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ABSTRAK 

GAMBARAN DAYA TERIMA DAN SISA MAKANAN PADA PASIEN PENDERITA 

PENYAKIT JANTUNG RAWAT INAP KELAS III  DI RSUD BAHTERAMAS 

PROVINSI SULAWESI TENGGARA 

 

RESI FEBRIANI 

DIBAWAH BIMBINGAN Rofiqoh dan Hariani 

 

Latar belakang : Penyakit kardiovaskular atau yang biasa  disebut  penyakit  jantung  

umumnya  mengacu  pada kondisi  yang melibatkan  penyempitan  pembuluh  darah  

yang  bisa  menyebabkan serangan  jantung,  nyeri  dada  (angina)  atau  stroke.  daya 

terima dipengaruhi oleh tingkat kesukaan. Semakin tinggi tingkat kesukaan subjek 

terhadap makanan yang telah disajikan maka daya terima makanan akan mengikat, 

begitu juga sebaliknya. Sisa makanan adalah jumlah makanan atau bahan makanan yang 

tidak dimakan. Sisa makanan merupakan salah satu cara penentuan evaluasi yang dapat 

dipakai sebagai indikator keberhasilan pelayanan gizi. 

Metode : Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan pendekatan 

survey.penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 5-29 Agustus 2024 Di RSU Bahteramas 

Provinsi Sulawesi Tenggara. Sampel penelitian ini berjumlah 42 orang. Tehnik 

pengambilan sampel yaitu dilakukan dengan purposive sampling. Analisis data secara 

deskriptif. 

Hasil : hasil penelitian ini menunjukkan bahwa dari 42 sampel penderita jantung Sisa 

makanan pokok dengan kategori bersisa sedikit yaitu (85,7%) untuk (n=36). Sisa 

makanan lauk hewani dengan kategori  bersisa banyak yaitu (69%) untuk (n=29). Sisa 

makanan lauk nabati dengan kategori bersisa sedikit yaitu (52,3%) untuk (n=22). Sisa 

makanan sayur dengan kategori bersisa sedikit yaitu (64,2%) untuk (n=27). Sisa 

makanan buah dengan kategori bersisa sedikit (83,3%) untuk (n=35). 

Saran : Melakukan modifikasi menu pada hidangan lauk hewani yang berbahan dasar 

ikan  dengan olahan ikan kuah kuning/ikan palumara berdasarkan kategori tidak disukai 

yaitu berada pada bumbu dengan kategori tidak enak  agar sisa makanan pada lauk 

hewani dapat bersisa sedikit. Adapun bumbu yang dimaksud yaitu bawang merah, 

bawang putih dan kunyit. 

Kata kunci : Daya Terima, sisa makanan, penyakit jantung 
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ABSTRACT 

DESCRIPTIONS OF ACCEPTANCE AND FOOD LEFTOVER IN CLASS III 

INPATIENTS WITH HEART DISEASE AT BAHTERAMAS HOSPITAL, 

SOUTHEAST SULAWESI PROVINCE 

RESI FEBRIANI 

UNDER THE GUIDANCE OF Rofiqoh and Hariani 

 

Background: Cardiovascular disease or commonly called heart disease generally refers 

to conditions involving narrowing of blood vessels that can cause heart attacks, chest 

pain (angina) or stroke. Acceptance is influenced by the level of preference. The higher 

the level of preference of the subject for the food that has been served, the higher the 

food acceptance will be, and vice versa. Leftovers are the amount of food or food 

ingredients that are not eaten. Leftovers are one way of determining evaluations that can 

be used as indicators of the success of nutritional services. 

Methods: This type of research is descriptive research with a survey approach. This 

research was conducted on August 5-29, 2024 at Bahteramas Hospital, Southeast 

Sulawesi Province. The sample of this study was 42 people. The sampling technique 

was carried out by purposive sampling. Data analysis was descriptive. 

Results: the results of this study indicate that from 42 samples of heart patients, the 

remaining staple food with a little remaining category was (85.7%) for (n = 36). The 

remaining animal side dishes with a lot of remaining category were (69%) for (n = 29). 

The remaining vegetable side dishes with a little remaining category were (52.3%) for 

(n = 22). The remaining vegetable food with a little remaining category was (64.2%) for 

(n = 27). The remaining fruit food with a little remaining category (83.3%) for (n = 35). 

Suggestion: Modify the menu for animal side dishes made from fish with yellow fish 

soup / palumara fish based on the category of dislikes, namely in the seasoning with an 

unpleasant category so that the remaining food on the animal side dishes can be left a 

little. The spices in question are shallots, garlic and turmeric.  

Keywords: Acceptability, food waste, heart disease 
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