Sebagian besar responden berjenis kelamin laki-laki (60,8%), berusia 15-39 tahun (63,5%), dan memiliki lama
rawat inap <7 hari (58,1%). Sebagian besar responden mengaku bahwa rasa makanan tergolong baik dan sangat baik
(90,5%), demikian juga dengan variasi menu tergolong baik dan sangat baik (89,2%), dengan rata-rata sisa makanan
responden ialah 10,4%. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa terdapat hubungan rasa makanan (Pvalue = 0,000) dan
variasi menu Pvalue = 0,005) dengan sisa makanan pasien Covid-19. Dapat disimpulkan, terdapat hubungan yang
signifikan antara rasa makanan dan variasi menu dengan sisa makanan pasien Covid-19. Meskipun sudah memenuhi
standar sisa makanan rumabh sakit, tetapi tetap diperhatikan hal-hal terkait rasa makanan dan variasi menu supaya dapat
mempertahankan sisa makanan dibawah standar yang ditetapkan.

Kata kunci: Covid-19, kesehatan masyarakat, daya terima, variasi menu, persepsi pasien

ABSTRACT

Food acceptance is patients ability to spend food served, while in this study measured using food waste. In Covid-19
patients, it is necessary to pay attention of their food intake in order to optimize body's immune system. Improved
immune system could help faster healing process. Thus, observing factors that affects food waste such as patients’
perception and menu variation are needed. This study was conducted to analyze correlation between patient perceptions
of food taste and menu variations with food waste in patients at the Covid-19 Indrapura Field Hospital. This study
used a cross-sectional design. Sample was selected using the accidental sampling technique, 148 respondents were
selected. Data was analyzed by using Pearson correlation test. Most of respondents were male (60.8%), aged 15-39
years (63.5%), and had a length of stay of 7 days (58.1%). Most of the respondents admitted that food taste was good
and very good (90.5%), as well as menu variations were classified as good and very good (89.2%), with average
Jfood waste of respondents was 10.4%. Statistical test show that there was a correlation between food taste (p value
= 0.000) and menu variations (p value = 0.005) with food waste Covid-19 patients. It is concluded that there is a
significant correlation between food taste and menu variations with the food waste among Covid-19 patients. Though
it meets hospital food waste standards, it is still important to pay attention to the things related to food taste and menu
variations to keep the food waste below minimum standards.
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PENDAHULUAN

Pelayanan Gizi Rumah Sakit (PGRS) adalah
pelayanan gizi yang disediakan oleh rumah sakit
berdasarkan kondisi tubuh pasien. Kondisi gizi
pasien dengan proses penyembuhan penyakit
saling memengaruhi. Oleh karena itu, penting
untuk memperhatikan kondisi gizi pasien supaya
pasien terpenuhi kebutuhan gizinya (Kemenkes
RI, 2013).

Salah satu upaya dalam memenuhi gizi
pasien yaitu dengan penyelenggaraan makanan
(Kemenkes RI, 2013). Oleh karena itu, dalam hal
ini makanan diharapkan dapat diterima dengan baik
oleh pasien. Perlu diperhatikan pula makanan yang
dihidangkan dapat terjaga kualitasnya, maka dapat
dievaluasi dengan melihat daya terima pasien.

Daya terima merupakan kesanggupan
pasien dalam menghabiskan makanan yang
disajikan (Kurniah, 2010). Secara umum daya
terima makanan dapat diketahui dengan melihat
sisa makanan dan jawaban dari pertanyaan
yang memiliki hubungan dengan makanan
yang dikonsumsi (Nur C, 2014). Sisa makanan
merupakan indikator sederhana yang dapat
dijadikan bahan evaluasi terkait keberhasilan
pelayanan gizi rumah sakit (Ronitawati, et al,
2021).

Penelitian terdahulu dengan sasaran pasien
Covid-19 didapatkan bahwa sebagian besar
memiliki sisa makanan, didapatkan hasil 72%
pasien memiliki sisa makanan (Setianto, B et al.,
2021). Pada penelitian tersebut tidak dipaparkan
terkait rata-rata sisa makanan pasien, sehingga
tidak dapat dibandingkan dengan Standar Pedoman
Gizi Rumah Sakit yang menyebutkan sisa makanan
rumah sakit tidak melebihi 20% (Kemenkes RI,
2013).

Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi
adanya sisa makanan. Terbagi menjadi faktor
internal dan eksternal. Faktor internal meliputi
usia, jenis kelamin, jenis penyakit, lama perawatan,
nafsu makan, kebiasaan makan, motivasi pasien
untuk sembuh. Sedangkan untuk faktor eksternal
ialah petugas distribusi makanan, jadwal makan,
suasana lingkungan, makanan dari luar rumah
sakit, dan mutu makanan (Umami, 2017; Moehyi,
2014).

Salah satu yang dapat memperbaiki kondisi
pasien Covid-19 yaitu asupan makan pasien. Hal
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ini bertujuan untuk mengoptimalkan imunitas
tubuh (Kemenkes RI, 2020). Asupan makan
dapat diperhatikan dengan memperhatikan sisa
makanan pasien. Terdapat beberapa hal yang dapat
memengaruhi sisa makanan pada penelitian yaitu
rasa makanan dan variasi menu. Oleh karena itu,
perlu diperhatikan pula terkait rasa makanan dan
variasi menu atau keberagaman makanan yang
diberikan kepada pasien. Rasa makanan merupakan
kombinasi rasa yang diciptakan dari bahan pangan
yang diolah dan merupakan faktor utama yang
menentukan kualitas suatu makanan. Sedangkan
variasi menu dapat berpengaruh pada tingkat
kebosanan pasien sehingga untuk meminimalisir
masalah kebosanan pasien dapat digunakan siklus
menu (Umami, 2017).

Penelitian dengan variabel rasa makanan,
variasi menu, dan sisa makanan dengan sasaran
pasien Covid-19 masih belum banyak dilakukan
dan dipublikasikan. Namun, mengingat pentingnya
pengaruh rasa makanan, variasi menu, dan sisa
makanan pada pasien Covid-19. Oleh karena itu,
diperlukan penelitian untuk menganalisis hubungan
rasa makanan, variasi menu, dan sisa makanan
pada pasien Covid-19.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan di Rumah Sakit
Lapangan Covid-19 Indrapura Surabaya dari
Desember 2020 hingga Januari 2021 melalui
kuesioner dan data Rumah Sakit. Penelitian
merupakan penelitian data sekunder yang
didapatkan dari Rumah Sakit Lapangan Covid-19
Indrapura Surabaya yang dalam penelitian tersebut
menggunakan desain penelitian observasional
analitik yaitu desain penelitian cross-sectional.
Adapun variabel independen dalam penelitian ini
adalah persepsi pasien terkait rasa makanan dan
variasi menu. Variabel dependen dalam penelitian
ini adalah sisa makanan pasien Covid-19. Data
karakteristik pasien (jenis kelamin dan usia) serta
lama rawat inap berasal dari medical record. Selain
itu, terdapat kuesioner berisi beberapa pertanyaan
yang diberikan kepada pasien untuk mengetahui
kepuasan makan (rasa makanan, variasi menu,
dan sisa makanan). Pada kuesioner ini diberikan
pilihan kurang, cukup, baik, dan sangat baik
untuk variabel rasa makanan dan variasi menu,
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sedangkan pilihan tidak termakan, sisa 75%, sisa
50%, sisa 25%, dan habis semua untuk variabel
sisa makanan. Kuesioner bersifat subjektif yang
digunakan untuk melihat kepuasan makan pasien.
Analisis data yang digunakan adalah uji korelasi
pearson menggunakan SPSS 25.0.

Sampel dalam penelitian ini adalah pasien
rawat inap Rumah Sakit Lapangan Covid-19
Indrapura Surabaya. Penentuan besar sampel dalam
penelitian ini menggunakan teknik accidental
sampling, yaitu metode penentuan sampel dengan
mengambil responden yang kebetulan bertemu
dan memenuhi syarat penelitian. Kriteria inklusi
penelitian adalah sebagai berikut:

Pasien rawat inap Rumah Sakit Lapangan
Covid-19 Indrapura Surabaya yang bersedia
mengisi kuesioner kepuasan makan yang diberikan
pihak rumah sakit

Pasien yang tidak mengalami gejala
anosmia; pasien yang mengalami anosmia akan
mengeluhkan kehilangan indra perasa, sehingga
tidak dapat menikmati makanan. Hal ini terjadi
karena kemampuan membedakan rasa bukan
tergantung pada reseptor rasa yang ada pada lidah
melainkan pada penciuman (Fried, 2021).

Sampel dalam penelitian ini akan dipilih
berdasarkan kriteria inklusi yang ditetapkan
oleh peneliti sehingga didapatkan 148 sampel.
Penelitian ini telah disetujui oleh Komisi Etik
Penelitian Kesehatan Fakultas Kedokteran Gigi
Universitas Airlangga (KEPK FKG UNAIR) pada
10 Juni 2022 dengan nomor 305/HRECC.FODM/
V1/2022.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berikut adalah paparan hasil penelitian yang
telah dilaksanakan. Berdasarkan hasil Tabel 1,
Sebagian besar responden berjenis kelamin laki-
laki (60,8%), berusia 15-39 tahun (63,5%), dan
memiliki lama rawat inap <7 hari (58,1%).

Menurut AKG (Angka Kecukupan Gizi)
(2019) kebutuhan zat gizi manusia akan semakin
berkurang seiring bertambahnya usia, contohnya
pada laki-laki dewasa kelompok usia yaitu 30-
49 tahun memiliki kebutuhan energi 2550 kkal,
kemudian pada kelompok usia 50-64 tahun
memiliki kebutuhan energi 2150 kkal, dan
kebutuhan energi menurun lagi pada kelompok

usia 65-80 tahun yaitu menjadi 1800 kkal. Namun,
pada masa tertentu seperti pada masa bayi dan
remaja terdapat peningkatan kebutuhan zat gizi,
contohnya pada masa remaja laki-laki kelompok
usia 13-15 tahun memiliki kebutuhan energi yaitu
2400 kkal, kemudian kebutuhan energi pada remaja
meningkat pada kelompok usia 16-18 tahun yaitu
2650 kkal.

Pada penelitian ini usia dikelompokkan
menjadi dua kelompok yaitu 15-39 tahun dan 40-
90 tahun. Penelitian lain menyatakan bahwa pada
pasien usia 40-90 tahun, asupan makanan yang
diterima adalah 0,4 kali lebih kecil dibandingkan
dengan pasien yang berusia 15-39 tahun (Almatsier,
2012). Indera penciuman dan perasa seseorang
akan melemah seiring bertambahnya usia. Hal
ini juga akan mempengaruhi sisa makanan dan
rendahnya asupan makan pasien (Berman, 2003).

Terdapat pula perbedaan kebutuhan zat gizi
pada perempuan dan laki-laki. Berdasarkan Angka
Kecukupan Gizi (AKG), perempuan memiliki
kebutuhan nutrisi lebih rendah dibanding dengan
laki-laki. Hal ini mengakibatkan sisa makanan pada
perempuan berisiko lebih banyak dibandingkan
pada laki-laki.

Data lama rawat inap pasien didapatkan dari
selisih tanggal hari keluar dan masuk rumah sakit
(Kementrian Kesehatan RI, 2018). Berdasarkan
wawancara dengan pihak rumah sakit, pasien
diperbolehkan pulang apabila kondisi sudah
optimal dan mencapai target yang ditentukan. Pada
pasien Covid-19 target yang ditentukan ialah jika
pasien sudah mendapat hasil PCR (Polymerase
Chain Reaction) negatif dan tidak ada penyakit

Tabel 1. Karakteristik Responden

Karakteristik Responden n %

Jenis Kelamin

Laki-laki 90 60,8

Perempuan 58 39,2
Usia

15-39 tahun 94 63,5

40-90 tahun 54 36,5
Lama Rawat Inap

<7 hari 86 58,1

>7 hari 62 41,9
Total 148 100
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penyerta lainnya yang memerlukan perawatan
khusus.

Terdapat faktor yang mempengaruhi lama
rawat inap yaitu komplikasi, perawatan oleh tenaga
medis, usia, jenis penyakit dan tingkat keparahan
(Amrita & Badgal, 2015). Penelitian lain juga
menunjukkan bahwa komplikasi (diagnose ganda)
adalah hal yang dapat mempengaruhi lama rawat
inap pasien (Arefian et al., 2019). Hal ini sejalan
dengan penelitian lainnya yang menunjukkan
bahwa rata-rata lama rawat inap pasien dengan
diagnosa diabetes melitus yang mengalami
hipertensi, neuropati, stroke, dan penyakit jantung
koroner memiliki lama rawat inap lebih lama
dibandingkan dengan yang tidak mengalami
komplikasi (Salim, Lubis, dan Sugeng, 2019).

Berdasarkan kuesioner yang diisi oleh
responden, sebagian besar responden dalam
penelitian ini merasa bahwa rasa makanan
sudah baik (46,6%). Adapun yang paling rendah
yaitu yang memilih kategori kurang baik (2%).
Sedangkan terkait variasi menu, hasil menunjukkan
bahwa mayoritas responden mengisi variasi
menu sangat baik (51,4%). Adapun yang paling
rendah yaitu yang memilih kategori kurang baik
(0%). Sedangkan terkait sisa makanan mayoritas
responden menghabiskan makanan (68,9%). Hal
ini dipengaruhi oleh Sebagian besar responden
berjenis kelamin laki-laki yang memiliki kebutuhan
kalori lebih banyak dibanding perempuan (AKG,
2019). Sebagian besar responden berusia 15-39
tahun yang memiliki asupan makan lebih banyak
dibanding usia 40-90 tahun (Almatsier, 2012).
Rasa Makanan, variasi menu, dan sisa makanan
(kepuasan makan berdasarkan persepsi pasien)
dapat dilihat lebih jelas pada Tabel 2.

Rasa makanan dan variasi menu termasuk
dalam faktor eksternal yang dapat mempengaruhi
sisa makanan pada pasien (Moehyi, 2014). Namun
juga perlu diperhatikan dalam hal keberagaman
menu. Maka dilakukan penyusunan menu menurut
jenis hidangan pola menu, master menu, kombinasi
warna, dan konsistensi bentuk serta variasi pada
makanan yang dihidangkan (Bakri, et al, 2013).

Berdasarkan wawancara pada petugas gizi
Rumah sakit Lapangan Covid-19 Indrapura
Surabaya, terdapat 3 makanan utama dan 2
makanan ringan setiap harinya. Makanan selingan
akan didistribusikan pada jam makan siang dan
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Tabel 2. Kepuasan Makan berdasarkan Persepsi
Pasien

Variabel n %

Rasa Makanan

Kurang 3 2
Cukup 11 7,4
Baik 69 46,6
Sangat baik 65 43,9
Variasi Menu
Kurang 0 0
Cukup 16 10,8
Baik 56 37,8
Sangat baik 76 51,4
Sisa Makanan
Tidak termakan dan Sisa 75% 3 2
Sisa 50% 10 6,8
Sisa 25% 33 223
Habis semua 102 68,9
Total 148 100

malam. Kalori yang diberikan per hari yaitu
2800 kkal. Sedangkan untuk siklus menu Rumah
Sakit Lapangan Covid-19 Indrapura Surabaya
menerapkan siklus menu 10 hari.

Penelitian lain menyebutkan rata-rata sisa
makanan yaitu 14,79% (Wirasamadi, 2015).
Terdapat pula penelitian terkait sisa makanan
dengan rata-rata 17,14% (Handayani, A, 2021),
sedangkan indikator standar sisa makanan pasien
menurut Pedoman Gizi Rumah Sakit (PGRS) ialah
< 20% (Bakri, et al, 2013). Berdasarkan kuesioner
kepuasan makan, rata-rata sisa makanan pasien
yaitu 10,4%. Maka rata-rata sisa makanan pada
pasien Covid-19 sudah memenuhi standar yang
tersedia.

Hasil analisis pada tabel 3 menunjukkan
bahwa terdapat hubungan yang signifikan antara
rasa makanan dengan sisa makanan responden (p
value = 0,000). Artinya semakin baik penilaian
responden terhadap rasa makanan akan semakin
sedikit sisa makanan. Pada penelitian ini,
mayoritas pasien merasa bahwa rasa makanan
dinilai baik dan sangat baik (90,5%). Penelitian ini
sejalan dengan penelitian yang pernah dilakukan
sebelumnya yang menyatakan bahwa terdapat
hubungan antara cita rasa makanan rumah sakit
dengan dan terima pasien (Lumbantoruan,dkk,
2018). Hal ini terjadi dikarenakan rasa makanan
merupakan salah satu faktor adanya sisa makanan
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Tabel 3. Hubungan Rasa Makanan dengan Sisa Makanan Responden
Sisa Makanan
Tidak termakan . o . o .
Rasa Makanan dan Sisa 75% Sisa 50% Sisa 25% Habis semua Total p
value*
n % n % n % n % n %
Kurang 0 0 1 0,7 1 0,7 1 0,7 3 2
Cukup 1 0,7 4 2,7 3 2 3 2 11 7,4
Baik 2 1,4 4 2,7 22 14,9 41 27,7 69 46,6 0,000
Sangat baik 0 0 1 0,7 1 0,7 57 38,5 65 43,9
Total 3 2 10 6,8 33 22,3 102 68,9 148 100
*) Signifikan apabila nilai p value < 0,05
Tabel 4. Hubungan Variasi Menu dengan Sisa Makanan Responden
Sisa Makanan
Variabel 1 dak termakan o 5004 Sisa 25% Habis semua Total
dan Sisa 75% p value
n % n % n % n % n %
Variasi Menu
Kurang 0 0 0 0 0 0 0 0
Cukup 1 0,7 3 4 2,7 5.4 16 10,8
Baik 2 1,4 5 3.4 11 7.4 38 25,7 56 37,8 0,005
Sangat baik 0 0 2 1,4 18 12,2 56 37,8 76 51,4
Total 3 2 10 6,8 33 22,3 102 68,9 148 100

*) Signifikan apabila nilai p value < 0,05

pada responden. (Agustina, Lilis dan Primadona,
Suzanna, 2018). Bahkan pada penelitian lainnya
disebutkan bahwa rasa makanan menjadi faktor
utama dalam menentukan cita rasa makanan
(Rimporok et al., 2019). Rasa makanan rumah sakit
meliputi aroma, bumbu, kematangan, dan tekstur
makanan (Agustina, Lilis dan Primadona, Suzanna,
2018). Namun dikarenakan pada penelitian ini
berdasarkan penilaian sensorik masing-masing
responden. Schingga faktor kesukaan dan
kebiasaan makan sebelum masuk rumah sakit juga
dapat berpengaruh terhadap penilaian responden
(Ariyanti et al., 2019).

Hasil analisis pada tabel 4 menunjukkan
bahwa terdapat hubungan yang signifikan antara
variasi menu dengan sisa makanan responden
(p value = 0,005). Artinya, semakin bervariasi
menu makanan rumah sakit semakin sedikit
sisa makanan. Pada penelitian ini mayoritas
pasien merasa bahwa variasi menu dinilai baik
dan sangat baik (89,2%). Hal ini sejalan dengan
penelitian lain yang menyebutkan bahwa terdapat

hubungan yang signifikan antara variasi menu
dengan sisa makanan (Arawinda, 2021). Pada
penelitian tersebut juga dikatakan bahwa hal ini
bisa terjadi karena salah satu faktor eksternal dari
sisa makanan yaitu variasi menu (Arawinda, 2021).
Semakin sedikit atau kurang beragam variasi
suatu menu, maka semakin mudah pasien untuk
mengalami kebosanan (Umami, 2017). Maka, perlu
diperhatikan terkait siklus menu, sehingga dapat
mengurangi rasa bosan terhadap variasi menu yang
dihidangkan.

Pada penelitian ini untuk variasi menu sudah
beragam. Dikatakan sudah bervariasi karena
Rumah Sakit Lapangan Covid-19 Indrapura
Surabaya sudah menerapkan siklus menu 10 hari.
Siklus menu 10 hari adalah sikus menu yang
baik, dikarenakan tidak mudah untuk dihafal
dan memiliki jangka waktu yang lama untuk
pengulangannya. Meskipun siklus menu 10 hari
juga memiliki kekurangan yaitu tidak mudah
dalam pembuatan siklus menu tersebut (Bakri B
et al.,2018).
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KESIMPULAN DAN SARAN

Persepsi terhadap rasa makanan dan variasi
menu menunjukkan bahwa terdapat hubungan
yang signifikan dengan sisa makanan pasien
Covid-19. Maka perlu diperhatikan terkait hal-hal
yang mempengaruhi rasa makanan seperti Selain
itu, perlu dipertahankan terkait siklus menu yang
sudah baik. Melalui variasi menu yang beragam,
diharapkan dapat mengurangi sisa makanan
pada pasien Covid-19 dan dapat mempercepat
kesembuhan pasien Covid-19.
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