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ABSTRAK

Tujuan penyelenggaraan makanan di Rumah
Sakit salah satunya adalah untuk menyediakan
makanan yang berkualitas agar dapat mencapai
status gizi yang baik. Dalam mencapai tujuan
tersebut diperlukan indikator Standar Pelayanan
Minimal (SPM). Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui hubungan rasa makanan, penampilan
makanan dan variasi makanan dengan sisa
makanan diet biasa di Rumah Sakit Inche Abdoel
Moeis Samarinda. Desain penelitian yaitu cross
sectional dengan wuji statistik spearman untuk
menguji hubungan antar variabel. Tidak terdapat
hubungan rasa makanan, penampilan makanan
(p=0,504), variasi makanan (p=0,337) dengan sisa
makanan pasien rawat inap di Rumah Sakit Inche
Abdoel Moeis Samarinda. Sementara usulan
kebijakan mengacu pada Evaluasi Kepuasan
Pelayanan Makan Pasien di Rumah Sakit Inche
Abdoel Moeis Samarinda berdasarkan tingkat
kepuasan yang masih kurang yakni terhadap
suhu makanan dengan persentase 26,3%. Hasil
penelitian di Rumah Sakit Inche Abdoel Moeis
Samarinda didapatkan penilaian rata-rata baik
ditinjau dari rasa makanan, penampilan makanan
dan variasi makanan.
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PENDAHULUAN

Tujuan utama dari penyelenggaraan makanan ialah untuk menyediakan
makanan berkualitas sesuai kebutuhan gizi, biaya, aman dan memuaskan bagi
pelanggan untuk mencapai status gizi yang ideal (Kemenkes RI, 2013). Dalam
mencapai tujuan tersebut, maka pelayanan gizi memerlukan marker sebagai
tolok ukur pencapaian kuantitatif dan subyektif yang dapat menggambarkan
pencapaian Standar Pelayanan Minimal (SPM) tertentu.

Salah satu tolok ukur tersebut ialah sisa makanan <20% (Kemenkes RI,
2008). Sisa makanan ialah makanan yang tidak habis dimakan oleh pasien dan
tersisa di piring saat akhir pelayanan (Agustina & Primadona, 2018). Tiga faktor
yang menjadi penyebab terjadinya sisa makanan pada pasien yakni faktor
lingkungan, faktor internal, dan faktor eksternal (Tanuwijaya dkk, 2018). Dari
ketiga faktor tersebut, faktor eksternal menjadi faktor yang dapat memberikan
dampak terhadap tingginya sisa makanan.

Di rumah sakit terdapat banyak jenis sisa makanan, salah satunya adalah
sisa makanan pada diet biasa. Diet biasa ialah makanan yang dikonsumsi
seperti makanan pada umumnya, beraneka ragam, dan variatif. Berdasarkan
penelitian di Rumah Sakit Dr. Sardjito Yogyakarta didapatkan hasil penelitian
bahwa sisa makanan diet biasa di rumah sakit tersebut masih lebih dari batas
yang ditentukan yakni >20%. (Djamaluddin dkk, 2005).

Peneliti telah melakukan studi pendahuluan di RSUD Inche Abdoel
Moeis dimana terdapat sisa makanan yang menjadi masalah dan dibuktikan
dengan persentase sisa makanan pada tahun 2021 di salah satu ruangan
berdasarkan jenis makanan yakni nasi 21,74%; lauk hewani 7,60%; lauk nabati
2,14%; sayur 11,91%; buah 1,56%. Berdasarkan data, terjadi kesenjangan antara
fakta di lapangan dengan standar pembanding (<20%) terutama untuk
komponen nasi.

Di rumah sakit untuk mengukur sisa makanan dapat dilakukan dengan
beberapa teknik seperti pengukuran dengan menggunakan timbangan, recall
serta estimasi visual. Estimasi visual dengan metode Comstock merupakan
metode yang sering digunakan di rumah sakit karena murah dan mudah,
namun memerlukan keahlian yang mumpuni jika mengukur sisa makanan
pasien dengan teknik ini.

Penelitian lainnya pada tahun 2017 di Rumah Sakit Jemursari Surabaya
menunjukkan rata-rata sisa makanan pagi 25,1%, dengan tambahan sayur
memiliki sisa terbanyak (34,3%) dan jenis lauk nabati dengan sisa makanan
paling sedikit (16,6%) (Habiba dan Adriani, 2017). Selain itu, pada tahun yang
sama di Rumah Sakit Holistik Purwakarta menunjukkan rata-rata sisa makanan
pasien sebesar 46,2% (Fatkhurohman, Lestari dan Torina, 2017).

Penyelenggaraan makanan pasien di RSUD Inche Abdoel Moeis belum
pernah diteliti sebelumnya, khususnya yang terkait dengan sisa makanan
pasien dan faktor eksternal yang mempengaruhinya. Peneliti masih
menemukan adanya sisa makanan diatas nilai ambang batas, sehingga peneliti
tertarik untuk mengarahkan kajian terhadap hubungan rasa makanan,
penampilan makanan dan variasi makanan dengan sisa makanan diet biasa di
RSUD Inche Abdoel Moeis Samarinda. Maka dari itu tujuan penelitian ini ialah
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untuk mengetahui hubungan rasa makanan, penampilan makanan dan variasi
makanan dengan sisa makanan diet biasa di RSUD Inche Abdoel Moeis
Samarinda.

TINJAUAN PUSTAKA
Sisa Makanan

Definisi sisa makanan menurut Kemenkes RI (2013) merupakan
persentase makanan yang bisa dihabiskan dari setidaknya satu makan malam.
Sisa makanan adalah sumber makanan yang tidak dimakan oleh pasien dan
tersisa di piring saat akhir pelayanan (Agustina dan Primadona, 2018).
Berdasarkan definisi sisa makanan di atas, maka dalam penelitian ini yang
dimaksud sisa makanan adalah sisa makanan di piring mengingat fakta bahwa
hal itu langsung berhubungan dengan pasien sehingga pasien dapat
mengetahui makanan yang dimakan oleh pasien selama berada di rumah sakit.

Sisa makanan di rumah sakit memiliki skor minimum dimana makanan
yang harus dihabiskan sebesar 80%. Bila skor minimum tidak tercapai, maka
perlu diidentifikasi akar penyebab dan solusinya (Kemenkes RI, 2013). Sisa
makanan yang masih tinggi tidak diliputi oleh penyakit saja, namun ada faktor
lain seperti kebiasaan makan, suhu makanan serta makanan yang dibawa dan
dikonsumsi oleh pasien dari luar penyelenggaraan makanan rumah sakit yang
mengharuskan instalasi gizi untuk meningkatkan pelayanan di rumah sakit.
Oleh karena itu, ada beberapa faktor yang mempengaruhi sisa makanan.

Faktor yang mempengaruhi sisa makanan dibedakan menjadi 3 jenis,
yakni faktor lingkungan, faktor eksternal dan faktor internal (Tanuwijaya dKkk,
2018). Dari ketiga faktor tersebut, faktor eksternal menjadi faktor dominan yang
mempengaruhi sisa makanan. Menurut penelitian Kartini dan Primadona
(2018) ada korelasi antara cara penyajian, bentuk dan rasa makanan dengan sisa
makanan selingan. Faktor eksternal ialah penyebab yang mempengaruhi pasien
dari luar diri pasien dan berkorelasi dengan kualitas sensoris makan sehingga
berdampak pada kapabilitas pasien (Williams & Walton, 2011). Faktor eksternal
meliputi rasa makanan, penampilan makanan dan variasi makanan.

Rasa Makanan
Rasa makanan merupakan ciri khas yang melibatkan alat perasa yakni
lidah. Cita rasa mampu menambahkan gairah makan pasien dan berakibat
terhadap penambahan asupan makan pasien sehingga akan berefek terhadap
sisa makanan (Liber, Andarwulan dan Adawiyah, 2014). Ada beberapa bagian
yang berperan dalam menentukan rasa makanan, khususnya:
a. Aroma Makanan
Aroma makanan merupakan bau yang dicium oleh seseorang. Aroma
makanan dihamburkan oleh makanan yang mempunyai magnet sangat
kuat serta dapat memikat indera pencium yakni hidung. Hal inilah yang
mampu membangkitkan selera. Penelitian yang dilakukan Ariyanti,
Widyaningsih, dan Rauf (2017) menyatakan ada asosiasi diantara aroma
makanan dengan limbah makanan dimana konsumen menilai aroma
dengan kategori sedap dapat meninggalkan limbah makanan yang sedikit.
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b. Bumbu Masakan
Bumbu umumnya dipakai dalam bentuk anyar atau berair seperti jeruk
nipis, kencur, bawang merah, &bawang putih (Ariyanti, Widyaningsih dan
Rauf, 2017). Menurut Mulyawan, dkk (2019) bumbu dapat
mempertahankan makanan secara natural karena memuat senyawa
antimikroba.

c. Tingkat Kematangan
Tingkat kematangan merupakan hasil memasak pada tiap jenis untuk
memperbaiki makanan yang disiapkan sehingga makanan akan memiliki
tingkat kematangannya sendiri. Tingkat kematangan di dalam makanan
mampu menambahkan hasrat makan konsumen (Afifah, 2018). Tingkat
kematangan umumnya masih jarang ditemui karena makanan Indonesia
memiliki ciri khas tertentu dimana makanan harus dimasak hingga matang.

d. Suhu Makanan
Suhu makanan atau temperature makanan merupakan keadaan pada saat
menyajikan makanan dimana makanan yang disajikan panas konsisten
dalam keadaan panas, sementara itu dalam menata suhu perlu diamati
bahwa suhu makanan sebelum ditempatkan ke dalam food warmer harus
bertahan >60°C. Temperature makanan ketika disajikan berperan dalam
menentukan citarasa makanan yang telah disajikan baik dengan keadaan
yang terlalu panas maupun terlalu dingin yang akan mempengaruhi
sensitivitas alat perasa pasien terhadap makanan sehingga perlu
diperhatikan suhu makanan yang disajikan ketika pagi, siang dan malam
hari (Agustina dan Primadona, 2018).

Hipotesis dalam penelitian ini yaitu:
Ho = Tidak ada hubungan antara rasa makanan dengan sisa makanan
pasien di RSUD Inche Abdoel Moeis Samarinda.
Hi - Ada hubungan antara rasa makanan dengan sisa makanan
pasien di RSUD Inche Abdoel Moeis Samarinda.

Penampilan Makanan
Pengolahan dan penyajian makanan adalah satu ketunggalan yang tidak
bisa dilepaskan dalam penyelenggaraan makanan. Makanan mampu
membangkitkan hasrat pada seseorang yang merasakan nikmat ketika
makanan diproses secara baik dan ditampilkan dengan bentuk yang unik
(Afifah, 2018).
a. Warna Makanan
Warna makanan merupakan corak dari hidangan yang ditampilkan serta
mampu memberikan kesan lebih atraktif pada makanan yang disajikan. Hal
ini terjadi karena warna makanan menjadi pemeran utama dalam penyajian
makanan sehingga ketika warna makanan tidak atraktif maka menurunkan
hasrat makan serta menyebabkan terjadinya sisa makanan yang tinggi.
b. Tekstur Makanan
Tekstur makanan merupakan rupa akhir atau hasil dari makanan yang telah

diolah meliputi: warna bentuk luar, warna bentuk dalam, kelembekan
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makanan, bentuk latar makanan, serta kondisi makanan (garing, berair dan
lembab) (Afifah, 2018).
Bentuk Makanan

Daya tarik mata pada makanan dipengaruhi oleh bentuk makanan karena
bentuk makanan mendapatkan peran penting dalam unsur penampilan.
Hasil penelitian Kartini dan Primadona (2018) di Rumah Sakit Angkatan
Laut dr. Ramelan Surabaya didapatkan hasil dimana bentuk makanan
berkorelasi dengan sisa makanan karena semakin bagus persepsi konsumen
pada bentuk makanan selingan, semakin sedikit sisa makanan selingan.
Ketepatan Porsi Makan

Porsi makanan yaitu kadar makanan yang diberikan kepada pasien atau
bisa diartikan porsi makan per sajian tiap kali makan. Porsi yang terlalu
besar dilaporkan sebagai masalah dalam beberapa penelitian, terutama
untuk pasien yang lebih tua, tetapi mungkin ada kesulitan mengurangi
ukuran makanan sambil tetap memenuhi persyaratan kebutuhan zat gizi
konsumen (Williams dan Walton, 2011).

Hipotesis dalam penelitian ini yakni :
Ho = Tidak ada hubungan antara penampilan makanan dengan sisa
makanan pasien di RSUD Inche Abdoel Moeis Samarinda.
H; - Ada hubungan antara penampilan makanan dengan sisa makanan
pasien di RSUD Inche Abdoel Moeis Samarinda.

Variasi Makanan

Variasi makanan ialah karakteristik keragaman menu yang diberikan

kepada konsumen serta pangan yang dipakai dalam kebutuhan sehari-hari.
Perencanaan menu adalah satu hal dalam membenahi menu yang akan
diproses untuk memenuhi kebutuhan zat gizi sesuai prinsip gizi seimbang serta
selera pasien (Kemenkes RI, 2013). Variasi makanan tergolong menjadi variasi
menu dan variasi bahan makanan.

a.

710

Variasi menu

Variasi menu ialah rancangan klasifikasi makanan yang terdapat dalam satu
hidangan berbeda pada setaip sajiannya. Variasi menu berperan pada
pengaturan selera makan serta sangat dibutuhkan agar makanan yang
dikonsumsi tidak menimbulkan kebosanan (Stanga dkk, 2003).

Variasi Bahan Makanan

Variasi bahan makanan ialah susunan golongan pangan yang dipakai dalam
satu kali menu. Variasi pangan ini merupakan susunan bahan makanan
yang berbeda dan digunakan dalam setiap menunya.

Hipotesis dalam penelitian ini yaitu:

Ho = Tidak ada hubungan antara variasi makanan dengan sisa makanan
pasien di RSUD Inche Abdoel Moeis Samarinda.
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Hi - Ada hubungan antara variasi makanan dengan sisa makanan pasien di
RSUD Inche Abdoel Moeis Samarinda.

Diet Biasa

Diet biasa didefinisikan sebagai diet yang dikonsumsi seperti makanan
sehari-hari pada umumnya, meliputi makanan yang bervariasi, berbagai
bentuk, berbagai tekstur dan berbagai aroma yang pada umumnya dapat
diterima oleh alat perasa manusia. Biasanya diet ini diberikan kepada
konsumen karena penyakitnya tidak membutuhkan makanan dengan
pengaturan tertentu (Almatsier, 2017).

Estimasi Visual Comstock
Teknik ini dilakukan dengan membandingkan makanan sebelum
ditampilkan dan makanan sesudah ditampilkan dengan sisa makanan
(Maghfiroh, Wani, dan Tanuwijaya, 2021). Hasil taksiran ini dapat berbentuk
gram atau skor jika memakai skala pengukuran. Teknik dengan taksiran visual
ini memakai skala 6 poin yang diciptakan oleh Comstock dengan parameter
sebagai berikut :
1) Skala 0, makan habis dikonsumsi semuanya oleh konsumen (100%

habis).
6) Skala 5, makanan tidak dikonsumsi sama sekali/utuh (0% habis).

Independent Dependent
Rasa Makanan

1) Aromamakanan

2) Bumbumasakan

3) Tingkat kematangan
4) Suhu makanan

Penampilan Makanan

1) Warna makanan Sisa
2) Tekstur makanan > Makanan
3) Bentuk makanan
4) Ketepatan porsi makan

WVariasi Makanan Vv
1) Variasimmu Usulan
2) WVariasi bahan makanan kebijakan

Gambear 1. Kerangka Konsep
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METODOLOGI

Penelitian ini merupakan penelitian analitik observasional dengan
desain penelitian cross sectional. Penelitian ini dilaksanakan di RSUD Inche
Abdoel Moeis Samarinda dan dilakukan pada bulan Februari - Maret 2023.
Populasi penelitian ini adalah seluruh pasien rawat inap kelas III Karang Asam
dengan sampel penelitian adalah pasien yang memenuhi kriteria inklusi
sebanyak 38 orang. Kriteria inklusi penelitian ini meliputi : pasien sanggup
menjadi sampel, pasien mendapatkan makanan yang disajikan dengan berbagai
jenis makanan pokok berupa nasi, lauk hewani, lauk nabati, buah dan sayur,
pasien rawat inap dewasa berusia sekitar 19-49 tahun, telah menjalani
pengobatan minimal 2 hari rawat inap, mengonsumsi makanan secara oral,
mampu berkomunikasi dengan baik serta dalam keadaan sadar. Teknik
sampling yakni purposive sampling. Analisis menggunakan program komputer
Statistical Program for Social Science versi 20 dengan menggunakan uji statistik
spearman karena untuk menguji hubungan antar variable serta data yang
terdistribusi tidak normal.

HASIL PENELITIAN
1. Hubungan Rasa Makanan dengan Sisa Makanan

Tabel 1. Hubungan Rasa Makanan dengan Sisa Makanan

Indikator Sisa Makanan Jumlah P
Rasa Makanan Sedikit Banyak
Kurang 0 0 0 1,000
Cukup 0 0 0
Baik 26 12 38

Berdasarkan tabel 1. didapatkan nilai p 1,000 (p>0,1) berarti tidak
ada hubungan rasa makanan dengan sisa makanan. Hubungan rasa

makanan berdasarkan uji spearman menggunakan SPSS disajikan pada
tabel 1.

2. Hubungan Penampilan Makanan dengan Sisa Makanan

Tabel 2. Hubungan Penampilan Makanan dengan Sisa Makanan

Indikator Sisa Makanan Jumlah P
Penampilan Makanan | Sedikit | Banyak
Kurang 0 0 0 0,504
Cukup 1 0 1
Baik 25 12 37

Berdasarkan tabel 2. didapatkan nilai p sebesar 0,504 (p>0,1)
berarti tidak ada hubungan penampilan makanan dengan sisa makanan.
Hubungan penampilan makanan berdasarkan uji spearman dengan SPSS
ditampilkan pada tabel 2.
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3. Hubungan Variasi Makanan dengan Sisa Makanan

Tabel 3. Hubungan Variasi Makanan dengan Sisa Makanan

Indikator Sisa Makanan Jumlah P
Variasi Makanan Sedikit | Banyak
Kurang 0 0 0
Cukup 2 0 2 0,337
Baik 24 12 36
PEMBAHASAN

1. Hubungan Rasa Makanan dengan Sisa Makanan

Rasa makanan dalam penelitian ini didasarkan pada beberapa indikator
yakni aroma makanan, bumbu, kematangan dan suhu makanan. Aroma
makanan, bumbu, serta kematangan mendapatkan hasil baik dimana rata-rata
responden telah merasa puas pada ketiga indikator tersebut. Sementara itu
pada indikator suhu makanan, masih ada pasien yang mengemukakan terdapat
makanan yang disajikan suhunya tidak sesuai. Namun hal ini tidak
mempengaruhi secara keseluruhan penilaian rasa makanan, karena penilaian
yang didominasi baik oleh indikator lainnya.

Hasil uji statistik yang didapatkan tidak signifikan, yang berarti bahwa
tidak ada hubungan rasa makanan dengan sisa makanan. Rasa makanan yang
disajikan di rumah sakit ini mendapat hasil baik. Hal ini sejalan dengan
penelitian (Nafies, 2016) dimana nilai p value cita rasa makanan dengan sisa
makanan di rumah sakit adalah p = 0,85 (p>0,05) berarti tidak ada hubungan
cita rasa dengan sisa makanan. Penelitian yang dilakukan oleh Irfiani (2018)
dengan uji korelasi Rank Spearman menyatakan bahwa tidak ada hubungan
antara rasa makanan dengan sisa makanan p=0,141(p>0,05), hal ini karena
sebesar 79,4% responden mengungkapkan dimana rasa makanan cukup enak
sehingga tidak berdampak pada tingginya sisa makanan.

Rasa makanan dapat berkorelasi dalam terjadinya sisa makanan karena
selera makan pasien dipengaruhi oleh rasa makanan yang disajikan. Namun,
selain rasa makanan perlu diperhatikan bahwa terdapat faktor internal yang
dapat mempengaruhi selera makan pasien, yakni penurunan nafsu makan.
Seseorang yang sedang sakit umumnya akan mengalami penurunan indera
pengecapan jika disandingkan dengan orang yang sehat, sehingga hal ini dapat
menyebabkan makanan masih tersisa di piring (Tjahjono, 2011). Selain itu perlu
dipertimbangkan faktor lainnya, dimana penelitian ini didasarkan pada
evaluasi rasa individu, sehingga faktor kesukaan dan kebiasaan makan
sebelum masuk rumah sakit juga dapat berpengaruh terhadap penilaian
responden (Ariyanti, Widyaningsih, dan Rauf 2017).

2. Penampilan Makanan dengan Sisa Makanan

Penampilan makanan sangat mempengaruhi kesan pertama konsumen,
dimana pertama kali makanan disajikan penampilan menjadi penilaian yang
dapat dilihat dengan indera penglihatan secara langsung. Penampilan dapat
menjadi penentu apakah seseorang tertarik atau tidak terhadap makanan yang
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disajikan. Hal yang pertama kali dilihat oleh pasien adalah penampilan
makanan tersebut.

Hasil uji statistik dengan menggunakan spearman didapatkan nilai p =
0,504 (p>0,1) yang berarti bahwa tidak ada hubungan penampilan makanan
dengan sisa makanan dalam penelitian ini. Hal ini sejalan dengan penelitian
Irfiani (2018) dimana dilakukan uji korelasi Rank spearman yang didapatkan
bahwa tidak ada korelasi antara penampilan makanan dengan sisa makanan
dengan nilai p=0,152 (p>0,05). Penelitian Kinanti (2016) dengan a=0,05 yaitu
tidak terdapat korelasi antara penampilan makanan yang disajikan dengan sisa
makanan pasien pada makan siang baik sayur (p=0,621), lauk nabati (p=0,337),
maupun lauk hewani (p=0,891).

Hal ini juga sejalan dengan penelitian Habiba & Adriani (2017) yang
menyatakan bahwa tidak ada korelasi yang signifikan antara penampilan
dengan sisa nasi, lauk hewani, lauk nabati, sayur, maupun secara keseluruhan
pada makan pagi di Rumah Sakit Islam Jermursari Surabaya

Penampilan makanan yang disajikan di RSUD Inche Abdoel Moies ini
tergolong baik namun masih memiliki sisa makanan yang tinggi. Ketika
peneliti melakukan pengumpulan data, diketahui ada beberapa pasien yang
telah mengkonsumsi makanan dari luar rumah sakit. Hal ini bisa menjadi
penyebab masih tingginya sisa makanan dirumah sakit. Menurut Irfiani (2018)
makanan dari luar rumah sakit bisa menjadi salah satu faktor lain yang
mempengaruhi terjadinya sisa makanan. Penelitian Nafies (2016) juga
mengatakan bahwa ada hubungan antara makanan dari luar rumah sakit
dengan terjadinya sisa makanan.

3. Variasi Makanan dengan Sisa Makanan

Variasi makanan dapat menilai berdasarkan persepsi pasien bahwa
makanan yang disajikan sudah bervariasi atau belum. Variasi ini bisa dilihat
dari bahan makanan dan menu yang digunakan apakah berulang atau tidak.
Hasil uji statistik dengan menggunakan spearman didapatkan nilai p = 0,337 (p>
0,1) yang berarti bahwa tidak ada hubungan variasi makanan dengan sisa
makanan. Hal ini sejalan dengan penelitian Khotimah (2016) dimana tidak ada
korelasi yang bermakna antara variasi menu dengan sisa makanan (p=0,443).
Hal ini terjadi karena bahan makanan serta menu yang digunakan sudah
bervariasi sehingga pasien merasa puas terhadap variasi makanan yang
disajikan. Selain itu, RSUD Inche Abdoel Moies ini juga sudah menerapkan
siklus menu 10 hari pada penyelenggaraan makanan sehingga mencegah
terjadinya kebosanan makanan yang diberikan pada pasien, hal ini juga
bertujuan untuk meminimalisir pasien menghafal menu yang diberikan serta
mencegah kebosanan.

Hasil penelitian tidak sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Christiwan dkk., (2022) yang mengemukakan dimana ada hubungan signifikan
antara variasi menu dengan sisa makanan responden (p=0,005) yang artinya
semakin beragam menu makanan rumah sakit semakin sedikit sisa makanan.
Penilaian variasi makanan yang sudah baik ini masih menyisakan sisa
makanan yang banyak >20% sebanyak 12 orang. Hal ini sejalan dengan
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penelitian yang dilakukan di RSUP Dr. M. Djamil Padang dengan sampel
sebanyak 40 orang, dimana didapatkan hasil tidak ada hubungan antara variasi
menu dengan sisa makanan lunak (p=0,080) (Rahmah, 2018).

RSUD Inche Abdoel Moeis sudah menggunakan siklus menu 10 hari,
namun dalam hal ini peneliti tidak meneliti variasi menu yang digunakan oleh
rumah sakit melainkan hanya menilai kepuasan pasien. Pihak rumah sakit
khususnya ahli gizi perlu memperhatikan kembali keberagaman menu yang
disajikan dalam siklus yang digunakan. Penggunaan siklus menu 10 hari sudah
tepat karena tidak mudah untuk menghafal jenis menu yang disajikan jika
beragam serta pengulangan siklus dengan waktu yang relative lebih lama.

KESIMPULAN DAN REKOMENDASI

1. Tidak terdapat hubungan rasa makanan (p=1,000) dengan sisa makanan
pasien rawat inap di Rumah Sakit Inche Abdoel Moeis Samarinda.

2. Tidak terdapat hubungan penampilan makanan (p=0,504) dengan sisa
makanan pasien rawat inap di Rumah Sakit Inche Abdoel Moeis
Samarinda.

3. Tidak terdapat hubungan variasi makanan (p=0,337) dengan sisa
makanan pasien rawat inap di Rumah Sakit Inche Abdoel Moeis
Samarinda.

PENELITIAN LANJUTAN

Bagi peneliti selanjutnya diharapkan dapat melanjutkan penelitian
terkait faktor-faktor yang mempengaruhi sisa makanan dari segi internal
maupun lingkungan yang dapat menjadi penyebab pengaruh terbesar
terjadinya sisa makanan yang tinggi. Selain itu, dapat dilakukan penelitian
terkait pengaruh nafsu makan serta jenis variasi menu terhadap sisa makanan.

UCAPAN TERIMA KASIH

Puji syukur atas kehadirat Tuhan Yang Maha Esa karena berkat rahmat-
Nya vyang telah diberikan kepada penulis sehingga penulis dapat
menyelesaikan karya tulis ini. Penulis ucapkan pula terimakasih kepada
pembimbing yang selalu menyempatkan waktu untuk membimbing,
memberikan dorongan serta ilmu sehingga penulis dapat melakukan penelitian
dan menyelesaikan karya tulis ini. Tak lupa pula penulis ucapkan terimakasih
kepada seluruh kerabat serta sahabat yang telah mendukung dalam
penyusunan karya ini sehingga penulis dapat menyelesaikan karya ini tepat
waktu.
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