BAB I1

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Daya Terima
Daya terima makan adalah kesanggupan seseorang untuk menghabiskan
makanan yang disajikan sesuai dengan kebutuhannya (Kurnia, 2010). Daya
terima makanan secara umum dapat dilihat dari jumlah makanan yang
dikonsumsi dan daya terima makanan juga dapat dinilai dari jawaban
terhadap pertanyaan yang berhubungan dengan makanan yang dikonsumsi
(Nur Chalida, 2012).

2.2.1 Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Daya Terima Makanan
Faktor yang mempengaruhi daya terima makanan dibagi menjadi
dua yaitu :
1. Faktor Internal
Faktor yang berasal dari diri individu yang meliputi :
a. Nafsu Makan
Nafsu makan biasanya dipengaruhi oleh keadaan kondisi
seseorang. Pada umumnya bagi seseorang yang sedang dalam
keadaan sakit, maka nafsu makannya akan menurun. Demikian
pula sebaliknya, bagi seseorang dalam keadaan sehat, maka
nafsu makannya akan baik.
b. Kebiasaan Makan
Kebiasaan makan konsumen dapat mempengaruhi
konsumen dalam menghabiskan makanan yang disajikan. Bila
makanan yang disajikan sesuai dengan kebiasaaan makan
konsumen, baik dalam susunan menu maupun besar porsi,
maka pasien cenderung dapat menghabiskan makanan yang
disajikan. Sebaliknya bila tidak sesuai dengan kebiasaan
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makan individu maka akan dibutuhkan waktu untuk
penyesuaian (Mukrie, 1990).
c. RasaBosan

Rasa bosan biasanya timbul bila konsumen mengkonsumsi
makanan yang sama secara terus menerus atau mengkonsumsi
makanan yang sama dalam jangka waktu yang pendek,
sehingga sudah hafal dengan jenis makanan yang
disajikan.Rasa bosan juga dapat timbul bila suasana
lingkungan pada saat makan tidak berubah. Untuk mengurangi
rasa bosan" tersebut selainwmeningkatkan variasi menu juga
perlu adanya perubahan suasana lingkungan pada saat makan
(Moehyi, 1992).

Faktor Eksternal

Faktor eksternal yaitu faktor makanan yang disajikan
terutama yang menyangkut dengan kualitas makanan yang terdiri
dari cita rasa makana.

Cita rasa terjadi karena adanya rangsangan terhadap
berbagai indra didalam tubuh manusia, terutama indra penglihatan,
indra penciuman dan indra pengecapan. Makanan yang mempunyai
cita rasa tinggi adalah makanan yang disajikan dengan tampilan
menarik, mempunyail bau yang sedap dan mempunyai rasa yang
lezat (Winarno, 1992).

Cita rasa makanan terdiri dari penampilan makanan saat
dihidangkan, rasa makanan saat dimakan, cara penyajian (Moehyi,
1992).

A. Penampilan

Penampilan makanan terdiri dari :

a. Warna
Warna makanan memegang peran utama dala

penampilan makanan, warna makanan yang menarik
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dan tampak alamiah dapat meningkatkan cita rasa pada
makanan. Oleh sebab itu dalam penyelenggaraan
makanan harus mengetahui prinsip-prinsip dasar untuk
mempertahankan warna makanan yang alami, baik
dalam bentuk teknik memasak maupun dalam
penanganan makanan yang dapat mempengaruhi warna
makanan (Arifiati, 2000).

b. Bentuk

Untuk membuat,makanan menjadi lebih menarik
biasanya disajikan dalam bentuk-bentuk tertentu.
Bentuk makanan yang menarik.akan memberikan daya
tarik tersendiri bagi setiap makaman yang disajikan
(Aula Ellizabet, 2011)

Bentuk makanan tertentu yang disajikan dapat
membuat makanan menjadi lebih menarik saat
disajikan (Moehyi, 1992) beberapa macam bentuk
makanan yang disajikan seperti :

1. Bentuk yang sesuai dengan bentuk asli bahan
makanan, seperti ikan yang sering disajikan lengkap
dengan bentuk aslinya.

2. Bentuk yang menyerupai bentuk asli, tetapi bukan
bahan makanan yang utuh seperti ayam kodok yang
dibuat menyerupai ayam.

3. Bentuk yang diperoleh dengan cara memotong
bahan makanan dengan teknik tertentu atau mengiris
bahan makanan dengan cara tertentu

4. Bentuk yang disajikan khusus seperti bentuk nasi

tumpeng atau bentuk lainnya yang khas.
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c. Tekstur atau Konsistensi Makanan

Tektur atau konsistensi makanan berkaitan dengan
struktur makanan yang dirasakan saat didalam mulut.
Tekstur makanan meliputi rasa daging, keempukan dan
tingkat kekerasan makanan yang dapat dirasakan oleh
indra pengecapan (Puji, 2008).

Tekstur makanan mempengaruhi  penampilan
makanan yang dihidangkan. Tekstur dan konsistensi
suatu bahan.makanan dapat mempengaruhi penampilan
makanan yang akan-dihidangkan (Kurniah, 2010)

d. Porsi Makanan
Porsi makanan adalah banyaknya makanan yang
disajikan sesual kebutuhan- setiap individu berbeda
sesuai dengan kebiasaan makan. Porsi makanan yang
terlalu besar atau terlalu kecil dapat mempengaruhi

penampilan makanan (Tatik, 2004)

B. Rasa Makanan

Rasa makanan ditimbulkan oleh adanya rangsangan
terhadap berbagail indra didalam tubuh manusia, terutama
indra penglihatan, indra penciuman dan indra pengecapan
(Puji, 2008).

Beberapa komponen yang berperan dalam penentuan
rasa makanan adalah aroma, bumbu, tekstur, tingkat
kematangan dan suhu makanan.

a. Aroma
Aroma makanan adalah aroma yang disebarkan oleh
makanan yang mempunyai daya tarik yang kuat dan
merangsang indra penciuman sehingga dapat

membangkitkan selera (Nida, 2011).
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b. Bumbu Masakan
Bumbu masakan adalah bahan yang ditambahkan
dengan maksud untuk mendapatkan rasa yang enak dan
khas dalam setiap pemasakan (Nida, 2011). Berbagai
macam rampah-rampah dapat digunakan sebagai
bumbu makanan untuk memberikan rasa pada
makanan, seperti cabai, bawang merah, bawang putih
dan sebagainya
c. Tingkat Kematangan
Tingkat kematangan mempengaruhi cita rasa
makanan. Makanan yang. empuuk dapat dikunyah
dengan sempurna dan akan menghasilan senyawa yang
lebih  banyak yang berarti intensitas rangsangan
menjadi lebih tinggi. Kematangan makanan selain
ditentukan oleh mutu bahan makanan juga ditentuka
oleh cara memasak (Moehyi,1992).
d. Suhu Makanan
Suhu makanan adalah tingkat panas dari hidangan
yang disajikan (Kurniah, 2010). Sensitivitas terhadap
rasa berkurang bila suhu dibawah 20°C atau diatas
30°C. Makanan yang terlalu panas dapat membakar
lidah dan merusak kepekaan pengecapan, sedangkan
makanan yang dingin dapat membius pengecapan
sehingga tidak peka lagi (Winarno,1992).
C. Penyajian makanan
Penyajian makanan merupakan faktor penentu dalam
penampilan hidangan yang disajikan. Ada tiga pokok
penting yang harus diperhatikan dalam penyajian makanan
yaitu pemilihan alat yang digunakan, cara penyusunan
makanan dan penghias hidangan (garnish (Lumbantoruan,
2012).
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Hal ini harus diperhatikan karena penampilan makanan
yang menarik waktu disajikan akan merangsang indra
terutama indra penglihatan yang berhubungan dengan cita
rasa makanan (Moehyi,1992).

Ada beberapa hal yang harus diperhatikan dalam
penyajian makanan yaitu :

a. Pemilihan alat yang digunakan untuk menyajikan
makanan, seperti piring manguk atau tempat penyajian
makanan khusus lain. Alat yang digunakan harus sesuai
dengan volume makanan yang disajikan.

b. Cara menyusun makanan dalam tempat penyajian
makanan.

c. Penghiasan hidangan, memilih hiasan untuk hidangan
agar lebih menarik memerlukan Kkeahlian dan seni

tersendiri.

2.2. Waktu Tunggu Makanan

Waktu tunggu makanan merupakan jarak waktu antara makanan yang
telah selesai diolah di Instalasi Gizi hingga saat disajikan ke pada pasien
diruang rawat'inap (Yunita Atig, 2014). Dalam penyajian makanan yang telah
dimasak harus ‘disajikan kepada pasien tepat pada waktunya tidak boleh
terlalu terlambat atau-terlalu awal, sehingga dapat menyebabkan suhu
makanan berubah dan dapat mempengaruhi selera makan pasien (Halek
Adek, 2012).

Pada pemberian makanan yang tidak sesuai dengan jam makan maka
makanan yang sudah siap akan mengalami waktu tunggu, sehingga pada saat
makanan akan disajikan ke pasien makanan menjadi tidak menarik karena
mengalami perubahan suhu makanan (Lumbantoruan, 2012).

Beberapa hal yang harus diperhatikan pada penyajian makanan yaitu
tempat penyajian, waktu penyajian, cara penyajian dan prinsip penyajian.

Lamanya waktu tunggu makanan mulai dari selesai proses pengolahan dan
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2.3.

menjadi makanan matang sampai dengan disajikan dan dikonsumsi tidak
boleh lebih dari 4 jam dan harus segera dihangatkan kembali terutama
makanan yang mengandung protein tinggi, kecuali makanan yang disajikan
tetap dalam keadaan suhu hangat. Hal ini untuk menghindari tumbuh dan
berkembang biaknya bakteri pada makanan yang dapat menyebabkan
gangguan pada kesehatan (Kemenkes, 2014).

Menurut (Halek Adek, 2012) Faktor yang mempengaruhi ketepatan
waktu pada makanan berkaitan dengan jumlah tenaga distribusi makanan di
rumah sakit, adanya penambahan jumlah pasien sehingga dapat
mempengaruhi ketepatan‘waktu distribusirsehingga proses produksi makanan
di instalsi gizi akan' mengalami penambahan waktu.

Standar waktu penyajian di RSUD dr.Drajar Prawiranegara Kabupaten
Serang untuk makan pagi jam 07.00, snack pagi jam 10.00, makan siang jam
12.00 snack sore jam 15.00 makan sore 17.30.

Suhu Makanan

Suhu'adalah tingkat panas dari hidangan yang disajikan. Suhu makanan
yang terlalu panas atau terlalu dingin akan mengurangi sensitifitas syaraf
terhadap rasa makanan (Fatimah, 2008).

Suhu makanan pada waktu disajikan mempunyai peran penting dalam
menentukan cita rasa makanan, Makanan sebaiknya dihidangkan dalam
keadaan panas/hangat terutama makanan yang dapat memancarkan aroma
yang sedap (Atmanegara, 3013).

Perbedaan suhu makanan akan menyebabkan perbedaan rasa, makanan
yang terlalu panas atau terlalu dingin akan sangat mengurangi sensitivitas
syaraf pengecapan terhadap rasa. Suhu makanan juga mempengaruhi daya
terima seseorang terhadap makanan yang disajikan sesuai dengan cuaca atau
lingkungan (Puji, 2008).

Suhu pada makanan dibedakan menurut jenis perlakuannya, menurut
(PGRS, 2013) makanan kering disimpan dalam suhu kamar 25-30°C,
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makanan basah (berkuah) harus segera disajikan pada suhu diatas 60°C,
makanan disajikan dingin disajikan dengan suhu 5°C-10°C.

Menurut (Kemenkes, 2003) penyimpanan makanan yang terolah seperti
makanan dengan kemasan tertutup disimpan dalam suhu +10°C, makanan
yang sudah jadi seperti makanan yang cepat busuk untuk penggunaan dalam
waktu lama (lebih dari 6 jam) disimpan dalam suhu -5°C sampai -1°C,
makanan cepat busuk disimpan dalam suhu panas yaitu 65.5°C atau lebih atau
disimpan dalam suhu dingin 4°C atau kurang.

Faktor yang mempengaruhi suhu makanan yaitu ketika makanan matang
makanan tidak ditempatkan pada tempat atau alat khusus yang dapat

mempertahankan suhu makanan yang sudah matang (Yunita Atiq, 2014).

2.4 Kerangka Teori

Faktor Internal :

- Nafsu Makan

- Kebiasaan
Makan

- Rasa Bosan

Daya Terima

Faktor Eksternal :

- Penampilan
Makanan

- Rasa Makanan

- Suhu

- Penyajian

- Makanan

- Waktu Tunggu

Gambar 1.1 Kerangka teori
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2.5 Kerangka Konsep

Suhu .| Daya Terima
Makanan
Waktu Tunggu
Gambar 1.2 Kerangka konsep
2.6 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah :
1. ' Ada hubungan antara waktu tunggu makanan dengan daya terima
makanan di RSUD dr.Drajat Prawiranegara Kabupaten Serang
2. Ada hubungan antara suhu makanan dengan daya terima makanan di
RSUD dr.Drajat Prawiranegara Kebupaten Serang
3. Ada hubungan antara waktu tunggu dan suhu makanan dengan daya

terima makanan di RSUD dr.Drajat Prawiranegara kabupaten Serang
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