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ABSTRAK 

Latar Belakang: Salah satu cara untuk meningkatkan kualitas makanan saring dan 

mencegah banyaknya sisa makanan pada pasien yang menerima diet makanan saring maka 

diperlukan modifikasi menu agar makanan saring tersebut tetap memiliki zat gizi yang 

mencukupi kebutuhan pasien dan memiliki rasa, aroma, serta tekstur yang dapat 

meningkatkan nafsu makan pasien. Jenis bahan makanan yang dapat dimodifikasi pada 

menu makanan saring adalah penggunaan kacang merah yang memiliki zat gizi. Tujuan 

penelitian ini untuk mengetahui daya terima bubur saring berbasis kacang merah (Phaseolus 

Vulgaris L) terhadap pasien dengan diet oral di RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah. 

Metode: Penelitian ini menggunakan desain quasi-eksperimental. Teknik pengumpulan 

data menggunakan kuisioner daya terima. Analisis data meliputi univariat dan bivariat 

dengan menggunakan uji one sample Kolmogorov Smirnov. 

Hasil Penelitian: Berdasarkan hasil analisis bivariat menggunakan uji one sample 

kolmogorov smirnov didapatkan hasil daya terima aroma, warna, tekstur, dan rasa dengan 

nilai p=0.000 yang berarti Ada pengaruh daya terima bubur saring berbasis kacang merah 

(PhaseolusVulgaris L) terhadap daya terima rasa, aroma, tekstur, dan warna pasien dengan 

diet oral di RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah.  

Kesimpulan: Daya terima bubur saring berbasis kacang merah (PhaseolusVulgaris L) 

memiliki daya terima rasa, aroma, tekstur, dan warna yang kaya akan vitamin, mineral, 

senyawa bioaktif seperti sumber senyawa fenolik yang berperan dalam berbagai proses 

fisiologi dan metabolik pada manusia yang mendapat diet oral di RSUD Undata Provinsi 

Sulawesi Tengah. 

Saran: Diharapkan penelitian selanjutnya untuk melakukan analisis kadar zat gizi 

karbohidrat, protein dan lemak serta kalori pada bubur saring berbasis kacang merah dan 

menggunakan sampel pembanding terhadap daya terima bubur saring berbasis kacang 

merah dengan bubur saring formulasi rumah sakit. 

 
Kata Kunci: Daya Terima, Kacang Merah (PhaseolusVulgaris L), Makanan saring 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Rumah Sakit berperan dalam memberikan pelayanan gizi yang 

bertujuan untuk meningkatkan kesehatan pasien.Sasaran kualitas pelayanan 

adalah kepuasan pasien terhadap status kesehatan yang aman dan memuaskan 

serta penggunaan sumber daya rumah sakit yang efektif dan efisien (Manorek 

et al 2020). Terapi gizi sebagai upaya pelayanan gizi secara promotif, 

preventif dan rehabilitatif diintegrasikan dengan pelayanan gizi yang  

bertujuan untuk menyembuhkan pasien (Sunatrio, 2009). Hal tersebut salah 

satunya berkaitan terhadap pelayanan gizi dalam pemberian makanan pasien 

Jenis makanan yang terdapat di rumah sakit berbeda di setiap rumah 

sakit, adapun contoh dari jenis makanan di rumah sakit yaitu makanan biasa 

(makanan padat), makanan lunak (bubur kasar), makanan halus (makanan 

saring dan makanan cair) (Kementerian Kesehatan RI, 2013). RSUD Undata 

Provinsi Sulawesi Tengah berdasarkan laporan gizi tahun 2023 total 

pemberian makanan saring sebanyak 4.546 porsi. Adapun komposisi makanan 

saring di RSUD Undata terdiri dari bubur, lauk protein hewani, lauk protein 

nabati, serta sayur yang diblender bersamaan hingga menghasilkan 1 produk 

makanan saring.  

Salah satu makanan yang diberikan sesuai kondisi pasien adalah 

makanan saring namun penelitian yang dikemukakan oleh Lestari dan Marlina 

(2021) di RSUD Petala Bumi Provinsi Riau menunjukkan bahwa sebagian 

besar sisa makanan berdasarkan bentuk makanan merupakan makanan yang 

disaring, dimana sisa makanan mencapai 100%. Hal ini dapat disebabkan 

karena, tampilan makanan yang disaring dianggap tidak menarik dan tekstur 

makanan yang disaring setengah padat menyebabkan pasien kehilangan nafsu 

makan dan merasa mual. Selain itu, saat mencium makanan, penderita tidak 

mau makan dan menerima makanan dari luar keluarganya.   
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Berdasarkan wawancara yang dilakukan terhadap pasien di RSUD 

Undata yang mendapatkan diet saring lewat oral diketahui pasien cenderung 

menyisakan makanan saring dikarenakan rasanya yang kurang menggugah 

selera hal ini diakibatkan rasa bubur saring yang hambar sehingga 

menurunkan nafsu makan pasien berdasarkan wawancara tersebut diketahui 

pasien hanya menghabiskan ¼ atau 25% makanan saring yang diberikan 

dengan kata lain pasien menyisakan 75% makanan saring yang diberikan. 

Selain penelitian tersebut terdapat penelitian yang dikemukakan oleh 

(Kusumawati, 2016) menjelaskan bahwa terdapat 67% sisa makanan saring 

hal ini disebabkan karena makanan  yang disaring terlihat tidak enak, serta 

rasanya tidak sesuai dengan selera pasien sehingga mengakibatkan banyaknya 

sisa makanan saring. Dari hasil survey pendahuluan yang juga pada penelitian 

Maryam (2019) di RSUD Saiful Anwar Malang memperlihatkan bahwa 

pasien yang mendapatkan diet makanan saring sering menunda makan dan 

membagi porsi makan menjadi beberapa porsi yang kecil.  

Salah satu cara untuk meningkatkan kualitas makanan saring dan 

mencegah banyaknya sisa makanan pada pasien yang menerima diet makanan 

saring maka diperlukan modifikasi menu pada makanan saring agar makanan 

saring tersebut tetap memiliki zat gizi yang mencukupi kebutuhan pasien, dan 

memiliki rasa, aroma, serta tekstur yang dapat meningkatkan nafsu makan 

pasien. Jenis bahan makanan yang dapat dimodifikasi pada menu makanan 

saring adalah penggunaan kacang merah sebagai bahan nabati dimana kacang-

kacangan merupakan makanan yang dapat dijadikan sumber protein nabati 

yang berkualitas. Kacang-kacangan memiliki zat gizi yang kaya akan vitamin, 

mineral, senyawa bioaktif seperti sumber senyawa fenolik yang berperan 

dalam berbagai proses fisiologi dan metabolik pada manusia (Diniyah dan 

Lee, 2020). 

Kacang merah mempunyai manfaat kesehatan namun kacang merah 

tidak bisa dimakan mentah dan memerlukan penanganan khusus. Hal ini 

dikarenakan pada kacang merah mengandung beberapa senyawa anti nutrisi 
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seperti asam fitat, hemagglutinin, antitripsin, dan goitrogen, dan zat tersebut 

dapat menghambat pencernaan komponen makanan (Agranoff et al, 2001). 

Proses yang dapat dilakukan untuk menghilangkan senyawa anti nutrisi antara 

lain perendaman, perebusan, perendaman asam, dan fermentasi kapang (Audu 

dan Aremu, 2011).  

Penelitian lain juga memberikan bukti penggunaan kacang merah 

termasuk peningkatan kadar hemoglobin, berdasarkan penelitian yang 

menunjukkan bahwa konsumsi jus kacang merah mempengaruhi kadar 

hemoglobin pada wanita muda terlihat rata-rata kadar hemoglobin pada 

kelompok kontrol sebelumnya sebesar 11,17 g/dl, namun setelahnya menjadi 

11,14 g/dl. Rerata nilai hemoglobin pada kelompok intervensi adalah 11,14 

g/dL sebelum dan 13,16 g/dL setelah pemberian jus kacang merah (Fitri et al., 

2022).Pemanfaatan kacang merah juga memiliki manfaat dikarenakan Ekstrak 

etanol kacang merah efektif menurunkan kadar kolesterol pada mencit yang 

diinduksi pakan tinggi lemak (Furon et al., 2021). 

Berdasarkan hasil penelitian (Syafrianita, 2021) memaparkan bahwa 

modifikasi bubur saring dalam bentuk bubur sumsum telur dengan 

penambahan tepung susu dapat meningkatkan daya terima terhadap aroma dan 

rasa bubur saring tersebut. 

Berdasarkan latar belakang tersebut maka peneliti ingin membuat 

modifikasi bubur saring berbahan dasar kacang merah (PhaseolusVulgaris L)  

dan melihat daya terima pasien terhadap bubur saring tersebut di RSUD 

Undata Provinsi Sulawesi Tengah. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka dapat dirumuskan 

masalah penelitian yaitu sebagai berikut: 

1. Bagaimana gambaran daya terima bubur saring berbasis kacang merah 

(PhaseolusVulgaris L) terhadap daya terima rasa, aroma, tekstur, dan 
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warna pasien dengan diet oral di RSUD Undata Provinsi Sulawesi 

Tengah? 

2. Bagaimana analisis daya terima bubur saring berbasis kacang merah 

(PhaseolusVulgaris L) terhadap daya terima rasa, aroma, tekstur, dan 

warna pasien dengan diet oral di RSUD Undata Provinsi Sulawesi 

Tengah? 

C. Tujuan 

1. Tujuan Umum 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui daya terima bubur saring berbasis 

kacang merah (Phaseolus Vulgaris L) terhadap pasien dengan diet oral di 

RSUD Undata Provinsi Sulawesi Tengah. 

2. Tujuan Khusus 

a) Untuk mengetahui gambaran daya terima bubur saring berbasis kacang 

merah (PhaseolusVulgaris L) terhadap daya terima rasa, aroma, 

tekstur, dan warna pasien dengan diet oral di RSUD Undata Provinsi 

Sulawesi Tengah? 

b) Untuk menganalisis daya terima bubur saring berbasis kacang merah 

(PhaseolusVulgaris L) terhadap daya terima rasa, aroma, tekstur, dan 

warna pasien dengan diet oral di RSUD Undata Provinsi Sulawesi 

Tengah? 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Peneliti 

Penelitian ini bermanfaat untuk menambah pengetahuan dalam 

perkembangan ilmu gizi serta dapat menjadi referensi penelitian 

selanjutnya khususnya dalam pembuatan produk gizi. 

2. Bagi Masyarakat 

Penelitian ini bisa meningkatkan pemahaman masyarakat mengenai 

modifikasi bubur saring. 
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3. Bagi Rumah Sakit 

Penelitian ini dapat menjadi evaluasi terhadap pembuatan makanan 

saring sehingga meningkatkan daya terima makanan saring pasien.  
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