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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Je.nis pe.ne.litian ini adalah pe.ne.litian de.skriptif de.ngan pe.nde.katan 

surve.y untuk me.lihat gambaran daya te.rima dan sisa makanan, pada pasie.n 

pe.nde.rita jantung rawat inap ke.las III RSUD Bahte.ramas Provinsi Sulawe.si 

Te.nggara. 

B. Waktu dan tempat penelitian 

Pe.ne.litian ini dilakukan pada tanggal 13 Agustus  s/d 13 Se.pte.mbe.r 2024 

di RSUD Bahte.ramas Provinsi Sulawe.si Te.nggara. 

C. Populasi dan sampel penelitian 

1. Populasi 

Populasi dalam pe.ne.litian ini adalah se.mua pasie.n pe.nde.rita jantung di 

RSU Bahte.ramas Provinsi Sulawe.si Te.nggara yang be.rjumlah 87 pasie.n, (data 

Bulan Januari-Mare.t) tahun 2023 Rumah Sakit Bahte.mas Provinsi Sulawe.si 

Te.nggara, 2023). 

2. Sampe.l 

Sampe.l dalam pe.ne.litian ini adalah se.luruh pasie.n pe.nyakit jantung di ruang 

rawat inap ke.las III RSUD Bahte .mas Provinsi Sulawe.si Te.nggara yang 

be.rjumlah 41 orang. Te.knik sampling yang digunakan pada pe.ne.litian ini yaitu 

purposive. sampling. De.ngan krite.ria inklusi se.bagai be.rikut: 

a) Pasie.n te.lah me.njalani pe.rawatan minimal ≥ 2 hari  

b) Pasie.n me.nde.rita pe.nyakit jantung 

c) Pasie.n be.rse.dia me.njadi sampe.l. 
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D. Jenis Dan Cara Pengumpulan Data 

1. Je.nis data 

Je.nis data yang digunakan dalam pe.ne.litian ini adalah: 

a) Data prime.r 

1) Data ide.ntitas sampe.l me.liputi (umur, je.nis ke.lamin, pe.ndidikan, 

pe.ke.rjaan), dipe.role.h de.ngan wawancara ke.pada sampe.l de.ngan 

me.nggunakan formulir kuisione.r. 

2) Data daya te.rima makanan me.liputi pe.nilaian dari se.gi pe.nampilan 

makanan (warna, konsiste.nsi, porsi dan cara pe.nyajian), dan dari se.gi 

rasa makanan aroma, bumbu, tingkat ke.matangan, suhu, (satu kali)  

3) Data sisa makanan me.nu siang me.liputi makanan pokok, lauk he.wani, 

lauk nabati, sayur dan buah, (satu kali). 

b) Data se.kunde.r 

Data se.kunde.r me.liputi gambaran umum RSU Bahte.ramas Provinsi 

Sulawe.si Te.nggara dan data pasie.n pe.nde.rita jantung dipe.role.h dari data 

re.kam me.dic. 

2. Pe.ngumpulan data 

1. Data ide.ntitas sampe.l me.liputi umur, je.nis ke.lamin, pe.ndidikan, pe.ke.rjaan, 

alamat dipe.role.h de.ngan wawancara ke .pada sampe.l de.ngan me.nggunakan 

formulir kuisione.r. 

2. Data daya te.rima makanan me.liputi pe.nilaian sampe.l pada pe.nampilan 

makanan (warna, be.ntuk, porsi dan cara pe.nyajian) dipe.role.h me.lalui 

wawancara de.ngan me.nggunakan kue.sione.r. Dan rasa makanan (aroma, 
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bumbu, dan te.kstur), dipe.role.h me.lalui wawancara de.ngan me .nggunakan 

kue.sione.r.  

3. Data sisa makanan dipe.role.h de.ngan cara me.ngukur se.cara langsung be.rat dari 

sisa makan siang me.nggunakan timbangan digital de.ngan me.tode. pe.nimbangan 

(we.ight me.thod) se.be .lum dan se.sudah pe.nyajian makanan. 

E. Pengolahan Dan Analisis Data  

1. Pe.ngolahan Data  

a) Data te.ntang karakte.ristik sampe.l me.liputi umur, je.nis ke.lamin, pe.ndidikan, 

pe.ke.rjaan diolah se.cara manual dalam be.ntuk table. fre.kue.nsi dan narasi. 

b) Data daya te.rima makanan dipe.role.h dari skor hasil wawancara dibagi total 

skor dikali 100% hasilnya dikate.gorikan.  

c) Data sisa makanan dipe.role.h me.lalui me.tode. pe.nimbangan (food we.ighing). 

Data sisa makanan dapat dipe.role.h de.ngan cara me.nimbang makanan 

se.be.lum dan se.sudah disajikan yang tidak dihabiskan ole.h pasie.n. Pe.rse.ntase. 

sisa makanan dihitung de.ngan cara me.mbandingkan sisa makanan de.ngan 

standar porsi rumah sakit di kali 100%. atau de.ngan rumus: 

% ���� ������� =

��� ���� �������


��� ������� ���� ���������
� 100% 

2. Analisa data  

Analisa data yang digunakan adalah Analisa univariat. Variabe.lnya adalah 

data daya te.rima dan sisa makanan, yang disajikan dalam be.ntuk tabae.l dan 

diolah se.cara de.skriptif. 

3. Pe.nyajian data 

Pe.nyajian data dilakukan se.cara de.skriptif dalam be.ntuk tabe.l dan narasi. 
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F. Definisi Operasional Dan Kriteria Objektif 

1. Daya Terima 

Daya te.rima makanan adalah pe.ne .rimaan te.rhadap makanan yang 

disajikan dapat dite.rima ole.h konsume.n, tolak ukur ke.be.rhasilan 

pe.nye .le.nggaraan makanan adalah makanan yang disajikan dapat dite.rima 

dan makanan te.rse .but habis te.rmakan tanpa me.ninggalkan sisa makanan. 

Daya te.rima se.ndiri se.bagai tolak ukur ke.puasan pasie.n (Pe.rte.muan Ilmiah 

Nasional, 2007 dalam Wirasamadi, Adhi dan We.ta, 2015). 

a) Pe.nampilan makanan yaitu gabungan pe.ndapat re.sponde.n te.rhadap 

ke.se.luruhan makanan yang disajikan dari aspe.k warna, be.sar porsi, 

cara pe.nyajian dan konsiste.nsi makanan. 

Krite.ria obje.ktif : pe.nampilan makanan yang disajikan ke.mudian 

dikate.gorikan me.njadi tiga yaitu : 

Sangat me.narik  ≥ 80%,  

Me.narik ≤ 60-80%, 

Tidak me.narik < 60%. (Fadhilah, 2019) 

b) Rasa makanan, pe.nilaian pasie.n te.rhadap cita rasa makanan yang 

me.liputi aroma, bumbu, suhu, dan tingkat ke .matangan. 

Krite.ria obje.ktif : rasa makanan yang disajikan ke.mudian 

dikate.gorikan me.njadi tiga yaitu : 

Sangat e.nak: ≥ 80% 

E.nak: ≤ 60-80%  

Tidak e.nak: < 60%. (Fadhilah, 2019). 
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2. Sisa makanan 

Sisa makanan adalah makanan yang tidak habis dikonsumsi ole.h pasie.n.  

krite.ria obje.ktif : 

Banyak : sisa makanan pasie.n >20%,  

Se.dikit : sisa makanan pasie.n ≤20% (Amalia, 2020). 


