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ABSTRAK 

Latar belakang: Tingginya prevalensi Kekurangan Energi Kronis (KEK) pada ibu 

hamil di Indonesia mendorong perlunya pengembangan Pemberian Makanan 

Tambahan (PMT) berbasis pangan lokal. Jawawut dan ikan kembung berpotensi 

dikembangkan menjadi tepung karena kandungan zat besi dan kalsium yang berperan 

dalam pencegahan anemia serta pembentukan tulang ibu dan janin. Tujuan: 

Menganalisis kandungan air, zat besi, dan kalsium pada tepung jawawut dan tepung 

ikan kembung untuk sebagai alternatif bahan makanan tambahan bagi ibu hamil KEK. 

Bahan dan Metode: Penelitian deskriptif analitik dengan dua sampel, yaitu tepung 

jawawut dan tepung ikan kembung. Kandungan air dianalisis menggunakan metode 

thermogravimetri, zat besi dengan spektrofotometri UV-Vis, dan kalsium dengan titrasi 

kompleksometri. Hasil: Analisis menunjukkan bahwa Kandungan air tepung jawawut 

(7,44%) dan tepung ikan kembung (7,26%) berada di bawah batas maksimum SNI. 

Kandungan zat besi tepung jawawut (5,8 mg/100 g) memenuhi standar SNI, sedangkan 

tepung ikan kembung (4,3 mg/100 g) masih di bawah standar. Kandungan kalsium 

tepung jawawut (170 mg/100 g) dan tepung ikan kembung (450 mg/100 g) memenuhi 

ketentuan BPOM. Kesimpulan: Tepung jawawut dan tepung ikan kembung memiliki 

mutu penyimpanan yang baik dan kandungan kalsium sesuai standar. Tepung jawawut 

memenuhi standar zat besi, sedangkan tepung ikan kembung memerlukan perbaikan 

proses untuk meningkatkan kandungan zat besinya, sehingga keduanya berpotensi 

dikembangkan sebagai pangan lokal bergizi bagi ibu hamil KEK. 

 

Kata kunci: Ibu hamil, Kekurangan Energi Kronik (KEK), Tepung jawawut, Tepung 

ikan kembung 

 

ABSTRACT 

Introduction: The high prevalence of Chronic Energy Deficiency (CED) among 

pregnant women in Indonesia has prompted the development of locally sourced food 

supplementary feeding (PMT). Millet and mackerel have the potential to be developed 

into flour due to their iron and calcium content, which play a role in preventing anemia 

and bone formation in both mother and fetus, Aim: Analyzing the water, iron, and 

calcium content in millet flour and mackerel flour as an alternative food supplement 

for pregnant women with special needs (KE), Methods: A descriptive analytical study 

using two samples: millet flour and mackerel flour. Water content was analyzed using 
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thermogravimetry, iron content using UV-Vis spectrophotometry, and calcium content 

using complexometric titration, Results: Analysis showed that the water content of 

millet flour (7.44%) and mackerel flour (7.26%) were below the SNI maximum limit. 

The iron content of millet flour (5.8 mg/100 g) met the SNI standard, while mackerel 

flour (4.3 mg/100 g) was still below the standard. The calcium content of millet flour 

(170 mg/100 g) and mackerel flour (450 mg/100 g) met BPOM requirements, 

Conclusion:  Millet flour and mackerel flour have good storage qualities and meet 

calcium standards. Millet flour meets iron standards, while mackerel flour requires 

process improvements to increase its iron content. Therefore, both have the potential 

to be developed as nutritious local foods for pregnant women in Chronic Energy 

Deficiency (CED). 

 

Keywords: Pregnant women, Chronic Energy Deficiency (CED), Millet flour, Mackerel 

flour 

 

PENDAHULUAN  

Pada masa kehamilan, kebutuhan gizi meningkat karena harus memenuhi 

kebutuhan ibu dan janin. Asupan gizi yang cukup sangat penting untuk mendukung 

pertumbuhan janin dan menjaga kesehatan ibu. Jika asupan gizi kurang, dapat 

menyebabkan ibu menjadi lemah, pucat, dan berisiko membahayakan keselamatan ibu 

serta janin.1 Salah satu masalah yang umum terjadi adalah Kekurangan Energi Kronis 

(KEK), yaitu kondisi di mana ibu hamil kekurangan asupan gizi dalam jangka waktu 

yang panjang, yang ditandai dengan berbagai gejala yang memengaruhi kondisi 

kesehatannya.2 

Menurut data World Health Organization (WHO), prevalensi Kekurangan Energi 

Kronis (KEK) pada ibu hamil secara global pada tahun 2016 mencapai 30,1% dengan 

kisaran 35–75%, di mana Bangladesh menjadi negara dengan prevalensi tertinggi 

(47%), sementara Indonesia menempati urutan keempat setelah India (35,5%) dan 

Thailand memiliki prevalensi terendah (15–25%).³ Di Indonesia, prevalensi KEK 

tercatat 17,3% pada 2018,⁴ dan menurun menjadi 16,9% pada 2023, sedangkan di 

Sulawesi Selatan sebesar 22,7% pada 2018 dan turun menjadi 19,7% pada 2023.⁵ 

Meskipun menurun, angka ini masih berada di atas target Rencana Pembangunan 

Jangka Menengah Nasional (RPJMN) 2024 yang menetapkan batas maksimal 10%.⁶ 

Pemerintah Indonesia menanggulangi KEK pada ibu hamil melalui program 

PMT, yang awalnya berupa biskuit bergizi dan kini berkembang menggunakan pangan 

lokal yang lebih berkelanjutan dan sesuai budaya.7 Pemanfaatan keanekaragaman hayati 

lokal dalam pengembangan Pemberian Makanan Tambahan (PMT) merupakan langkah 

strategis yang dapat memberikan solusi terhadap permasalahan gizi di Indonesia, 

terutama bagi kelompok rentan seperti ibu hamil dan anak-anak. Salah satu bahan 

pangan lokal yang memiliki potensi tinggi adalah jawawut (Setaria italica) dan ikan 

kembung.8 

Jawawut merupakan alternatif pangan bergizi tinggi yang kaya karbohidrat 

kompleks, protein, lemak sehat, serat, vitamin, dan mineral, sehingga mulai 

dimanfaatkan sebagai pengganti tepung terigu dalam berbagai produk makanan.8 Pada 

penelitian Setiajulihana dkk., 2024 yang membandingkan beras dan jawawut, jawawut 



JGMI : The Journal of Indonesian Community Nutrition Vol. 15 No. 1, 2026  

3 
 

memiliki komposisi gizi yang lebih beragam dan seimbang, dengan kandungan 

karbohidrat 84,2%, protein 10,7%, lemak 3,3%, serta berbagai mikronutrien penting 

seperti kalsium, zat besi, dan vitamin. Sedangkan Ikan kembung merupakan sumber 

pangan bergizi tinggi yang kaya protein, lemak sehat, vitamin, dan mineral, sehingga 

banyak dimanfaatkan dalam bentuk tepung untuk meningkatkan nilai gizi berbagai 

produk pangan, termasuk makanan bayi dan pangan fungsional.9 Potensinya juga besar 

dalam mendukung perbaikan status gizi ibu hamil dengan KEK, sebagaimana 

ditunjukkan oleh penelitian yang mengembangkan produk olahan seperti sosis dan 

dendeng ikan kembung dengan kandungan protein, kalsium, dan zat besi yang mampu 

memenuhi sebagian kebutuhan gizi harian ibu hamil.10 

Meskipun pengolahan kombinasi tepung jawawut dan tepung ikan kembung 

masih terbatas, keduanya merupakan inovasi strategis untuk meningkatkan nilai guna 

komoditas lokal, memperpanjang umur simpan, serta memperluas pemanfaatan dalam 

produk pangan, khususnya sebagai makanan tambahan untuk penanganan KEK yang 

mendukung diversifikasi pangan dan ketahanan gizi.11 Jawawut dan ikan kembung 

memiliki kandungan gizi tinggi dan berpotensi besar dalam meningkatkan status gizi 

kelompok rentan, karena dapat diolah menjadi tepung yang praktis dan fleksibel, dengan 

tepung jawawut kaya karbohidrat kompleks, protein, serat, serta mineral penting seperti 

zat besi dan kalsium.12 Zat besi berperan dalam pembentukan hemoglobin sehingga 

penting mencegah anemia pada ibu hamil KEK, sedangkan kalsium berperan dalam 

pembentukan tulang dan fungsi tubuh, sehingga kekurangannya dapat meningkatkan 

risiko komplikasi kehamilan dan gangguan pertumbuhan janin.13 

Penelitian ini bertujuan menganalisis kandungan air dan zat gizi pada tepung 

jawawut dan tepung ikan kembung untuk menilai potensinya sebagai bahan makanan 

tambahan berbasis pangan lokal bagi ibu hamil. Kedua bahan ini kaya zat gizi, seperti 

zat besi dan mineral penting, sehingga berpotensi mendukung pemenuhan kebutuhan 

gizi ibu dan perkembangan janin. Hasilnya diharapkan dapat mendorong pengembangan 

produk pangan yang praktis, bergizi, serta memperkuat ketahanan pangan dan 

pemanfaatan sumber daya lokal. 

 

BAHAN DAN METODE  

Jenis Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif analitik yang bertujuan untuk 

menggambarkan dan menganalisis hasil uji laboratorium secara sistematis. Proses 

penelitian meliputi tahap pengumpulan data serta pengolahan data yang diperoleh dari 

analisis laboratorium, dengan setiap pengujian dilakukan secara duplo untuk 

meningkatkan keakuratan dan reliabilitas hasil. 

Lokasi dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilakukan pada tanggal 7 – 10 Oktober 2025 di Laboratorium 

Pengembangan Produk, Prodi Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Hasanuddin dan Laboratorium Bioteknologi Terpadu Peternakan, Fakultas 

Peternakan, Universitas Hasanuddin. 

Alat, Bahan, dan Cara Pembuatan 

1. Alat dan bahan dalam pembuatan tepung jawawut 
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a. Biji jawawut  

b. Timbangan digital  

c. Baskom  

d. Blender/Glinder  

e.  Ayakan 80 mesh  

f. Sendok  

g. Piring  

h. Toples 

2. Alat dan bahan dalam pembuatan tepung ikan kembung 

a. Ikan kembung  

b. Timbangan digital  

c. Baskom    

d. Blender/Grinder  

e. Ayakan 60 mesh  

f. Sendok  

g. Piring  

h. Toples 

3. Alat dan bahan dalam analisis kandungan air, zat besi, dan kalsium 

a. Bahan – bahan yang digunakan 

• Sampel yang akan dianalisis (tepung jawawut dan tepung ikan kembung) 

• Reagen untuk masing-masing analisis, antara lain 

- Kadar Air (Metode Gravimetrik): Sampel, kertas perkamen untuk 

pembungkusan 

- Zat Besi (Metode Spektrofotometri UV-Vis): Sampel, pelarut asam 

kuat (HNO3 dan HCL), Larutan 1,10-fenantrolin 0,1% (reagen), 

Buffer asetat pH 4,5 (menjaga pH optimal), hidrooksilamin 

hidroklorida (larutan reduktor), FeSo4 (membuat kurva standar), 

akuades, HCl (melarutkan besi dari matriks tepung) 

- Kalsium (Metode Titrasi Kompleksometri) : Sampel, 0,01 M EDTA, 

HCl pekat, Buffer pH 10 (larutan NH4OH dan NH4Cl), Indikator 

Murexide, NaOH 1 M, Akuades 

b. Alat – alat yang digunakan 

• Zat besi; Spektrofotometer UV-Vis, Kuvet kuarsa/plastic transparan, 

Timbangan analitik, Pipet ukur, Labu ukur (volumetrik), gelas ukur, 

kertas saring/corong. 

• Kalsium: Timbangan analitik, Gelas ukur, Labu ukur, Labu Erlenmeyer, 

Pipet, Buret/statis, Corong/kertas saring, Hot plate/pemanas listrik 

4. Cara pembuatan tepung jawawut dan tepung ikan kembung 

Penelitian ini dilaksanakan melalui dua tahap, yaitu tahap pendahuluan dan 

tahap utama. Pada tahap awal, dilakukan penelitian pendahuluan yang mencakup 

proses pembuatan tepung jawawut dan tepung ikan kembung dengan rancangan 

sebagai berikut: 
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a. Penelitian Pendahuluan 

1) Pembuatan Tepung Jawawut 

Dalam penelitian ini, proses pembuatan tepung jawawut dilakukan 

dengan menerapkan metode basah, sebagaimana dijelaskan oleh Ningrum 

dan Aqil (2018). Setelah menjalani tahap perlakuan basah, bahan 

dikeringkan dalam oven pada suhu 60°C selama 12 jam. Setelah 

pengeringan, biji jawawut digiling menggunakan blender selama tiga 

menit hingga berbentuk tepung. Proses selanjutnya adalah pengayakan 

menggunakan saringan berukuran 80 mesh guna memperoleh tepung 

dengan ukuran partikel yang seragam. Seluruh tahapan ini merupakan 

prosedur pembuatan tepung jawawut yang digunakan dalam penelitian 

ini.14 

a) Biji jawawut varietas Foxtail Millet yang sudah dihilangkan kulit 

arinya direndam dalam air bersih dengan suhu ruangan selama 4 jam.  

b) Setelah proses perendaman selesai, biji jawawut dicuci menggunakan 

air bersih untuk menghilangkan sisa-sisa kotoran, lalu airnya 

dihilangkan melalui proses penirisan.  

c) Biji jawawut yang telah ditiriskan selanjutnya dikeringkan dengan 

memanfaatkan oven pada suhu 60oC selama 12 jam.  

d) Biji jawawut yang telah melalui proses pengeringan kemudian 

dihaluskan menggunakan alat penggiling atau blender hingga 

menjadi tepung, selanjutnya diayak secara manual menggunakan 

saringan dengan ukuran 80 mesh untuk mendapatkan tekstur yang 

halus, dan terakhir disimpan di dalam wadah kedap udara. 

2) Pembuatan Tepung Ikan Kembung 

1) Diawali dengan sortasi ikan. Ikan yang telah dicuci dibersihkan sirip 

dan dibuang isi perutnya lalu ikan yang telah bersih ditimbang.  

2) Ikan direndam dalam perasan air asam selama 15 menit  

3) Kemudian dikukus dengan serai selama 15 menit.  

4) Daging ikan kembung yang telah dikukus selanjutnya diangkat dan 

ditiriskan kemudian disuir-suir menjadi ukuran kecil serta dipisahkan 

antara daging ikan, tulang ikan serta kulit ikan.  

5) Daging ikan yang telah dikukus kemudian dikeringkan menggunakan 

oven dengan suhu 55oC selama 10 jam. Setelah daging ikan kering 

dihaluskan menggunakan blender dan diayak menggunakan ayakan 

60 mesh. 

b. Penelitian utama 

Penelitian utama yang dilakukan yaitu uji kandungan air, zat besi, dan 

kalsium pada tepung jawawut dan tepung ikan kembung. 

1) Analisis kandungan air (thermogravimetri) 

Kandungan air merupakan parameter krusial dalam menentukan 

umur simpan produk pangan, karena kandungan air yang tinggi dapat 

mempercepat kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme dan reaksi 

kimia.15 Metode thermogravimetri, yang umum digunakan untuk 
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mengukur kandungan air, melibatkan pengeringan sampel dalam oven 

pada suhu 105°C hingga beratnya konstan, sehingga kehilangan massa 

mencerminkan kadar air dalam bahan tersebut. Prosedur ini telah 

diterapkan secara luas dalam analisis pangan untuk memastikan kualitas 

dan stabilitas produk selama penyimpanan.16 

a) Panaskan cawan dalam oven pada suhu 1050C selama 2 jam.  

b) Cawan didinginkan dalam desikator dan kemudian ditimbang berat 

kosong cawan selama 15 menit.  

c) Timbang berat cawan kosong dan kalibrasi, kemudian timbang bahan 

sebanyak 5 gram.  

d) Panaskan cawan dan bahan dalam oven selama 5 jam pada suhu 

1050C.  

e) Dinginkan dalam desikator selama 10 menit dan timbang kembali.  

f) Kemudian dipanaskan kembali ke dalam oven selama 5 jam pada 

suhu 105oC.  

g) Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan (selisih 

penimbangan berturut-turut kurang dari 0,02). 

2) Analisis kandungan zat besi (Spektrofotometri UV-Vis) 

a) Persiapan sampel 

• Timbang 1 gram sampel tepung 

• Tambahkan 10 mL HCl pekat dan 5 mL HNO₃ pekat untuk 

melarutkan zat besi (proses destruksi basah). 

• Panaskan campuran hingga hampir kering. 

• Setelah dingin, tambahkan akuades secukupnya dan saring ke 

dalam labu ukur 100 mL. 

• Tambahkan akuades hingga volume tepat 100 mL. 

b) Pembuatan larutan standar 

• Siapkan larutan standar FeSO₄ dengan konsentrasi: 0 ppm 

(blanko), 0,5 ppm, 1 ppm, 1,5 ppm, 2 ppm, dan 2,5 ppm. 

• Masing masing larutan standar, tambahkan: 

- 1 mL larutan hidroksilamin HCl (reduktor) 

- 1 mL larutan 1,10-fenantrolin 0,1% 

- 5 mL buffer asetat pH 4,5 

• Tambahkan akuades hingga volume 25 mL 

• Diamkan 10-15 menit untuk pembentukan kompleks 

• Ambil 5 mL larutan sampel yang telah disaring 

• Tambahkan 1 mL hiddroksilamin HCl, 1 mL 1,10-fenantrolin 

0,1%, dan 5 mL buffer asetat pH 4,5 

• Tambahkan akuades hingga volume 25 mL 

• Diamkan 10-15 menit untuk pembentukan warna kompleks 

 

c) Pengukuran 

• Atur panjang gelombang spektrofotometer pada 510 nm. 
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• Kalibrasi alat menggunakan blanko (0 ppm). 

• Ukur absorbansi seluruh larutan standar dan plot kurva kalibrasi 

(Absorbansi vs Konsentrasi Fe). 

• Ukur absorbansi sampel dan tentukan kadar Fe dari kurva. 

3) Analisis kandungan kalsium (Titrasi Kompleksometri) 

a) Persiapan sampel 

• Masukkan 1 gram sampel ke dalam gelas beker 

• Tambahkan 10 mL HCl pekat 

• Panaskan di atas hot plate hingga larutan jernih 

• Dinginkan dan saring ke dalam labu ukur 100 mL 

• Tambahkan akuades hingga volume 100 mL 

• Ambil 25 mL dari larutan ini untuk titrasi 

b) Titrasi 

• Masukkan 25 mL larutan hasil destruksi ke dalam labu 

erlenmeyer. 

• Tambahkan 2 mL buffer pH 10. 

• Tambahkan 2–3 tetes indikator Murexide (larutan berwarna 

ungu). 

• Titrasi dengan EDTA 0,01 M sampai warna berubah dari ungu 

menjadi biru muda. 

• Catat volume EDTA yang digunakan. 

 

HASIL 

Hasil penelitian disajikan dalam bentuk tabel berdasarkan pada Standar Nasional 

Indonesia (SNI) dan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) yaitu sebagai 

berikut: 

Tabel 1. Kandungan Tepung Jawawut dan Tepung Ikan Kembung (100 gram) 

Bahan 

Jumlah 

Keterangan Kandungan Air 

(%) 

SNI 01-2973-

2022 (%) 

Tepung Jawawut 7,44 Maks. 14,5 Sudah Memenuhi 

Tepung Ikan Kembung 7,26 Maks. 14,5 Sudah Memenuhi 

Sumber: Data Primer, 2025 

 Berdasarkan Tabel 1, diketahui bahwa kandungan air pada tepung jawawut 

adalah 7,44%, sedangkan pada tepung ikan kembung sebesar 7,26%. Nilai tersebut 

masih berada di bawah batas maksimum yang ditentukan oleh SNI 01-2973-2022, yaitu 

14,5%. Dengan demikian, kedua jenis tepung telah memenuhi persyaratan mutu 

berdasarkan kandungan air. 
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Tabel 2. Kandungan Zat Besi Tepung Jawawut dan Tepung Ikan Kembung (100 

gram) 

Bahan 

Jumlah 

Keterangan 
Zat Besi (mg) 

SNI 01-3751-

2009 (gram) 

Tepung Jawawut 5,8 Min. 5,0 Sudah Memenuhi 

Tepung Ikan Kembung 4,3 Min. 5,0 Tidak Memenuhi 

Sumber: Data Primer, 2025 

Tabel 2. menunjukkan perbandingan kandungan zat besi pada tepung jawawut 

dan tepung ikan kembung dengan standar minimal SNI 01-3751-2009. Tepung jawawut 

memiliki kandungan zat besi sebesar 5,8 mg, yang berada di atas batas minimal 5,0 mg, 

sehingga dinyatakan telah memenuhi standar. Sebaliknya, tepung ikan kembung hanya 

mengandung 4.3 mg zat besi, yang lebih rendah dari persyaratan minimal SNI, sehingga 

dikategorikan tidak memenuhi standar. 

Tabel 3. Kandungan Kalsium Tepung Jawawut dan Tepung Ikan Kembung (100 

gram) 

Bahan 

Jumlah 

Keterangan 
Kalsium (g) 

BPOM 2019 

(gram) 

Tepung Jawawut 170 Min. 165 Sudah Memenuhi 

Tepung Ikan Kembung 450 Min. 165 Sudah Memenuhi 

Sumber: Data Primer, 2025 

Berdasarkan Tabel 3, kandungan kalsium pada tepung jawawut sebesar 170 mg 

per 100 gram, sedangkan pada tepung ikan kembung sebesar 450 mg per 100 gram. 

Mengacu pada ketentuan BPOM, suatu produk pangan dapat diklaim sebagai sumber 

kalsium apabila mengandung kalsium minimal 165 mg per 100 gram. Hasil analisis 

menunjukkan bahwa kandungan kalsium pada kedua jenis tepung tersebut telah 

melampaui batas minimum yang ditetapkan, sehingga keduanya dinyatakan memenuhi 

standar dari segi kandungan kalsium. 

 

PEMBAHASAN  

Analisis Kandungan Air Tepung Jawawut dan Tepung Ikan Kembung 

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan kedua jenis tepung telah memenuhi 

standar mutu dari segi kandungan air. Rendahnya kandungan air tersebut menandakan 

mutu tepung yang baik, dengan stabilitas penyimpanan yang tinggi serta risiko 

kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme yang rendah, sehingga produk lebih tahan 

lama dan layak digunakan sebagai bahan pangan olahan bergizi. Proses pengolahan 

yang meliputi tahap pemanggangan memegang peranan krusial dalam menurunkan 

kandungan air pada produk pangan, sehingga turut menentukan kualitas akhir seperti 

tekstur dan tampilan. Dengan menerapkan suhu dan durasi pemanggangan yang tepat, 

air yang terkandung dalam bahan pangan dapat diuapkan secara optimal tanpa 

menyebabkan kerusakan berlebihan pada zat gizi-esensial atau perubahan warna yang 

tidak diinginkan. Hal ini tidak hanya menunjang daya tahan simpan produk dengan 
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menghambat pertumbuhan mikroorganisme, tetapi juga menjaga mutu sensori seperti 

kerenyahan dan keawetan tekstur.19 

Kandungan air tepung jawawut dan tepung ikan kembung diketahui melalui 

analisis proksimat yang dilakukan. kandungan air pada bahan pangan menunjukkan 

persentase air yang terkandung dalam bahan tersebut. Kandungan air ini turut berperan 

dalam menentukan kesegaran serta masa simpan bahan pangan. Bila kandungan air 

tinggi, maka kondisi akan lebih mendukung pertumbuhan bakteri, kapang dan khamir, 

sehingga mudah terjadi perubahan mutu pada bahan pangan. Sebaliknya, semakin 

rendah kadar air, semakin terbatas pertumbuhan mikroorganisme, dan proses 

pembusukan berlangsung lebih lambat.17 

Air merupakan komponen yang memiliki peranan sangat penting dalam bahan 

pangan karena keberadaannya secara langsung memengaruhi kualitas, stabilitas, serta 

daya tahan suatu produk selama proses penyimpanan. Dalam setiap bahan makanan, 

air tidak hanya berfungsi sebagai pelarut bagi berbagai zat gizi, tetapi juga berperan 

dalam menentukan sifat fisik seperti warna, penampakan, dan tekstur yang menjadi 

indikator mutu produk. Selain itu, air turut memengaruhi cita rasa dan penerimaan 

sensori suatu bahan pangan oleh konsumen.  

Kandungan air yang terlalu tinggi pada bahan pangan dapat menciptakan kondisi 

ideal bagi pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri, yang pada akhirnya 

mempercepat proses kerusakan dan menurunkan mutu pangan. Sebaliknya, kadar air 

yang rendah dapat menghambat aktivitas mikroba, memperlambat reaksi kimia dan 

enzimatis yang menyebabkan pembusukan, serta memperpanjang umur simpan bahan 

pangan sehingga produk lebih stabil selama distribusi dan penyimpanan.18 

 

Analisis Zat Besi Tepung Jawawut dan Tepung Ikan Kembung 

Kandungan zat besi pada tepung jawawut dan tepung ikan kembung diketahui 

melalui analisis proksimat yang dilakukan untuk menilai kualitas gizi kedua bahan 

tersebut. Zat besi merupakan salah satu mineral esensial yang memiliki peran vital 

dalam pembentukan hemoglobin, mioglobin, serta berbagai enzim yang terlibat dalam 

metabolisme energi dan transportasi oksigen. Ketersediaan zat besi dalam pangan 

sangat menentukan status gizi individu, terutama bagi kelompok rentan seperti ibu 

hamil yang memiliki kebutuhan zat besi lebih tinggi akibat peningkatan volume darah 

dan kebutuhan janin yang sedang berkembang.20 

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan, tepung jawawut melampaui batas 

minimum yang di tetapkan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3751-2009), sedangkan 

tepung ikan kembung berada di bawah nilai minimum, Kandungan zat besi yang 

memadai pada tepung jawawut menunjukkan potensi bahan pangan ini sebagai sumber 

mineral esensial, terutama bagi kelompok rentan seperti ibu hamil, yang membutuhkan 

asupan zat besi lebih tinggi untuk mencegah anemia defisiensi besi dan mendukung 

tumbuh kembang janin secara optimal.21 

Sebaliknya, rendahnya kandungan zat besi pada tepung ikan kembung dapat 

dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku maupun tahapan pengolahan. Sebagaimana 

dijelaskan oleh Ishak (2024), sebagian besar zat besi pada ikan tersimpan pada organ 

seperti hati dan insang; sehingga penggunaan daging ikan saja dalam pembuatan tepung 
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menyebabkan kandungan mineral relatif lebih rendah. Selain itu, proses pencucian, 

perebusan, dan pengeringan pada suhu tinggi berpotensi mempercepat hilangnya 

mineral atau menurunkan ketersediaan hayati zat besi.22 Faktor teknis lainnya, seperti 

pemisahan tulang, durasi dan temperatur pengeringan, serta metode pra-perlakuan, 

turut memengaruhi retensi zat gizi pada produk akhir.23 Optimalisasi proses 

pengolahan, termasuk pengaturan perlakuan panas, diperlukan untuk mempertahankan 

stabilitas zat besi dan mencegah degradasi atau oksidasi berlebih yang dapat 

menurunkan kualitas gizi tepung ikan.24 

Menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019, kebutuhan zat besi (Fe) ibu hamil 

ditetapkan sebesar 27 gr per hari dan berlaku untuk seluruh trimester kehamilan. Zat 

besi berperan penting dalam pembentukan hemoglobin dan sel darah merah, serta 

mendukung pertumbuhan dan perkembangan janin. Kekurangan asupan zat besi selama 

kehamilan dapat meningkatkan risiko anemia, gangguan pertumbuhan janin, kelahiran 

prematur, hingga komplikasi pasca persalinan.25 Tepung jawawut merupakan salah satu 

sumber pangan lokal yang memiliki kandungan zat besi cukup tinggi dan berpotensi 

dimanfaatkan sebagai alternatif pangan bergizi bagi ibu hamil. Berdasarkan kandungan 

zat besi sebesar 5,8 gr per 100 gram, konsumsi tepung jawawut sebanyak ±46,4 gram 

per hari dapat memenuhi kebutuhan zat besi ibu hamil sesuai AKG. Selain itu, 

pemanfaatan tepung jawawut yang dikombinasikan dengan sumber zat besi hewani 

seperti tepung ikan kembung diharapkan dapat meningkatkan bioavailabilitas zat besi 

serta mendukung pemenuhan gizi dan ketahanan pangan berbasis lokal secara 

berkelanjutan.26 

 

Analisis Kalsium Tepung Jawawut dan Tepung Ikan Kembung 

Kandungan kalsium pada bahan pangan merupakan indikator penting dalam 

menilai kualitas gizi suatu produk, terutama untuk mendukung fungsi fisiologis tubuh 

seperti pembentukan tulang, kontraksi otot, transmisi impuls saraf, serta proses 

pembekuan darah. Kalsium juga sangat berperan dalam masa kehamilan, di mana 

kebutuhan mineral ini meningkat secara signifikan untuk mendukung pembentukan 

tulang dan gigi janin serta mencegah terjadinya komplikasi seperti preeklamsia atau 

osteopenia pada ibu.27 

Berdasarkan hasil analisis diketahui kandungan kalsium pada kedua tepung 

melebihi batas minimum Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM). kandungan 

kalsium. Tepung jawawut dengan kandungan kalsium 0,17% (170 mg), meskipun 

tergolong lebih rendah dibandingkan sumber pangan hewani, tetap berpotensi 

memberikan kontribusi terhadap pemenuhan asupan mineral harian, khususnya bagi 

masyarakat yang mengonsumsi bahan pangan nabati secara dominan. Kandungan 

mineral tersebut juga menjadikan tepung jawawut sebagai alternatif dalam diversifikasi 

pangan lokal yang bergizi serta berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku produk 

fortifikasi.28 Sementara itu, tepung ikan kembung memiliki kandungan kalsium yang 

lebih tinggi, yaitu 0,45% (459 mg), dan masih berada dalam batas maksimum BPOM. 

Kandungan kalsium yang tinggi ini terutama berasal dari tulang ikan yang ikut terolah 

selama proses pembuatan tepung, sehingga menghasilkan sumber kalsium hewani 

dengan tingkat bioavailabilitas yang baik. Dengan demikian, tepung ikan kembung 
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berpotensi menjadi bahan pangan kaya kalsium yang berperan penting dalam 

pembentukan dan pemeliharaan tulang serta gigi, serta mendukung fungsi metabolisme 

tubuh.21 

Menurut Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019, kebutuhan kalsium ibu hamil usia 

19–49 tahun ditetapkan sebesar 1.200 mg per hari dan berlaku untuk seluruh trimester 

kehamilan.25 Kalsium berperan penting dalam pembentukan dan mineralisasi tulang 

janin, menjaga fungsi otot dan saraf, serta mempertahankan kesehatan tulang ibu, 

sehingga kekurangan asupan kalsium dapat meningkatkan risiko demineralisasi tulang 

ibu, gangguan pertumbuhan tulang janin, dan komplikasi kehamilan. Tepung jawawut 

dan tepung ikan kembung merupakan sumber pangan lokal yang berpotensi 

dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan kalsium ibu hamil, dengan kandungan 

kalsium masing-masing sebesar 170 mg per 100 gram pada tepung jawawut dan 450 

mg per 100 gram pada tepung ikan kembung, sehingga secara teoritis diperlukan 

konsumsi sekitar 706 gram tepung jawawut per hari atau 267 gram tepung ikan 

kembung per hari untuk memenuhi AKG kalsium. Oleh karena itu, kombinasi kedua 

bahan tersebut lebih dianjurkan karena dapat saling melengkapi sebagai sumber mineral 

dan protein, serta berpotensi dikembangkan sebagai pangan fungsional atau makanan 

tambahan bagi ibu hamil.29 

 

KESIMPULAN 

Tepung jawawut memenuhi standar SNI untuk zat besi dan berpotensi sebagai 

sumber mineral esensial bagi ibu hamil, sedangkan tepung ikan kembung masih di 

bawah standar sehingga memerlukan perbaikan proses pengolahan. Kandungan 

kalsium pada kedua tepung (170 mg/100 g pada jawawut dan 450 mg/100 g pada ikan 

kembung) telah memenuhi ketentuan BPOM, sehingga berpotensi dikembangkan 

sebagai pangan lokal bergizi. 

Secara praktis, temuan ini dapat menjadi dasar pengembangan produk pangan 

tambahan berbasis kedua tepung untuk mendukung pencegahan KEK pada ibu hamil, 

dengan tetap mengoptimalkan proses pengolahan tepung ikan kembung agar 

kandungan zat besinya meningkat. Penelitian selanjutnya disarankan berfokus pada 

formulasi produk, uji daya terima, bioavailabilitas zat gizi, serta uji intervensi pada ibu 

hamil guna menilai efektivitasnya terhadap perbaikan status gizi dan pencegahan KEK. 

. 
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ABSTRAK 

Pendahuluan: Program Makan Bergizi Gratis (MBG) merupakan strategi pemerintah 

Indonesia untuk meningkatkan kualitas konsumsi pangan pada peserta didik, namun 

keberhasilannya sangat dipengaruhi oleh tingkat daya terima makanan oleh siswa.  

Tujuan: Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh edukasi gizi terhadap daya 

terima makanan pada program MBG di SMP Negeri 36 Makassar. Bahan dan Metode: 

Penelitian menggunakan desain quasi-experimental two-group pretest–posttest dengan 

61 siswa yang dipilih melalui cluster random sampling. Daya terima makanan diukur 

menggunakan metode Comstock, dan data dianalisis menggunakan paired sample t-test 

serta independent sample t-test. Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat 

peningkatan skor daya terima pada beberapa komponen makanan setelah intervensi. 

Namun, peningkatan tersebut tidak signifikan secara statistik pada makanan pokok 

(p=0,452), lauk hewani (p=0,801), sayuran (p=0,053), dan buah (p=0,103). Sebaliknya, 

terdapat peningkatan signifikan pada daya terima lauk nabati pada kelompok intervensi 

(p<0,001) dibandingkan dengan kelompok kontrol (p=0,002). Kesimpulan: Edukasi 

gizi berpengaruh signifikan terhadap peningkatan daya terima lauk nabati, namun tidak 

berpengaruh signifikan terhadap komponen makanan lainnya. Perlu integrasi edukasi 

gizi, perbaikan kualitas menu, serta strategi peningkatan daya tarik makanan bagi siswa. 

 

Kata kunci: Edukasi Gizi, Daya Terima Makanan, Sisa Makanan, Makanan Bergizi 

Gratis 

 

ABSTRACT 

Introduction: The Free Nutritious Meals Program (MBG) is an Indonesian government 

strategy to improve the quality of food consumption among students, but its success is 

greatly influenced by the level of food acceptance by students. Aim: This study aims to 

analyze the effect of nutrition education on food acceptance in the MBG program at 

SMP Negeri 36 Makassar. Methods: This study used a quasi-experimental two-group 

pretest–posttest design with 61 students selected through cluster random sampling. 

Food acceptance was measured using the Comstock method, and data were analyzed 

using paired sample t-tests and independent sample t-tests. Results: The results showed 

an increase in acceptance scores for several food components after the intervention. 

However, the increase was not statistically significant for staple foods (p=0.452), 

animal-based side dishes (p=0.801), vegetables (p=0.053), and fruits (p=0.103). 
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Conversely, there was a significant increase in the acceptability of plant-based side 

dishes in the intervention group (p<0.001) compared to the control group (p=0.002). 

Conclusion: Nutrition education had a significant effect on increasing the acceptability 

of plant-based side dishes, but did not have a significant effect on other food 

components. There is a need for the integration of nutrition education, improvements 

in menu quality, and strategies to make meals more appealing to students. 

 

Keywords: Nutrition Education, Food Acceptance, Food Waste, Free Nutritious Food 

 

PENDAHULUAN 

Masalah gizi pada remaja masih menjadi tantangan kesehatan masyarakat di 

berbagai negara berkembang, termasuk Indonesia. Masa remaja merupakan periode 

pertumbuhan pesat yang ditandai dengan peningkatan kebutuhan energi dan zat gizi 

untuk mendukung perkembangan fisik, kognitif, serta fungsi metabolik tubuh. 

Ketidakseimbangan antara kebutuhan dan asupan zat gizi pada periode ini dapat 

menyebabkan berbagai masalah kesehatan seperti kekurangan energi kronis, anemia, 

maupun gangguan pertumbuhan dan perkembangan.1  Selain itu, kebiasaan makan 

remaja juga dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti lingkungan sekolah, ketersediaan 

pangan, preferensi rasa, serta tingkat pengetahuan gizi. 

Sekolah merupakan salah satu lingkungan strategis untuk meningkatkan kualitas 

konsumsi pangan pada remaja. Berbagai negara telah mengembangkan program school 

feeding program sebagai intervensi gizi untuk meningkatkan status gizi, kualitas diet, 

serta prestasi belajar siswa. Program pemberian makanan di sekolah terbukti dapat 

meningkatkan konsumsi pangan bergizi dan memperbaiki status kesehatan peserta 

didik apabila dilaksanakan secara terencana dan diterima dengan baik oleh siswa.2 

Namun demikian, keberhasilan program tersebut sangat dipengaruhi oleh tingkat daya 

terima makanan (food acceptance) oleh siswa. Daya terima yang rendah dapat 

menyebabkan sisa makanan yang tinggi sehingga tujuan program gizi tidak tercapai 

secara optimal.3  

Di Indonesia, pemerintah saat ini mulai mengembangkan berbagai strategi 

pemenuhan gizi melalui program pemberian makanan di sekolah, salah satunya melalui 

inisiatif Makanan Bergizi Gratis (MBG) bagi peserta didik. Program ini diharapkan 

dapat meningkatkan akses terhadap pangan bergizi serta memperbaiki kualitas 

konsumsi siswa di sekolah. Meskipun demikian, implementasi program pemberian 

makanan di sekolah sering menghadapi berbagai tantangan, terutama terkait dengan 

preferensi makanan siswa, kebiasaan makan sebelumnya, serta kurangnya pengetahuan 

gizi yang mempengaruhi pilihan makanan mereka.4 

Salah satu pendekatan yang banyak digunakan untuk meningkatkan keberhasilan 

program pemberian makanan di sekolah adalah melalui edukasi gizi. Edukasi gizi 

bertujuan meningkatkan pengetahuan, sikap, dan perilaku makan individu sehingga 

mampu memilih makanan yang lebih sehat. Intervensi edukasi gizi pada remaja telah 

dilaporkan dapat meningkatkan pemahaman tentang pola makan sehat serta mendorong 

konsumsi pangan yang lebih beragam dan seimbang.5 Penelitian lain juga menunjukkan 

bahwa pendidikan gizi berbasis sekolah dapat memperbaiki kualitas diet remaja, 

terutama dalam meningkatkan konsumsi sayur, buah, dan sumber protein nabati.6 
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Namun demikian, berbagai penelitian menunjukkan bahwa peningkatan 

pengetahuan gizi tidak selalu diikuti oleh perubahan perilaku makan yang signifikan. 

Faktor sensorik seperti rasa, tekstur, aroma, serta kebiasaan konsumsi sebelumnya 

seringkali lebih dominan dalam menentukan penerimaan makanan oleh remaja.7 Oleh 

karena itu, meskipun edukasi gizi dapat meningkatkan pemahaman siswa mengenai 

pentingnya makanan bergizi, pengaruhnya terhadap daya terima makanan yang 

disediakan di sekolah masih perlu dikaji lebih lanjut. 

Di Indonesia, penelitian mengenai hubungan antara edukasi gizi dan daya terima 

makanan pada program pemberian makanan sekolah masih relatif terbatas. Sebagian 

besar penelitian sebelumnya lebih banyak menitikberatkan pada aspek asupan zat gizi 

atau status gizi siswa, sementara kajian mengenai penerimaan menu makanan sekolah 

masih jarang dilakukan secara komprehensif. Padahal, informasi mengenai daya terima 

makanan sangat penting untuk mengevaluasi efektivitas program pemberian makanan 

di sekolah dan memastikan bahwa makanan yang disediakan benar-benar dikonsumsi 

oleh siswa. 

Berdasarkan kondisi tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

pengaruh edukasi gizi terhadap daya terima makanan dalam program Makanan Bergizi 

Gratis (MBG) pada siswa di SMPN 36 Makassar. Penelitian ini mengevaluasi daya 

terima terhadap beberapa komponen menu MBG, yaitu makanan pokok, lauk hewani, 

lauk nabati, sayuran, dan buah. 

Integrasi antara intervensi edukasi gizi dengan evaluasi daya terima menu pada 

program MBG yang masih relatif baru diimplementasikan di Indonesia. Hasil 

penelitian ini diharapkan dapat memberikan bukti ilmiah mengenai efektivitas edukasi 

gizi dalam meningkatkan penerimaan makanan pada program pemberian makanan 

sekolah, serta menjadi dasar bagi pengembangan strategi implementasi program MBG 

yang lebih efektif dalam meningkatkan kualitas konsumsi pangan remaja di Indonesia. 

 

BAHAN DAN METODE  

Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan desain quasi-experimental dengan pendekatan two-

group pretest–posttest, yang terdiri atas kelompok intervensi dan kelompok kontrol. 

Kelompok intervensi adalah penerima MBG dan diberikan edukasi gizi, sedangkan 

kelompok kontrol  hanya menerima MBG tanpa diberikan edukasi gizi.  Desain ini 

dipilih untuk mengevaluasi pengaruh edukasi gizi terhadap daya terima makanan pada 

siswa yang mengikuti program makan bergizi di sekolah. 

Sebelum pelaksanaan intervensi, kedua kelompok terlebih dahulu dilakukan 

pengukuran awal (pretest) untuk menilai tingkat daya terima makanan. Pengukuran 

dilakukan melalui observasi sisa makanan setelah siswa mengonsumsi makanan yang 

disediakan. Selanjutnya, kelompok intervensi mendapatkan edukasi gizi sebanyak dua 

kali dalam satu minggu. Setelah intervensi selesai, pengukuran ulang (posttest) 

dilakukan dengan metode yang sama untuk menilai perubahan daya terima makanan. 

Pada kelompok kontrol, pengukuran daya terima makanan juga dilakukan dua kali 

pada periode waktu yang sama, namun tanpa pemberian edukasi gizi. Perbandingan 
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hasil pretest dan posttest pada kedua kelompok digunakan untuk menilai pengaruh 

intervensi edukasi gizi terhadap daya terima makanan siswa. 

Edukasi gizi diberikan menggunakan media presentasi visual yang berisi materi 

mengenai konsep gizi seimbang berdasarkan pedoman gizi nasional Indonesia yaitu Isi 

Piringku. Materi edukasi mencakup pengenalan kelompok pangan, porsi makan yang 

dianjurkan bagi remaja, serta pentingnya mengonsumsi makanan yang beragam dan 

seimbang untuk mendukung pertumbuhan dan kesehatan. 

Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di SMP Negeri 36 Makassar, yang berlokasi di Kota 

Makassar, Provinsi Sulawesi Selatan, Indonesia. Penelitian berlangsung pada periode 

Februari hingga November 2025. Proses pengumpulan data yang berkaitan dengan 

intervensi dan pengukuran daya terima makanan dilakukan selama pelaksanaan 

program makan bergizi di sekolah tersebut. 

Populasi dan Sampel 

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh siswa yang terdaftar di SMP Negeri 

36 Makassar dengan jumlah total sebanyak 873 siswa. Penentuan jumlah sampel 

dilakukan menggunakan rumus Lemeshow untuk perbandingan dua proporsi. 

Perhitungan menggunakan tingkat kepercayaan 95% (Zα/2 = 1,96) dan kekuatan uji 

statistik 90% (Zβ = 1,28), dengan estimasi proporsi berdasarkan penelitian sebelumnya 

sebesar 0,10 dan 0,70. 

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut diperoleh jumlah sampel minimal 

sebanyak 29 responden pada masing-masing kelompok. Untuk mengantisipasi 

kemungkinan terjadinya kehilangan data atau responden yang keluar selama penelitian, 

jumlah sampel ditambah sebesar 10%. Dengan demikian, jumlah sampel akhir yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah 31 siswa pada kelompok intervensi dan 30 siswa 

pada kelompok kontrol. 

Teknik Pengambilan Sampel 

 Pengambilan sampel dilakukan melalui dua tahap. Tahap pertama adalah 

pemilihan responden yang memenuhi kriteria inklusi penelitian. Tahap kedua dilakukan 

dengan menggunakan teknik cluster random sampling untuk menentukan pembagian 

siswa ke dalam kelompok intervensi dan kelompok control, dengan kriteria sebagai 

berikut: 

1. Bersedia menjadi responden penelitian. 

2. Mendapatkan makanan dari program makan bergizi di sekolah. 

3. Mengonsumsi makanan yang disediakan di lingkungan sekolah. 

Pelaksanaan Intervensi 

Intervensi edukasi gizi diberikan kepada kelompok intervensi sebanyak dua kali 

pertemuan dalam satu minggu. Edukasi dilakukan menggunakan media presentasi 

visual yang menjelaskan konsep gizi seimbang sesuai pedoman Isi Piringku. Kelompok 

kontrol hanya mendapatkan Makanan Gizi Gratis (MBG) tanpa diberikan edukasi gizi. 

Materi edukasi mencakup lima kelompok makanan utama, yaitu makanan pokok, 

lauk hewani, lauk nabati, sayuran, buah-buahan, serta anjuran konsumsi air minum 

yang cukup. Selain itu, siswa juga diberikan pemahaman mengenai porsi makan yang 

dianjurkan sesuai pedoman Isi Piringku. Porsi makanan pokok dianjurkan sebanyak dua 
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pertiga dari setengah piring (±150 gram), sedangkan lauk hewani sekitar sepertiga dari 

setengah piring (±75 gram) dan lauk nabati sekitar 100 gram. Sayuran dianjurkan 

sebanyak dua pertiga dari setengah piring (±150 gram), sedangkan buah-buahan sekitar 

sepertiga dari setengah piring (±150 gram). Edukasi ini bertujuan untuk meningkatkan 

pemahaman siswa mengenai komposisi makanan yang seimbang serta mendorong 

kebiasaan konsumsi makanan yang lebih sehat. 

Pengukuran Daya Terima Makanan 

 Daya terima makanan diukur menggunakan metode Comstock (plate waste 

method) yang menilai jumlah sisa makanan setelah siswa selesai makan.8 Metode ini 

digunakan untuk mengidentifikasi tingkat penerimaan siswa terhadap makanan yang 

disediakan dalam program makan bergizi di sekolah. 

Penilaian sisa makanan dilakukan pada lima jenis hidangan, yaitu makanan pokok, lauk 

hewani, lauk nabati, sayuran, dan buah. 

Skala penilaian metode Comstock terdiri atas enam kategori sebagai berikut: 

0 = Tidak ada sisa makanan (porsi habis dikonsumsi), skor 5 

1 = Sisa makanan sekitar 25%, skor 4 

2 = Sisa makanan sekitar 50%, skor 3 

3 = Sisa makanan sekitar 75%, skor 2 

4 = Hanya dicicipi (sekitar 95% tersisa), skor 1 

5 = Tidak dimakan sama sekali (100% tersisa), skor 0 

 Setelah siswa selesai makan, petugas pengamat yang telah dilatih melakukan 

penilaian visual terhadap sisa makanan pada setiap jenis hidangan menggunakan skala 

Comstock. Semakin tinggi nilai skor menunjukkan semakin baik daya terima makanan 

dan semakin sedikit sisa makanan yang ditinggalkan. 

Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang dikumpulkan dicatat menggunakan formulir digital dan secara otomatis 

tersimpan dalam spreadsheet melalui aplikasi Google Forms. Selanjutnya, data 

dikodekan dan dianalisis menggunakan perangkat lunak statistik IBM SPSS Statistics. 

Sebelum dilakukan analisis komparatif, distribusi data terlebih dahulu diuji 

menggunakan uji normalitas Shapiro–Wilk karena jumlah sampel pada masing-masing 

kelompok kurang dari 50 responden. Apabila data berdistribusi normal (p > 0,05), maka 

analisis perbedaan antara nilai pretest dan posttest dalam kelompok dilakukan 

menggunakan uji paired sample t-test. Namun apabila data tidak berdistribusi normal 

(p < 0,05), maka digunakan uji nonparametrik Wilcoxon signed-rank test sebagai 

alternatif untuk menilai perbedaan antara sebelum dan sesudah intervensi. 

 

HASIL 

 Hasil penelitian disajikan dalam bentuk tabel yang hasilnya telah dianalisis 

univariat dan bivariat.  Analisis  univariat  meliputi  karakteristik usia dan jenis kelamin,  

sedangkan  analisis  bivariat meliputi daya terima makanan melalui hasil pre dan post 

test. 
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Karakteristik Sampel 

Tabel 1.Distribusi Karakteristik Sampel berdasarkan Jenis Kelamin  

  Karakteristk 
Kelompok Kontrol 

Kelompok 

Intervensi nilai p 

n % n % 

Jenis kelamin: 

Laki-laki 

Perempuan 

 

17 

14 

 

54,8 

45,2 

 

14           

16 

 

46,7 

53,3 

0.351 

Umur: 

13 tahun 

14 tahun 

15 tahun 

 

17 

14 

0 

 

54,8 

45,2 

0,0 

 

19 

9 

2 

 

63,3 

30,0 

6,7 

0.204 

Total 31 100,0 30 100,0  

Sumber: Data Primer, 2026 

Distribusi jenis kelamin menunjukkan bahwa pada kelompok kontrol terdapat 17 

siswa laki-laki (54,8%) dan 14 perempuan (45,2%), sedangkan pada kelompok 

intervensi terdapat 14 laki-laki (46,7%) dan 16 perempuan (53,3%). Proporsi ini relatif 

seimbang antara kedua kelompok (p=0.351). Berdasarkan usia, sebagian besar 

responden berusia 13 tahun, yaitu 54,8% pada kelompok kontrol dan 63,3% pada 

kelompok intervensi. Sisanya berusia 14 tahun, sedangkan usia 15 tahun hanya terdapat 

pada kelompok intervensi (6,7%). Mayoritas responden berada pada fase awal remaja. 

Distribusi usia antar kelompok seimbang (p=0.204). 

 

Daya Terima Makanan MBG 

Tabel 2. Perbandingan Daya Terima  Makan Bergizi Gratis antara Kelompok 

Intervensi dan Kelompok Kontrol  

Jenis 

Hidangan Kelompok 

 

n 

Rata-

rata 

Pretest 

Rata-

rata 

Postest 

Selisih  nilai p* 

 

nilai p** 

Makanan 

Pokok 

Intervensi 30 4,33 4,57 0,24 0,452 
0,983 

Kontrol 31 4,35 4,58 0,23 0,198 

Lauk Hewani Intervensi 30 4,57 4,63 0,06 0,801 
0,095 

Kontrol 31 4,52 4,68 0,16 0,493 

Lauk Nabati Intervensi 30 3,00 4,73 1,73 0,000 
0,002 

Kontrol 31 4,32 4,48 0,16 0,600 

Sayur Intervensi 30 3,47 4,23 0,76 0,053 
0,845 

Kontrol 31 2,65 3,29 0,65 0,192 

Buah Intervensi 30 4,17 4,83 0,66 0,103 
0,159 

Kontrol 31 4,84 4,87 0,63 0,879 

 p* :  Uji t dua sampel berpasangan 

p** :  Uji t dua sampel bebas 

Sumber: Data Primer, 2026 
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Hasil penelitian menunjukkan perbandingan daya terima makanan pada program 

Makan Bergizi Gratis (MBG) antara kelompok intervensi yang menerima edukasi gizi 

dan kelompok kontrol. Pada komponen makanan pokok, skor daya terima meningkat 

pada kedua kelompok, namun perubahan tersebut tidak signifikan secara statistik 

(p>0,05). Hasil serupa juga ditemukan pada lauk hewani, dimana terjadi peningkatan 

kecil pada kedua kelompok tetapi tidak menunjukkan perbedaan yang bermakna. 

Sebaliknya, pada lauk nabati terjadi peningkatan yang signifikan pada kelompok 

intervensi dari skor rata-rata 3,00 menjadi 4,73 (p<0,001), sementara pada kelompok 

kontrol peningkatannya relatif kecil dan tidak signifikan. Pada komponen sayur dan 

buah, meskipun terdapat peningkatan skor daya terima setelah intervensi, perubahan 

tersebut tidak signifikan secara statistik baik pada kelompok intervensi maupun kontrol. 

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa edukasi gizi hanya 

memberikan pengaruh signifikan terhadap peningkatan daya terima pada lauk nabati, 

tetapi tidak berpengaruh signifikan terhadap makanan pokok, lauk hewani, sayuran, dan 

buah. 

 

PEMBAHASAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa edukasi gizi tidak secara langsung 

menghasilkan perubahan yang merata pada seluruh komponen daya terima makanan 

dalam program MBG, meskipun terdapat peningkatan signifikan pada lauk nabati. 

Temuan ini menegaskan bahwa hubungan antara edukasi gizi dan perilaku konsumsi 

tidak bersifat linear, melainkan dipengaruhi oleh kompleksitas determinan perilaku 

makan pada remaja. Secara konseptual, edukasi gizi berperan dalam meningkatkan 

domain kognitif (pengetahuan dan pemahaman), namun translasi ke dalam perilaku 

konsumsi sangat dipengaruhi oleh faktor afektif dan kontekstual seperti preferensi rasa, 

norma sosial, serta paparan lingkungan makanan.9,10,11 Dengan demikian, hasil 

penelitian ini menguatkan bahwa intervensi berbasis pengetahuan saja belum cukup 

untuk mengubah perilaku makan, terutama dalam konteks konsumsi aktual di 

lingkungan sekolah. 

Selain itu, variasi respons antar kelompok makanan menunjukkan bahwa 

efektivitas edukasi gizi sangat bergantung pada karakteristik awal penerimaan makanan. 

Pada makanan dengan tingkat penerimaan tinggi sejak awal, intervensi cenderung tidak 

memberikan dampak yang signifikan karena keterbatasan ruang perubahan (ceiling 

effect). Sebaliknya, pada makanan dengan tingkat penerimaan rendah, edukasi gizi 

berpotensi menjadi stimulus kognitif yang mampu mengubah persepsi dan 

meningkatkan penerimaan. Fenomena ini menunjukkan bahwa strategi edukasi gizi 

perlu disesuaikan dengan baseline perilaku konsumsi dan tidak dapat diterapkan secara 

seragam untuk semua jenis makanan.9,10 

Dalam konteks budaya lokal Makassar, hasil penelitian ini juga dapat dijelaskan 

melalui pola konsumsi masyarakat yang khas. Makanan pokok seperti nasi telah 

menjadi bagian integral dari identitas budaya makan masyarakat, sehingga memiliki 

tingkat penerimaan yang sangat tinggi dan stabil. Sementara itu, lauk hewani seperti 

ikan dan ayam juga merupakan komponen penting dalam pola makan masyarakat 

pesisir seperti Makassar, yang secara tradisional memiliki akses tinggi terhadap sumber 
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protein hewani. Kondisi ini menjelaskan mengapa edukasi gizi tidak memberikan 

perubahan signifikan pada kedua kelompok makanan tersebut. Sebaliknya, lauk nabati 

seperti tempe dan tahu, meskipun tersedia, dalam beberapa kasus masih dipersepsikan 

sebagai makanan pelengkap atau kurang “prestisius” dibandingkan lauk hewani, 

sehingga edukasi gizi berperan dalam menggeser persepsi tersebut menjadi lebih 

positif.15,16 

Pada kelompok sayuran, rendahnya peningkatan daya terima juga dapat dikaitkan 

dengan kebiasaan konsumsi lokal yang belum optimal pada remaja. Meskipun dalam 

budaya Bugis-Makassar dikenal berbagai olahan sayur, preferensi remaja cenderung 

lebih mengarah pada makanan dengan rasa kuat, gurih, dan tinggi lemak. Faktor sensori 

seperti rasa pahit dan tekstur sayuran tetap menjadi hambatan utama dalam penerimaan, 

sehingga edukasi gizi jangka pendek belum mampu mengatasi resistensi tersebut.12,13,14 

Hal ini menunjukkan bahwa perubahan perilaku konsumsi sayur memerlukan 

pendekatan yang lebih kontekstual, termasuk modifikasi resep berbasis cita rasa lokal 

dan paparan berulang dalam jangka panjang. 

Temuan pada konsumsi buah menunjukkan pola yang relatif stabil dengan 

peningkatan yang tidak signifikan. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh karakteristik 

buah yang secara alami memiliki rasa manis sehingga sudah cukup diterima oleh siswa. 

Namun demikian, tingkat konsumsi tetap dipengaruhi oleh faktor ketersediaan dan 

kebiasaan konsumsi di rumah.9 Oleh karena itu, intervensi edukasi gizi perlu 

diintegrasikan dengan strategi peningkatan aksesibilitas dan penyediaan buah yang 

menarik dalam program MBG. 

Peningkatan signifikan pada lauk nabati menunjukkan bahwa edukasi gizi efektif 

dalam membentuk persepsi baru terhadap makanan yang sebelumnya kurang diminati. 

Edukasi yang menekankan manfaat protein nabati, serta relevansinya dengan kesehatan 

dan pertumbuhan, dapat meningkatkan sikap positif siswa terhadap makanan tersebut.15 

Hal ini sejalan dengan teori perubahan perilaku yang menyatakan bahwa peningkatan 

pengetahuan dapat mempengaruhi sikap, yang selanjutnya berdampak pada perilaku 

konsumsi.10 Selain itu, dalam konteks Indonesia, tempe dan tahu merupakan pangan 

lokal yang memiliki nilai gizi tinggi, terjangkau, dan berkelanjutan, sehingga 

peningkatan penerimaannya menjadi indikator penting keberhasilan intervensi edukasi 

gizi.16 

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini menegaskan bahwa keberhasilan program 

MBG tidak hanya bergantung pada kualitas penyediaan makanan, tetapi juga pada 

kemampuan program dalam mengintegrasikan edukasi gizi dengan pendekatan 

lingkungan dan budaya. Program yang efektif perlu mempertimbangkan interaksi 

antara faktor individu, sosial, dan lingkungan dalam membentuk perilaku makan 

siswa.20,21 

Penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan yang perlu dipertimbangkan dalam 

interpretasi hasil. Pertama, durasi intervensi edukasi gizi relatif singkat sehingga belum 

cukup untuk menghasilkan perubahan perilaku makan yang berkelanjutan, terutama 

pada kelompok makanan dengan resistensi tinggi seperti sayuran. Kedua, pengukuran 

daya terima menggunakan metode Comstock hanya menggambarkan konsumsi aktual 

dalam satu waktu tertentu dan belum mencerminkan kebiasaan konsumsi jangka 
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panjang. Ketiga, penelitian ini belum mengontrol faktor eksternal seperti pengaruh 

keluarga, kebiasaan makan di rumah, serta preferensi individu yang dapat memengaruhi 

daya terima makanan. Selain itu, aspek kualitas sensori makanan (rasa, aroma, tekstur, 

dan tampilan) tidak dianalisis secara mendalam, padahal faktor tersebut berperan 

penting dalam menentukan penerimaan makanan pada remaja. 

Hasil penelitian ini memberikan implikasi penting bagi pengembangan program 

Makan Bergizi Gratis di Indonesia, khususnya di Kota Makassar. Edukasi gizi terbukti 

memiliki potensi dalam meningkatkan penerimaan makanan tertentu, sehingga perlu 

diintegrasikan secara sistematis dalam implementasi program MBG. Namun, 

pendekatan edukasi harus dikombinasikan dengan strategi lain seperti inovasi menu 

berbasis cita rasa lokal, peningkatan kualitas sensori makanan, serta keterlibatan guru 

dan orang tua dalam membentuk lingkungan makan yang mendukung.22 Dalam konteks 

Makassar, pengembangan menu MBG dapat mengadaptasi makanan lokal yang 

familiar bagi siswa untuk meningkatkan penerimaan, sekaligus mempertahankan nilai 

gizi yang optimal. Selain itu, program MBG perlu dirancang sebagai intervensi jangka 

panjang yang tidak hanya berfokus pada penyediaan makanan, tetapi juga pada 

pembentukan kebiasaan makan sehat yang berkelanjutan melalui pendekatan berbasis 

sekolah dan komunitas. 

 

KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa edukasi gizi memberikan pengaruh yang 

berbeda terhadap daya terima berbagai komponen menu dalam program Makan Bergizi 

Gratis (MBG) di SMPN 36 Makassar. Edukasi gizi terbukti meningkatkan daya terima 

secara signifikan pada lauk nabati, yang ditunjukkan oleh penurunan sisa makanan 

setelah intervensi. Namun demikian, edukasi gizi tidak menunjukkan pengaruh yang 

signifikan terhadap daya terima makanan pokok, lauk hewani, sayuran, dan buah. 

Temuan ini mengindikasikan bahwa perubahan perilaku konsumsi pada remaja tidak 

hanya dipengaruhi oleh peningkatan pengetahuan gizi, tetapi juga oleh faktor preferensi 

rasa, kebiasaan makan, serta karakteristik sensorik makanan. Oleh karena itu, 

keberhasilan program MBG memerlukan pendekatan yang lebih komprehensif melalui 

integrasi edukasi gizi, perbaikan kualitas menu, serta strategi peningkatan daya tarik 

makanan bagi siswa. 
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ABSTRAK 

Pendahuluan: Peningkatan prevalensi kadar glukosa darah yang tidak terkontrol menjadi 

masalah kesehatan yang signifikan secara global. Salah satu pendekatan yang banyak 

digunakan dalam pengendalian glikemik adalah diet rendah karbohidrat. Tujuan: Mengetahui 

hubungan diet rendah karbohidrat terhadap kadar glukosa darah berdasarkan tinjauan literatur. 

Metode: Penelitian ini merupakan studi systematic literature review dengan menggunakan 

database PubMed dan Cochrane. Pencarian artikel dilakukan dengan kata kunci (“low 

carbohydrate diet”) AND (“blood glucose” OR “glycemic control”).Kriteria inklusi berupa 

artikel internasional, subjek manusia, tersedia free full-text, dipublikasikan dalam 10 tahun 

terakhir, dan desain RCT atau studi intervensi. Proses seleksi dilakukan menggunakan diagram 

PRISMA dengan penilaian kualitas menggunakan JBI Critical Appraisal Checklist. Dari 57 

artikel awal, 7 artikel memenuhi kriteria untuk dianalisis. Hasil: Sebagian besar penelitian 

menunjukkan bahwa diet rendah karbohidrat mampu menurunkan kadar glukosa darah puasa, 

glukosa darah 2 jam postprandial, serta HbA1c secara signifikan (p < 0.05). Beberapa studi 

menunjukkan bahwa diet rendah karbohidrat lebih efektif dibandingkan diet lain, seperti diet 

Mediterania dan diet rendah lemak. Namun terdapat penelitian yang menunjukkan tidak adanya 

perbedaan signifikan antar kelompok intervensi meskipun terjadi penurunan dalam masing-

masing kelompok. Kesimpulan: Beberapa studi menunjukkan bahwa diet rendah karbohidrat 

memiliki potensi sebagai pendekatan yang efektif dalam pengendalian kadar glukosa darah, 

dengan very low-carbohydrate diet (VLCD) atau diet ketogenik menunjukkan potensi 

efektivitas lebih tinggi pada beberapa studi. Namun efektivitasnya dapat bervariasi tergantung 

pada kondisi individu dan karakteristik intervensi. 

 

Kata kunci:  diet rendah karbohidrat, glukosa darah, HbA1c, kontrol glikemik 

 

ABSTRACT 

Background: The increasing prevalence of uncontrolled blood glucose levels has become a 

significant global health problem. One  widely used approaches in  glycemic control is the low-

carbohydrate diet. Objective: To determine the relationship between a low-carbohydrate diet 

and blood glucose levels based on a literature review. Methods: This study was a systematic 

literature review  using PubMed and Cochrane databases. Article searches were 

conductedusing the keywords (“low carbohydrate diet”) AND (“blood glucose” OR “glycemic 

control”). Inclusion criteria included international articles, human subjects, free full-text 

avaibility, publication within the last 10 years, and RCT or intervention study design.. The 

selection process was carried out using the PRISMA diagramand quality assessment with JBI 

Critical Appraisal Checklist. Of the initial 57 articles, 7 that met the criteria were analyzed. 

Results: Most studies shown that a low-carbohydrate diet significantly reduced fasting blood 

glucose, 2-hour postprandial blood glucose, and HbA1c levels (p < 0.05). Several studies have 
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indicated that a low-carbohydrate diet is more effective than other diets, such as the 

Mediterranean and low-fat diets. However, some studies found no significant differences 

between intervention groups, despite reductions within each group. Conclusion: Several 

studies suggest tgat a low-carbohydrate diet (VLCDs) or ketogenic diets showing greater 

effectiveness in some studies. However, effectiveness may vary depending on individual 

conditions and intervention characteristics.  

 

Keywords: low-carbohydrate diet; blood glucose; HbA1c; glycemic control 

 

PENDAHULUAN 

Kadar glukosa darah adalah salah satu indikator utama dalam menilai status metabolisme 

tubuh yang dipengaruhi oleh asupan makan, terutama karbohidrat.1 Karbohidrat yang 

dikonsumsi akan dicerna menjadi monosakarida seperti glukosa, kemudian diserap ke dalam 

aliran darah, sehingga menyebabkan peningkatan kadar glukosa darah. Proses ini melibatkan 

mekanisme kompleks yang berkaitan dengan respons insulin dan regulasi metabolisme glukosa 

dalam tubuh.2 Kadar glukosa darah secara fisiologis dapat meningkat setelah makan dan 

menurun saat kondisi puasa, sehingga pengaturan pola makanan menjadi faktor penting dalam 

menjaga keseimbangan glukosa dalam tubuh.3 Selain itu, keseimbangan antara asupan energi 

dan kebutuhan tubuh juga berperan dalam menjaga stabilitas kadar glukosa darah. 

Kadar glukosa darah yang terus meningkat dan tidak terkontrol dalam jangka panjang 

dapat memicu berbagai gangguan metabolik, salah satunya adalah Diabetes Melitus (DM), 

yang saat ini menjadi masalah kesehatan global dengan prevalensi yang terus meningkat setiap 

tahun. Berdasarkan data International Diabetes Federation (IDF), pada tahun 2021 sebanyak 

537 juta orang hidup dengan diabetes dan diperkirakan akan meningkat hingga 700 juta jiwa 

pada tahun 2045.4 DM ditandai dengan kondisi hiperglikemia kronis yang disebabkan oleh 

gangguan sekresi insulin, kerja insulin, atau keduanya, sehingga menyebabkan 

ketidakseimbangan metabolisme glukosa dalam tubuh.5 Kondisi ini apabila tidak dikendalikan 

dapat meningkatkan risiko komplikasi jangka panjang seperti penyakit kardiovaskular, 

nefropati, neuropati, dan retinopati.  

Beberapa faktor yang berkontribusi terhadap peningkatan kadar glukosa darah meliputi, 

pola konsumsi tinggi karbohidrat, rendahnya aktivitas fisik, serta stres yang berkepanjangan. 

Pola makan yang didominasi oleh karbohidrat berkualitas rendah, seperti makanan dengan 

indeks glikemik tinggi, dapat meningkatkan kadar glukosa darah secara cepat dan berkontribusi 

terhadap peningkatan risiko obesitas, diabetes, dan penyakit kardiovaskular.2 Oleh karena itu, 

pengaturan pola makan menjadi salah satu strategi utama dalam menjaga kadar glukosa darah 

tetap dalam batas normal, dengan memperhatikan prinsip jumlah, jenis, dan jadwal makan.6 

Salah satu pendekatan diet yang banyak digunakan dalam pengendalian kadar glukosa 

darah adalah diet rendah karbohidrat. Diet ini telah terbukti mampu menurunkan kadar glukosa 

darah dengan memperbaiki kontrol glikemik secara signifikan.7 Diet rendah karbohidrat 

memiliki beberapa klasifikasi berdasarkan jumlah asupan karbohidrat, mulai dari diet sangat 

rendah karbohidrat (20-50 gram/hari) hingga diet rendah karbohidrat (60-130 gram/hari), yang 

masing-masing memberikan efek berbeda terhadap kontrol glukosa darah.8 Selain itu, diet 

rendah karbohidrat telah terbukti meningkatkan sensitivitas insulin serta menurunkan kadar 

HbA1c pada pasien diabetes melitus tipe 2.9 
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Meskipun berbagai penelitian menunjukkan manfaat diet rendah karbohidrat dalam 

pengendalian glukosa darah, masih terdapat inkonsistensi hasil antar studi terkait 

efektivitasnya dibandingkan dengan pendekatan diet lainnya seperti diet Mediterania atau diet 

rendah lemak, serta belum ada bukti yang kuat terkait pola makan optimal untuk mengelola 

DM tipe 2.7 Perbedaan hasil ini kemungkinan dipengaruhi oleh heterogenitas populasi 

penelitian, variasi durasi intervensi, serta perbedaan tingkat pembatasan karbohidrat yang 

diterapkan. Selain itu, belum banyak systematic literature review yang secara komprehensif 

membandingkan berbagai jenis diet rendah karbohidrat pada beragam populasi dengan 

menggunakan pendekatan penilaian kualitas bukti yang sistematis. Oleh karena itu, diperlukan 

kajian yang lebih terstruktur untuk mengevaluasi secara komprehensif hubungan antara diet 

rendah karbohidrat dengan kadar glukosa darah berdasarkan bukti ilmiah terkini. Penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis pengaruh diet rendah karbohidrat terhadap kadar glukosa darah 

melalui pendekatan systematic literature review.  

 

METODE 

 
Gambar 1. Diagram PRISMA 

Penelitian ini menggunakan metode systematic literature review dengan pendekatan 

sistematis berdasarkan pedoman PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic Review 

and Meta-Analyses). Jenis review yang digunakan adalah systematic review dengan sintesis 

naratif, karena heterogenitas intervensi dan populasi antar studi tidak memungkinkan 

dilakukannya meta-analisis kuantitatif. 

Pencarian artikel dilakukan melalui  dua basis data, yaitu PubMed dan Cochrane, yang 

dipilih karena merupakan basis data utama untuk studi klinis dan intervensi di bidang gizi dan 
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kesehatan. Strategi pencarian menggunakan kombinasi kata kunci dengan operator Boolean 

sebagai berikut (“low carbohydrate diet”) AND (“blood glucose” OR “glycemic control”). 

Artikel yang digunakan dalam penelitian ini merupakan jurnal internasional berbahasa 

inggris. Kriteria inklusi meliputi: (1) artikel dipublikasikan dalam 10 tahun terakhir (2016-

2025), (2) tersedia dalam bentuk free full-text, (3) menggunakan subjek manusia, (4) memiliki 

desain randomized controlled trial (RCT) atau studi intervensi, serta (5) membahas hubungan 

diet rendah karbohidrat dengan kadar gula darah. Kriteria eksklusi meliputi: (1) artikel yang 

tidak relevan dengan topik penelitian, (2) tidak membahas outcome kadar gula darah, (3) artikel 

dengan desain selain intervensi (misalnya review, meta-analisis, atau observasional), serta (4) 

artikel duplikat. 

Proses seleksi artikel dilakukan secara independen oleh dua peneliti melalui tahap 

identifikasi, skrining judul dan abstrak, serta seleksi akhir berdasarkan full-textsesuai dengan 

diagram PRISMA. Ketidaksesuaian pendapat antar peneliti diselesaikan melalui diskusi 

sehingga mencapai kesepakatan bersama. Dari hasil pencarian awal pada kedua basis data, 

diperoleh sebanyak 57 artikel. Setelah dilakukan penyaringan berdasarkan tahun publikasi, 

ketersediaan full-text, dan kesesuaian subjek penelitian, diperoleh 20 artikel. Selanjutnya 

dilakukan skrining manual berdasarkan kesesuaian judul, abstrak, dan isi artikel, sehingga 

diperoleh 7 artikel yang memenuhi kriteria dan dianalisis dalam penelitian ini.  

Penilaian kelayakan metodologis artikel dilakukan menggunakan JBI Critical Appraisal 

Checklist untuk studi intervensi, yang mencakup penilaian terhadap kejelasan desain 

penelitian, proses randomisasi, kesesuaian kelompok pembanding, serta kelengkapan 

pelaporan outcome. Dari 7 artikel yang dianalisis, 6 artikel merupakan RCT yang 

dipublikasikan di jurnal terindeks Q1-Q2 sehingga dinilai memiliki kualitas bukti tinggi, 

sedangkan 1 artikel merupakan studi intervensi non-RCT dengan kualitas bukti sedang. 

Variabel yang dikumpulkan meliputi: penulis dan tahun publikasi, desain penelitian, 

karakteristik subjek (jumlah sampel, usia, kondisi klinis), jenis intervensi diet (jenis diet, 

durasi), kelompok pembanding, outcome primer (kadar glukosa darah), serta besar efek utama 

(perubahan rerata dan nilai p). Hasil dari masing-masing penelitian kemudian dibandingkan 

untuk mengidentifikasi pola dan konsistensi temuan terkait efektivitas diet rendah karbohidrat 

terhadap kontrol glikemik. 

 

HASIL 

Tabel 1. Karakteristik dan Hasil Penelitian Diet Rendah Karbohidrat terhadap Kontrol 

Glukosa Darah 

No 
Penulis 

(Tahun) 
Desain Studi Sampel Intervensi Durasi  

Outcome 

Glukosa 
Hasil Utama 

1 
He et al 

(2022) 

Randomized 

Controlled 

Trial (RCT) 

n = 169 

dewasa  

dengan  

metabolic 

syndrome 

Time-

Restricted 

Eating, Diet 

Rendah 

Karbohidrat, 

kombinasi 

keduanya, dan 

3 bulan 

Glukosa 

darah 

puasa 

dan 

HbA1c 

Diet rendah 

karbohidrat 

menurunkan glukosa 

darah puasa (-0,56 

mmol/L) dan HbA1c 

(-0,37%), dengan 

efek terbesar pada 
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kontrol (diet 

biasa) 

kombinasi keduanya 

dibanding intervensi 

tunggal (p < 0,05) 

2 

Saslow 

et al 

(2023) 

Randomized 

Controlled 

Trial (RCT) 

n = 94 

dewasa 

overweight/ 

obesitas 

dengan 

hipertensi 

dan 

prediabetes 

atau diabetes 

tipe 2 

Diet Sangat 

Rendah 

Karbohidrat 

vs diet DASH 

4 bulan HbA1c 

Very low-

carbohydrate diet 

menurunkan HbA1c 

dan glukosa darah 

lebih besar dibanding 

diet DASH, (-0,35% 

vs -0,14%; p = 0,034) 

3 

Dorans 

et al 

(2022) 

Randomized 

Controlled 

Trial (RCT) 

n = 150 (75 

LCD vs 75 

kontrol 

dewasa 

dengan 

HbA1c 

tinggi (6,0 - 

6,9%) 

Diet Rendah 

Karbohidrat 

vs diet kontrol 

(usual diet) 

6 bulan HbA1c 

Penurunan HbA1c 

lebih besar pada 

kelompok diet 

rendah karbohidrat 

dibanding kontrol 

(perbedaan rata-rata 

sekitar −0,23%; 95% 

CI −0,32% hingga 

−0,14; p < 0,001); 

FBG -10,3 mg/dL (p 

< 0,001)  

4 

Currenti 

et al 

(2023) 

Intervention 

study 

n = 100 

pasien 

overweight/ 

obesitas 

dengan DM 

tipe 2 yang 

tidak 

terkontrol 

Diet Rendah 

Karbohidrat 

vs diet 

Mediterania 

16 

minggu 

Glukosa 

darah 

puasa 

dan 

HbA1c 

Penurunan glukosa 

darah dan HbA1c 

lebih besar pada 

kelompok diet 

rendah karbohidrat 

(glukosa: −37,6% vs 

−21%; HbA1c: 

−23,2% vs −13,5%; 

p <0,001)  

5 

Tricò et 

al 

(2021) 

Randomized 

Controlled 

Trial (RCT) 

n = 36 

pasien 

obesitas 

morbid 

Diet Rendah 

Karbohidrat 

vs diet 

Mediterania 

4 

minggu 

Glukosa 

darah 

puasa 

dan 

glukosa 2 

jam 

Fasting glucose dan 

2-h glucose tidak 

berbeda signifikan 

antar kedua 

kelompok (ns); 

kedua diet sama-

sama tidak 

mengubah toleransi 

glukosa, meskipun 
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LCD menghasilkan 

penurunan berat 

badan 58% lebih 

besar dari diet 

Mediterania  

6 

Sharifi 

et al 

(2024) 

Randomized 

Controlled 

Trial (RCT) 

n = 46 

wanita 

overweight/ 

obesitas 

dengan 

PCOS 

Portofolio 

Diet Rendah 

Karbohidrat 

(PMCD) vs 

Diet 

Ketogenik 

(KD) 

8 

minggu 

Glukosa 

darah 

puasa 

Kedua kelompok diet 

menunjukkan 

penurunan glukosa 

darah puasa yang 

signifikan (p < 0.05), 

dengan penurunan 

lebih besar pada diet 

ketogenik (−8,84 

mg/dL) vs PMCD 

(−5,00 mg/dL), 

perbedaan 

antarkelompok 

signifikan pada 

minggu ke-8 (p = 

0.030). 

7 

Wang et 

al 

(2018) 

Randomized 

Controlled 

Trial (RCT) 

n = 56 

pasien DM 

tipe 2 

Diet Rendah 

Karbohidrat 

vs diet rendah 

lemak 

3 bulan 

HbA1c, 

glukosa 

darah 

puasa 

dan 

glukosa 2 

jam 

Kedua kelompok diet 

menunjukkan 

penurunan signifikan 

kadar glukosa darah 

puasa dan 2 jam 

postprandial, dengan 

penurunan HbA1c 

lebih besar pada 

kelompok diet 

rendah karbohidrat 

(− 0,63%) vs diet 

rendah lemak (− 

0,31%; p <0,05) 

 

PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil tinjauan literatur yang telah dilakukan terhadap 7 studi RCT dan studi 

intervensi yang diterbitkan tahun 2018–2024, diet rendah karbohidrat secara umum 

menunjukkan efek yang konsisten dalam menurunkan kadar gula darah, baik dalam bentuk 

HbA1c maupun glukosa darah puasa pada berbagai kelompok populasi. Penurunan tersebut 

terjadi karena berkurangnya asupan karbohidrat dapat menurunkan lonjakan glukosa setelah 

makan serta memperbaiki respon insulin, sehingga kontrol glikemik menjadi lebih baik secara 

keseluruhan3. Mayoritas studi yang dianalisis merupakan RCT (6 dari 7 studi), dengan durasi 
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intervensi bervariasi antara 4 minggu hingga 6 bulan, dan populasi yang mencakup pasien DM 

tipe 2, prediabetes, obesitas, serta wanita dengan PCOS. 

Temuan ini didukung oleh beberapa studi dalam analisis ini, antara lain Saslow et al.,10 

dan Dorans et al.,11 yang menunjukkan penurunan HbA1c secara signifikan pada kelompok 

diet rendah karbohidrat. Currenti et al.,12 juga menemukan bahwa diet rendah karbohidrat lebih 

efektif dibandingkan diet Mediterania dalam menurunkan glukosa darah, sementara Sharifi et 

al.,13 menunjukkan bahwa diet ketogenik memberikan penurunan glukosa lebih besar 

dibandingkan diet dengan kandungan karbohidrat sedang. Selain itu, kombinasi intervensi 

seperti time-restricted eating dan low-carbohydrate diet pada penelitian He et al.,14 

menunjukkan efek lebih optimal terhadap penurunan glukosa darah, yang mengindikasikan 

bahwa kombinasi strategi diet dapat memberikan manfaat tambahan dalam pengendalian 

glikemik. 

Penelitian Wang et al.,15 juga menunjukkan bahwa penurunan glukosa darah pada 

kelompok diet rendah karbohidrat cenderung lebih stabil dibandingkan dengan kelompok diet 

rendah lemak yang menunjukkan fluktuasi setelah satu bulan pertama. Hal ini menunjukkan 

bahwa diet rendah karbohidrat memiliki potensi dalam memberikan kontrol glikemik yang 

lebih konsisten meskipun tidak selalu lebih unggul secara statistik dibandingkan dengan diet 

lainnya.  

Hasil ini juga sejalan dengan penelitian lain, seperti penelitian yang dilakukan oleh 

Goldenberg et al.,9, Tian et al.,16 dan Zhou et al.,17 menunjukkan bahwa diet rendah karbohidrat 

serta diet ketogenik efektif dalam memperbaiki kontrol glikemik dengan menurunkan kadar 

HbA1c dibandingkan diet lain. Penelitian oleh Hallberg et al.,18 juga menunjukkan bahwa 

intervensi ini dapat memperbaiki kontrol gula darah dalam jangka panjang dengan disertai 

pendampingan intensif. Hasil penelitian terbaru juga menunjukkan bahwa intervensi diet 

dengan pendekatan rendah karbohidrat dapat meningkatkan kontrol glikemik secara signifikan 

pada pasien diabetes melitus tipe 2.19 

Namun demikian, tidak semua penelitian menunjukkan hasil yang lebih unggul. Tricò et 

al.,20  menemukan bahwa diet rendah karbohidrat dan diet Mediterania tidak menunjukkan 

perbedaan yang signifikan terhadap kadar glukosa darah puasa maupun glukosa darah 2 jam 

postprandial. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh durasi intervensi yang singkat (4 minggu), 

karakteristik subjek yang belum mengalami gangguan metabolik berat, serta kedua intervensi 

diet yang sama-sama rendah kalori dan dijalankan dalam kondisi terkontrol, sehingga 

perbedaan efek terhadap kadar glukosa menjadi minimal dan tidak signifikan. Variasi hasil 

antar penelitian dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain perbedaan durasi 

intervensi, tingkat pembatasan karbohidrat, serta karakteristik subjek. 

Berdasarkan penilaian menggunakan JBI Critical Appraisal Checklist, sebagian besar 

studi yang dianalisis memiliki kualitas bukti tinggi. Enam dari 7 artikel merupakan RCT yang 

dipublikasikan di jurnal terindeks Q1–Q2, yaitu Saslow et al.10 (Ann Fam Med), Dorans et al.11 

(JAMA Netw Open), Sharifi et al.13 (Nutr J), He et al.14 (Cell Rep Med), Wang et al.15 

(Nutrients), dan Tricò et al.20 (Nutrients). Sementara itu, Currenti et al.12 menggunakan desain 

studi intervensi non-RCT sehingga dinilai memiliki kualitas bukti sedang, dengan risiko bias 

lebih tinggi terutama pada aspek seleksi subjek dan kemungkinan confounding. Perlu dicatat 

bahwa seluruh studi diet intervensi, termasuk RCT sekalipun, memiliki keterbatasan inheren 
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berupa ketidakmungkinan melakukan blinding pada peserta terhadap jenis diet yang diberikan, 

sehingga performance bias tidak dapat sepenuhnya dihindari. 

Terdapat heterogenitas yang cukup signifikan antar studi yang dianalisis, mencakup 

perbedaan karakteristik populasi (pasien DM tipe 2, obesitas, prediabetes, PCOS), durasi 

intervensi (4 minggu hingga 6 bulan), tingkat pembatasan karbohidrat (diet ketogenik <50 

g/hari hingga diet rendah karbohidrat sedang <130 g/hari), serta jenis diet pembanding (diet 

DASH, Mediterania, rendah lemak, dan usual diet). Heterogenitas ini menjadi salah satu 

keterbatasan dalam menarik kesimpulan yang bersifat generalisasi dan menjadi alasan tidak 

dilakukannya meta-analisis kuantitatif dalam review ini. Variasi hasil antar penelitian dapat 

dipengaruhi oleh perbedaan durasi intervensi, tingkat pembatasan karbohidrat, serta 

karakteristik subjek. 

Secara keseluruhan, beberapa studi diet rendah karbohidrat memiliki potensi sebagai 

pendekatan yang efektif dalam pengendalian kadar glukosa darah. Namun, efektivitasnya dapat 

bervariasi tergantung pada kondisi individu, jenis diet pendamping, serta kepatuhan terhadap 

intervensi yang diberikan. Oleh karena itu, penerapannya perlu disesuaikan secara individual 

untuk memperoleh hasil optimal. Keterbatasan revies ini meliputi: penggunaan basis data yang 

terbatas, pembatasan pada artikel free full-text saja, heterogenitas intervensi yang tinggi, tidak 

dilakukannya meta-analisis, serta kemungkinan publication bias mengingat studi dengan hasil 

positif cenderung lebih banyak dipublikasikan. 

 

KESIMPULAN 

Diet rendah karbohidrat secara umum menunjukkan efektivitas dalam menurunkan kadar 

gula darah, baik dalam bentuk glukosa darah puasa, glukosa darah postprandial, maupun 

HbA1c pada berbagai kelompok populasi. Sebagian besar penelitian menunjukkan bahwa diet 

rendah karbohidrat memberikan perbaikan kontrol glikemik yang signifikan, bahkan pada 

beberapa studi menunjukkan hasil yang lebih baik dibanding pola diet lainnya. 

Beberapa studi menunjukkan bahwa very low-carbohydrate diet (VLCD) atau diet 

ketogenik memiliki potensi efektivitas lebih tinggi dibandingkan pembatasan karbohidrat 

sedang maupun diet pembanding lainnya, sebagaimana ditunjukkan oleh penurunan kadar 

glukosa darah dan HbA1c yang lebih besar. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh pembatasan 

karbohidrat yang lebih ketat sehingga mampu mengurangi beban glukosa secara lebih 

signifikan serta meningkatkan kontrol glikemik. Namun, tidak semua penelitian menemukan 

perbedaan yang signifikan antar kelompok intervensi, yang kemungkinan dipengaruhi oleh 

durasi intervensi, karakteristik subjek, serta tingkat pembatasan karbohidrat yang diterapkan. 

Oleh karena itu, diet rendah karbohidrat dapat menjadi salah satu pendekatan yang efektif 

dalam pengendalian kadar glukosa darah, namun penerapannya perlu disesuaikan dengan 

kondisi individu untuk memperoleh hasil yang optimal.  
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ABSTRAK 

Pendahuluan: Cakupan ASI eksklusif di Provinsi Sulawesi Selatan tahun 2024 (59,7%) dan 

Kabupaten Takalar masih belum mencapai target nasional sebesar 80%. Salah satu 

penyebabnya adalah rendahnya kepercayaan diri ibu dalam menyusui (breastfeeding self-

efficacy), yang dapat memengaruhi produksi dan pengeluaran ASI sehingga berdampak pada 

kecukupan asupan bayi. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara 

breastfeeding self-efficacy dengan volume ASI pada ibu menyusui di wilayah pesisir Galesong, 

Kabupaten Takalar. Bahan dan Metode: Penelitian ini menggunakan desain kuantitatif 

dengan pendekatan cross-sectional. Sampel dalam penelitian ini adalah ibu menyusui dengan 

bayi usia 0–6 bulan sebanyak 88 orang, dengan teknik purposive sampling. Data dikumpulkan 

menggunakan kuesioner Breastfeeding self-efficacy Scale-Short Form (BSES-SF) dan estimasi 

volume ASI berdasarkan frekuensi dan durasi menyusui yang dilaporkan. Analisis data 

dilakukan secara univariat dan bivariat menggunakan uji Spearman Rank dengan tingkat 

signifikansi α = 0,05. Hasil: Mayoritas responden berusia 20–35 tahun (78,4%), berpendidikan 

SMA/sederajat (52,3%), dan tidak bekerja (89,8%). Hasil analisis univariat menunjukkan 

bahwa sebagian besar ibu memiliki breastfeeding self-efficacy tinggi (64,8%) dengan rata-rata 

volume ASI 595,53±216,43 ml. Berdasarkan analisis bivariat, volume ASI meningkat seiring 

kategori self-efficacy (rendah: 309,28±79,93 ml; sedang: 494,22±209,17 ml; tinggi: 

686,33±169,21 ml). Uji Spearman menunjukkan hubungan positif yang signifikan antara self-

efficacy dan volume ASI (p<0,001; r=0,601).  Kesimpulan: Breastfeeding self-efficacy 

memiliki hubungan yang signifikan dengan volume ASI, sehingga diperlukan upaya 

peningkatan kepercayaan diri ibu melalui edukasi, dukungan keluarga, dan peran tenaga 

kesehatan guna meningkatkan keberhasilan pemberian ASI. 

 

Kata kunci : Breastfeeding self-efficacy, volume ASI, ibu menyusui 

 

ABSTRACT 

Introduction: Exclusive breastfeeding remains a challenge, as evidenced by the fact that the 

exclusive breastfeeding rate in South Sulawesi Province in 2024 was still 59.7%, while in 

Takalar Regency it has not yet reached the national target of 80%. One of the causes is low 

maternal confidence in breastfeeding (breastfeeding self-efficacy), which can affect milk 

production and ejection, thereby impacting the adequacy of the infant’s intake. Aim: This study 

aims to determine the relationship between breastfeeding self-efficacy and breast milk volume 

among breastfeeding mothers in the coastal area of Galesong, Takalar Regency. Methods: 

This study employed a quantitative design with a cross-sectional approach. The sample 
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consisted of 88 breastfeeding mothers with infants aged 0–6 months, selected using a purposive 

sampling technique. Data were collected using the Breastfeeding self-efficacy Scale-Short 

Form (BSES-SF) questionnaire and estimated breast milk volume based on reported feeding 

frequency and duration. Data analysis was conducted using univariate and bivariate methods, 

with the Spearman Rank test applied at a significance level of α = 0.05. Results: The majority 

of respondents were aged 20–35 years (78.4%), had a senior high school education or 

equivalent (52.3%), and were unemployed (89.8%). Univariate analysis showed that most 

mothers had high breastfeeding self-efficacy (64.8%), with a mean breast milk volume of 

595.53±216.43 ml. Bivariate analysis indicated that breast milk volume increased across self-

efficacy categories (low: 309.28±79.93 ml; moderate: 494.22±209.17 ml; high: 

686.33±169.21 ml). Spearman rank test revealed a significant positive correlation between 

self-efficacy and breast milk volume (p<0.001; r=0.601). Conclusion: Breastfeeding self-

efficacy has a significant relationship with breast milk volume, therefore, efforts to enhance 

maternal confidence through education, family support, and the role of healthcare providers 

are essential to improve breastfeeding success. 

 

Keywords : Breastfeeding self-efficacy, breast milk volume, breastfeeding mothers 

 

PENDAHULUAN 

Air Susu Ibu (ASI) merupakan sumber nutrisi utama yang optimal bagi bayi hingga usia 

dua tahun, dengan manfaat yang signifikan baik secara fisik maupun psikologis. Pemberian 

ASI eksklusif selama enam bulan pertama kehidupan menjadi salah satu strategi penting dalam 

upaya peningkatan kualitas kesehatan global, termasuk dalam pencapaian target Sustainable 

Development Goals (SDGs) untuk menurunkan angka kematian bayi.1 ASI eksklusif terbukti 

mampu mendukung pertumbuhan dan perkembangan bayi, meningkatkan sistem kekebalan 

tubuh, serta menurunkan risiko kematian balita hingga 13%. 2 Meskipun demikian, cakupan 

pemberian ASI eksklusif masih belum mencapai target yang diharapkan.  

Secara global, hanya sekitar 48% bayi usia 0–6 bulan yang menerima ASI eksklusif, 

sementara target yang ditetapkan adalah minimal 50%.3 Di Indonesia, cakupan ASI eksklusif 

mencapai 68,6%, sedangkan di Provinsi Sulawesi Selatan sebesar 59,7%.4 Di Kabupaten 

Takalar, angka pemberian ASI eksklusif tercatat sebesar 78,2%, namun masih belum mencapai 

target nasional sebesar 80%.5 

Rendahnya cakupan ASI eksklusif tidak terlepas dari berbagai faktor yang 

memengaruhinya, baik faktor internal, eksternal, maupun faktor penguat.6 Salah satu faktor 

penting yang sering diabaikan adalah aspek psikologis ibu, khususnya kepercayaan diri dalam 

menyusui atau breastfeeding self-efficacy. Berdasarkan survei di Indonesia, sekitar 38% ibu 

menghentikan pemberian ASI karena merasa produksi ASI mereka tidak mencukupi.7 Persepsi 

ini dapat menimbulkan kecemasan dan keraguan, yang pada akhirnya memengaruhi hormon 

prolaktin dan oksitosin sehingga memperburuk produksi ASI. Kondisi psikologis seperti stres, 

kelelahan, dan kurangnya dukungan sosial juga dapat memperburuk keyakinan diri ibu dalam 

menyusui.8 

Breastfeeding self-efficacy merupakan keyakinan ibu terhadap kemampuannya dalam 

menyusui yang berasal dari teori kognitif sosial.9 Tingkat self-efficacy yang tinggi dapat 

meningkatkan motivasi, ketahanan, serta kemampuan ibu dalam menghadapi berbagai 

tantangan selama proses menyusui, seperti kesulitan awal, kekhawatiran terhadap produksi 
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ASI, maupun tuntutan peran lainnya. Sebaliknya, self-efficacy yang rendah dapat menyebabkan 

ibu mudah menyerah dan menghentikan proses menyusui lebih dini.10 

Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa breastfeeding self-efficacy memiliki 

peranan penting dalam menyusui. Berbagai studi menunjukkan bahwa breastfeeding self-

efficacy merupakan faktor signifikan yang terkait dengan inisiasi, durasi, dan eksklusivitas 

menyusui.11 Sebagaimana dalam penelitian yang dilakukan oleh Maharani dan Yuliaswati 

(2024), yang menunjukkan bahwa sebagian besar responden memiliki tingkat breastfeeding 

self-efficacy tinggi (54,3%). Kesamaan hasil tersebut menunjukkan bahwa keyakinan ibu 

dalam menyusui berperan penting terhadap keberhasilan pemberian ASI. Namun, penelitian 

tersebut hanya berfokus pada hubungan self-efficacy dengan praktik ASI eksklusif, sedangkan 

penelitian ini menganalisis hubungan self-efficacy dengan estimasi volume ASI, sehingga 

dapat memberikan gambaran yang lebih spesifik mengenai pengaruh psikologis ibu terhadap 

produksi ASI.12 

Meskipun demikian, sebagian besar penelitian yang ada masih berfokus pada hubungan 

breastfeeding self-efficacy dengan keberhasilan pemberian ASI eksklusif atau durasi 

menyusui, sementara penelitian yang mengkaji hubungan langsung antara breastfeeding self-

efficacy dengan volume ASI sebagai indikator kuantitatif masih terbatas. Rendahnya volume 

ASI dapat berdampak pada pertumbuhan bayi serta menurunkan keberhasilan program ASI 

eksklusif.13 Selain itu, sering kali terdapat kesenjangan antara persepsi subjektif ibu terhadap 

kecukupan ASI dengan kondisi fisiologis yang sebenarnya, sehingga diperlukan penelitian 

yang dapat mengkaji hubungan tersebut. 

Wilayah pesisir Galesong, Kabupaten Takalar, dipilih sebagai lokasi penelitian karena 

cakupan ASI eksklusif di Kabupaten Takalar masih belum mencapai target nasional. Selain itu, 

wilayah pesisir memiliki tantangan tersendiri, seperti akses informasi dan dukungan layanan 

kesehatan yang belum optimal. Wilayah ini merupakan kawasan padat penduduk yang 

berbatasan langsung dengan Selat Makassar, dengan kondisi lingkungan yang dapat 

memengaruhi dukungan sosial dan psikologis ibu dalam praktik menyusui. Selain itu, masih 

terbatasnya penelitian yang mengkaji hubungan breastfeeding self-efficacy dengan volume ASI 

di wilayah ini menjadi dasar penting dilakukannya penelitian lebih lanjut. Oleh karena itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara breastfeeding self-efficacy dengan 

estimasi volume ASI pada ibu menyusui di wilayah pesisir Galesong, Kabupaten Takalar. 

 

BAHAN DAN METODE  

Jenis Penelitian 

Penelitian ini menggunakan studi observasional potong lintang (cross-sectional) yang 

bertujuan untuk menganalisis hubungan breastfeeding self-efficacy dengan volume ASI pada 

ibu menyusui.  

Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di wilayah pesisir Galesong, Kabupaten Takalar, Sulawesi 

Selatan. Lokasi penelitian dipilih karena wilayah pesisir Galesong memiliki jumlah ibu 

menyusui yang memadai sebagai subjek penelitian dan masih menghadapi tantangan dalam 

pencapaian cakupan ASI eksklusif, serta belum adanya penelitian sebelumnya yang mengkaji 

hubungan breastfeeding self-efficacy dengan estimasi volume ASI di wilayah tersebut. 

Penelitian dilaksanakan selama dua bulan, yaitu pada Januari hingga Februari 2026. 
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Populasi dan Sampel Penelitian 

Populasi penelitian ini adalah seluruh ibu menyusui yang memiliki bayi usia 0–6 bulan 

di wilayah pesisir Galesong sebanyak 120 orang. Sampel penelitian berjumlah 88 responden 

yang dipilih menggunakan teknik purposive sampling berdasarkan kriteria tertentu yang sesuai 

dengan tujuan penelitian. Teknik purposive sampling digunakan karena penelitian memiliki 

karakteristik responden khusus, yaitu ibu menyusui dengan bayi usia 0–6 bulan yang 

mendapatkan ASI eksklusif, sehingga sampel yang diperoleh lebih relevan dengan variabel 

yang diteliti. Namun, pemilihan sampel jenis ini menyebabkan hasil penelitian memiliki 

keterbatasan dalam generalisasi sehingga hasil penelitian lebih menggambarkan kondisi pada 

populasi dengan karakteristik serupa. 

Kriteria inklusi dalam penelitian ini meliputi: (1) ibu menyusui yang menyatakan 

kesediaannya menjadi responden (informed consent), (2) ibu yang sedang menyusui dengan 

bayi usia 0–6 bulan yang mendapatkan ASI eksklusif, dan (3) ibu menyusui yang mampu 

berkomunikasi dengan baik dan jelas. Adapun kriteria eksklusi meliputi: (1) ibu yang memiliki 

riwayat penyakit serius yang dapat memengaruhi pemberian ASI dan (2) ibu yang menolak 

atau tidak bersedia mengisi kuesioner. 

Pengumpulan Data 

Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara menggunakan kuesioner terstruktur 

yang telah disiapkan sebelumnya. Data yang dikumpulkan meliputi karakteristik responden, 

tingkat breastfeeding self-efficacy, serta estimasi volume ASI. Proses pengumpulan data 

dilakukan secara digital menggunakan aplikasi KoboCollect untuk meningkatkan efisiensi dan 

akurasi pencatatan data. 

Instrumen Penelitian dan Variabel Pengukuran 

Variabel independen dalam penelitian ini adalah breastfeeding self-efficacy, sedangkan 

variabel dependen adalah volume ASI. Breastfeeding self-efficacy diukur menggunakan 

kuesioner Breastfeeding self-efficacy Scale-Short Form (BSES-SF) versi adaptasi Bahasa 

Indonesia dengan skala Likert 1–5, mulai dari sangat tidak percaya diri hingga sangat percaya 

diri. Sementara itu, volume ASI diukur secara estimasi berdasarkan frekuensi dan durasi 

menyusui yang dilaporkan oleh responden menggunakan rumus Soetjiningsih (1997). Estimasi 

volume ASI dilakukan dengan pendekatan rata-rata produksi ASI harian pada ibu menyusui, 

yaitu sekitar 600 ml per 24 jam. Perhitungan dilakukan dengan mengonversi total frekuensi 

dan durasi menyusui menjadi estimasi volume ASI dalam satuan ml/hari menggunakan rumus: 

Estimasi volume ASI (ml/hari) =
𝐹𝑟𝑒𝑘𝑢𝑒𝑛𝑠𝑖 𝑚𝑒𝑛𝑦𝑢𝑠𝑢𝑖 × 𝐷𝑢𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑚𝑒𝑛𝑦𝑢𝑠𝑢𝑖 (𝑚𝑒𝑛𝑖𝑡) × 600 𝑚𝑙

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑤𝑎𝑘𝑡𝑢 𝑚𝑒𝑛𝑦𝑢𝑠𝑢𝑖 (𝑚𝑒𝑛𝑖𝑡/24 𝑗𝑎𝑚)
 

Metode ini digunakan karena lebih praktis untuk penelitian lapangan, meskipun 

memiliki keterbatasan berupa kemungkinan bias recall dan ketidakakuratan pelaporan oleh 

responden. 

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini berupa kuesioner terstruktur yang 

terdiri dari lembar persetujuan responden (informed consent), kuesioner karakteristik 

responden (usia, pendidikan, pekerjaan, paritas, dan usia bayi), serta kuesioner Breastfeeding 

self-efficacy Scale-Short Form (BSES-SF) yang telah teruji validitas dan reliabilitasnya dengan 

nilai Cronbach’s alpha sebesar 0,90. Kategorisasi dilakukan berdasarkan total skor responden 

yang kemudian dibagi menjadi kategori rendah, sedang, dan tinggi menggunakan nilai cut-off 

skor BSES-SF, yaitu rendah (14–32), sedang (33–51), dan tinggi (52–70). Pengumpulan data 
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dilakukan secara digital menggunakan aplikasi KoboCollect melalui perangkat Android untuk 

meningkatkan efisiensi dan akurasi pencatatan data. 

Analisis Data 

Seluruh data yang telah dikumpulkan diolah secara statistik menggunakan perangkat 

lunak analisis data untuk menguji hipotesis penelitian. Analisis deskriptif dilakukan pada tahap 

awal untuk menggambarkan distribusi frekuensi karakteristik responden, tingkat breastfeeding 

self-efficacy, serta estimasi volume ASI. Untuk menilai hubungan antara breastfeeding self-

efficacy dengan estimasi volume ASI, digunakan uji statistik korelasi Spearman Rank 

(Spearman’s rho), mengingat skala data breastfeeding self-efficacy bersifat ordinal dan data 

tidak diasumsikan berdistribusi normal.  

Seluruh uji hipotesis dilakukan pada tingkat kepercayaan 95% dengan ambang batas 

signifikansi p < 0,05. Penetapan nilai α sebesar 0,05 ini digunakan sebagai dasar untuk 

menentukan ada atau tidaknya hubungan yang bermakna antara breastfeeding self-efficacy 

dengan volume ASI pada ibu menyusui. Hasil analisis kemudian disajikan dalam bentuk tabel 

yang dilengkapi dengan penjelasan naratif untuk memudahkan interpretasi dan penarikan 

kesimpulan penelitian. 

Etik Penelitian 

 Penelitian ini telah memperoleh persetujuan dari Komisi Etik Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Hasanuddin dengan nomor 493/UN4.14.1/TP.01.02/2026, yang 

disahkan pada tanggal 08 Februari 2026. 

 

HASIL 

Dari penelitian yang dilakukan, diperoleh hasil penelitian yang dapat dilihat pada tabel 

sebagai berikut: 

Tabel 2. Distribusi Karakteristik Ibu Menyusui di Wilayah Pesisir Galesong Tahun 2026 

Karakteristik Frekuensi (n) Persentase (%) 

Umur Ibu (tahun)   

<20  4 4,5 

20-35 69 78,4 

>35  15 17 

Pendidikan   

SD 17 19,3 

SMP 21 23,9 

SMA/MA/SMK/MAK 46 52,3 

Diploma/Perguruan Tinggi 4 4,5 

Pekerjaan   

Bekerja 9 10,2 

Tidak Bekerja 79 89,8 

Usia Bayi   

0-3 Bulan 12 13,6 

4-6 Bulan 76 86,4 
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Karakteristik Frekuensi (n) Persentase (%) 

Jenis Kelamin Bayi 

Laki-laki 

Perempuan 

 

46 

42 

 

52,3 

47,7 

Graviditas 

Primigravida 

 

24 

 

27,3 

Multigravida 64 72,7 

Paritas   

Nulipara 0 0 

Primipara 26 29,5 

Multipara 62 70,5 

Abortus   

0 79 89,8 

≥1 9 10,2 

Jenis Persalinan   

Normal (Pervaginam) 56 63,6 

Sectio caesarea 32 36,4 

Kecamatan   

Galesong Selatan 20 22,7 

Galesong 39 44,3 

Galesong Utara 29 33 

Sumber: Data Primer, 2026 

Mayoritas responden merupakan ibu menyusui berusia 20–35 tahun sebanyak 69 orang 

(78,4%), yang termasuk dalam kategori usia reproduktif ideal. Berdasarkan tingkat pendidikan, 

sebagian besar responden memiliki pendidikan terakhir SMA/MA/SMK/MAK yaitu sebanyak 

46 orang (52,3%). Dari segi pekerjaan, mayoritas responden adalah ibu rumah tangga sebanyak 

79 orang (89,8%). Berdasarkan karakteristik bayi, sebagian besar responden memiliki bayi 

berusia 4–6 bulan yaitu sebanyak 76 orang (86,4%). Dari aspek graviditas, mayoritas 

responden merupakan multigravida sebanyak 64 orang (72,7%), dan berdasarkan paritas, 

sebagian besar termasuk dalam kategori multipara sebanyak 62 orang (70,5%). Sebagian besar 

responden tidak memiliki riwayat abortus yaitu sebanyak 79 orang (89,8%), serta mayoritas 

menjalani persalinan normal (pervaginam) sebanyak 56 orang (63,6%). Berdasarkan wilayah 

domisili, responden paling banyak berasal dari Kecamatan Galesong yaitu sebanyak 39 orang 

(44,3%). 

Tabel 3. Distribusi Tingkat Breastfeeding self-efficacy 

Variabel Frekuensi (n) Persentase (%) 

Efikasi Diri Menyusui 

Efikasi Diri Rendah 

 

11 

 

12,5 

Efikasi Diri Sedang 20 22,7 

Efikasi Diri Tinggi 57 64,8 

Total 88 100 

Sumber: Data Primer, 2026 
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Berdasarkan distribusi tingkat breastfeeding self-efficacy terhadap 88 ibu menyusui 

menunjukkan tingkat kepercayaan diri yang mayoritas berada pada kategori positif. Sebagian 

besar responden, yaitu sebanyak 57 orang (64,8%), memiliki efikasi diri yang tinggi dalam 

menyusui. Sementara itu, responden dengan efikasi diri sedang berjumlah 20 orang (22,7%), 

dan hanya sebagian kecil responden, yakni sebanyak 11 orang (12,5%), yang memiliki efikasi 

diri yang rendah.  

Tabel 4. Distribusi Estimasi Volume ASI 

Variabel Frekuensi (n) Min Max Mean±SD 

Estimasi Volume ASI 88 
156,25 

ml/hari 

937,50 

ml/hari 

595,53±216.43 

ml/hari 

Sumber: Data Primer, 2026 

Berdasarkan distribusi estimasi volume ASI, diketahui bahwa jumlah responden yang 

dianalisis sebanyak 88 orang. Nilai minimum yang diperoleh adalah 156,25 ml/hari dan nilai 

maksimum sebesar 937,50 ml/hari. Nilai rata-rata (mean) dari variabel adalah sebesar 595,53 

dengan standar deviasi sebesar 216,43 yang menunjukkan adanya variasi atau penyebaran data 

yang cukup besar atau lebar di antara responden. 

Tabel 5. Hubungan Breastfeeding self-efficacy Menyusui dengan Estimasi Volume ASI  

Breastfeeding 

self-efficacy 

(BSE) 

Estimasi Volume ASI 

N r P 
Mean Std. Deviation 

Rendah 309,28 79,93 11 

0,601 p  < 0,001 Sedang 494,22 209,17 20 

Tinggi 686,33 169,21 57 

Total 595,53 216,43 88   

Sumber: Data Primer, 2026 

Berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa rata-rata volume ASI pada ibu dengan 

breastfeeding self-efficacy (BSE) kategori rendah sebesar 309,28±79,93 ml/hari, kategori 

sedang sebesar 494,22±209,17 ml/hari, dan kategori tinggi sebesar 686,33±169,21 ml/hari. 

Hasil tersebut menunjukkan adanya peningkatan rata-rata volume ASI seiring dengan 

meningkatnya tingkat efikasi diri ibu menyusui. Hasil uji korelasi Spearman Rank terhadap 88 

responden menunjukkan nilai koefisien korelasi sebesar r = 0,601, yang berarti terdapat 

hubungan dengan kekuatan sedang dan arah positif antara breastfeeding self-efficacy dan 

volume ASI. Nilai signifikansi yang diperoleh sebesar p < 0,001, sehingga dapat disimpulkan 

bahwa hubungan tersebut signifikan secara statistik. 

 

PEMBAHASAN  

Hubungan Breastfeeding self-efficacy dengan Volume ASI 

 Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan pada ibu menyusui di wilayah pesisir 

Galesong, diketahui bahwa sebagian besar responden memiliki tingkat breastfeeding self-

efficacy (BSE) pada kategori sedang hingga tinggi. Temuan ini menunjukkan bahwa mayoritas 

ibu memiliki keyakinan yang cukup baik terhadap kemampuannya dalam menyusui. Sebagian 

besar responden merupakan ibu multipara. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 
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pengalaman menyusui pada ibu multipara dapat meningkatkan kepercayaan diri ibu dalam 

menyusui karena ibu telah memiliki pengalaman menghadapi proses laktasi sebelumnya.14 

 Berdasarkan temuan di lapangan menunjukkan bahwa beberapa ibu merasa lebih percaya 

diri ketika memperoleh bantuan dalam mengurus bayi maupun dukungan emosional dari 

keluarga. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa dukungan keluarga, terutama dari suami, 

berhubungan dengan peningkatan breastfeeding self-efficacy pada ibu menyusui.15 Namun 

demikian, masih ditemukan ibu dengan tingkat self-efficacy rendah yang umumnya disertai 

rasa cemas terhadap kecukupan ASI dan pengalaman menyusui yang kurang optimal 

sebelumnya. Penelitian sebelumnya menyebutkan bahwa breastfeeding self-efficacy dapat 

dipengaruhi oleh pengalaman menyusui serta kondisi psikologis ibu seperti stres dan 

kecemasan.16  Namun, faktor-faktor tersebut tidak dianalisis secara khusus dalam penelitian ini. 

 Hasil penelitian ini konsisten dengan penelitian Arianti (2025) yang menunjukkan bahwa 

tingkat kepercayaan diri ibu menyusui berhubungan dengan keberhasilan pemberian ASI.17 

Namun, penelitian sebelumnya umumnya lebih berfokus pada keberhasilan ASI eksklusif atau 

durasi menyusui, sedangkan penelitian ini menilai hubungan breastfeeding self-efficacy 

dengan estimasi volume ASI. Perbedaan indikator tersebut penting diperhatikan karena volume 

ASI dipengaruhi oleh faktor yang lebih kompleks, tidak hanya aspek psikologis, tetapi juga 

faktor fisiologis, teknik menyusui, dan kondisi kesehatan ibu.18 

 Berdasarkan hasil pengukuran estimasi volume ASI, diperoleh rentang nilai yang cukup 

luas dengan variasi antar responden yang tinggi. Variasi tersebut menunjukkan bahwa volume 

ASI pada ibu menyusui tidak bersifat homogen dan kemungkinan dipengaruhi oleh berbagai 

faktor internal maupun eksternal. Rata-rata estimasi volume ASI dalam penelitian ini masih 

berada dalam rentang normal produksi ASI pada enam bulan pertama kehidupan bayi, yaitu 

sekitar 570–900 mL/hari.19 Meskipun demikian, ditemukan responden dengan estimasi volume 

ASI di bawah maupun di atas rentang tersebut. Perbedaan ini menunjukkan bahwa produksi 

dan pengeluaran ASI pada ibu menyusui sangat dipengaruhi oleh kondisi individu masing-

masing. 

 Temuan di lapangan menunjukkan bahwa variasi volume ASI kemungkinan dipengaruhi 

oleh perbedaan durasi dan frekuensi menyusui antar responden. Namun, durasi menyusui yang 

lebih lama tidak selalu mencerminkan volume ASI yang lebih besar. Secara teoritis, kondisi 

ini dapat terjadi karena adanya fase non-nutritive sucking, yaitu kondisi ketika bayi menghisap 

payudara tanpa menelan ASI secara efektif.20 Pada fase tersebut, aktivitas menghisap lebih 

berfungsi sebagai bentuk stimulasi atau kenyamanan sehingga peningkatan durasi menyusui 

tidak selalu diikuti peningkatan volume ASI yang dikonsumsi bayi. Selain itu, beberapa ibu 

juga melaporkan praktik menyusui yang belum optimal, seperti hanya menyusui pada satu sisi 

payudara akibat nyeri atau preferensi bayi terhadap salah satu payudara.   

 Secara fisiologis, produksi dan pengeluaran ASI dipengaruhi oleh hormon prolaktin dan 

oksitosin, frekuensi menyusui, efektivitas hisapan bayi, serta kondisi kesehatan ibu.21 

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa kondisi psikologis ibu, seperti stres dan kecemasan, 

dapat memengaruhi refleks let-down dan proses pengeluaran ASI.22 Namun demikian, 

penelitian ini tidak mengukur kondisi hormonal maupun status gizi ibu secara langsung 

sehingga pengaruh faktor-faktor tersebut terhadap volume ASI belum dapat dijelaskan secara 

spesifik. Hal ini menunjukkan bahwa interpretasi hasil penelitian perlu dilakukan secara hati-

hati karena kemungkinan terdapat variabel lain yang turut mempengaruhi estimasi volume ASI. 
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 Hasil penelitian ini menunjukkan adanya hubungan positif yang signifikan antara 

breastfeeding self-efficacy dan estimasi volume ASI. Ibu dengan tingkat breastfeeding self-

efficacy yang lebih tinggi cenderung memiliki estimasi volume ASI yang lebih tinggi 

dibandingkan ibu dengan tingkat self-efficacy rendah. Temuan ini mendukung teori self-

efficacy Bandura yang menyatakan bahwa keyakinan individu terhadap kemampuannya dapat 

mempengaruhi perilaku dan upaya yang dilakukan dalam menghadapi suatu tantangan. Dalam 

konteks menyusui, ibu dengan tingkat self-efficacy tinggi cenderung lebih konsisten menyusui, 

lebih mampu mengatasi hambatan, dan tidak mudah menghentikan proses menyusui ketika 

menghadapi kesulitan.23 

 Meskipun demikian, hubungan yang ditemukan dalam penelitian ini tidak dapat diartikan 

sebagai hubungan sebab-akibat karena desain penelitian yang digunakan bersifat cross-

sectional. Selain itu, volume ASI dalam penelitian ini diperoleh melalui pendekatan estimasi 

berdasarkan frekuensi dan durasi menyusui sehingga masih memiliki potensi recall bias. 

Faktor lain seperti status gizi ibu, teknik menyusui, kondisi kesehatan, paritas, serta dukungan 

sosial juga belum dikontrol secara khusus sehingga kemungkinan turut mempengaruhi hasil 

penelitian. 

 Penelitian Liu et al. (2025) juga menunjukkan adanya hubungan positif antara skor 

breastfeeding self-efficacy dan volume ASI harian pada ibu dengan bayi prematur di unit 

NICU. Akan tetapi, penelitian tersebut menggunakan desain prospective cohort dengan 

pengukuran volume ASI yang lebih objektif, sedangkan penelitian ini menggunakan desain 

cross-sectional dengan pendekatan estimasi volume ASI.24 Perbedaan desain penelitian, 

karakteristik responden, dan metode pengukuran kemungkinan mempengaruhi kekuatan 

hubungan yang diperoleh. Oleh karena itu, hasil penelitian ini perlu diinterpretasikan dengan 

mempertimbangkan keterbatasan metode pengukuran yang digunakan. 

 Secara keseluruhan, penelitian ini menunjukkan bahwa aspek psikologis ibu, khususnya 

breastfeeding self-efficacy, memiliki hubungan dengan praktik menyusui dan estimasi volume 

ASI. Oleh karena itu, upaya peningkatan keberhasilan menyusui tidak hanya perlu difokuskan 

pada aspek fisiologis dan teknik menyusui, tetapi juga perlu mempertimbangkan dukungan 

psikologis melalui edukasi, pendampingan, serta dukungan keluarga dan tenaga kesehatan. 

 

KESIMPULAN  

Penelitian ini menunjukkan adanya hubungan positif yang signifikan antara 

breastfeeding self-efficacy dan estimasi volume ASI pada ibu menyusui di wilayah pesisir 

Galesong, Kabupaten Takalar. Ibu dengan tingkat breastfeeding self-efficacy yang lebih tinggi 

cenderung memiliki estimasi volume ASI yang lebih tinggi dibandingkan ibu dengan tingkat 

self-efficacy rendah.  

Berdasarkan temuan ini, tenaga kesehatan perlu memperkuat edukasi dan dukungan 

psikologis untuk membangun kepercayaan diri ibu, sementara ibu menyusui dianjurkan untuk 

meningkatkan literasi serta mencari dukungan keluarga guna mengoptimalkan produksi ASI.  

Namun, penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan, yaitu penggunaan desain cross-

sectional sehingga tidak dapat menjelaskan hubungan kausal, pengukuran variabel dependen 

yang masih berbasis estimasi, serta belum dikontrolnya beberapa variabel perancu seperti 

status gizi ibu dan frekuensi menyusui. Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan 
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menggunakan desain longitudinal serta pengukuran volume ASI yang lebih objektif dengan 

mempertimbangkan faktor-faktor perancu lainnya. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

1.  Sakinah R, Helmizar, Azrimaidaliza. Keyakinan Diri Ibu Menyusui terhadap Pemberian 

ASI Eksklusif. Jurnal Kesehatan Indonesia 2024;11(1):41–47.  

2.  World Health Organization. Exclusive breastfeeding for optimal growth, development and 

health of infants. GENEVA: 2023;  

3.  Suja MDD, Roslina, Sudarmi, Sulustianingrum L. Breastfeeding self-efficacy dan 

Keberhasilan Pemberian ASI Eksklusif di Kota Bandar Lampung. Preventif: Jurnal 

Kesehatan Masyarakat 2023;14(3):473–482.  

4.  Kementerian Kesehatan Republik Indonesia. Survei Status Gizi Indonesia 2024. Jakarta: 

2025; 

5.  Dinas Kesehatan Kabupaten Takalar. Profil Kesehatan Kabupaten Takalar Tahun 2021 

(Data 2020). Takalar: 2021;  

6.  Libut M, Citra N, Febrianti S. Pengaruh Pendidikan Kesehatan terhadap Pengetahuan Ibu 

tentang ASI Eksklusif di Wilayah Kerja UPTD Puskesmas Long Loreh. Jurnal Kesehatan 

dan Pembangunan 2025;15(1):110–116.  

7.  Rofiasari L, Oktafiani H, Hayati N, Delima Q. Pengaruh Jus Pepaya dan Susu Almond 

terhadap Peningkatan Produksi ASI. Jurnal Ilmu Keperawatan dan Kebidanan 

2023;14(1):325–331.  

8.  Jiang B, Lin K, Buys N, Zhang B, Qi Y, Sun J. Trend and Burden of Suboptimal 

Breastfeeding in Children Under Five Years of Age in 1990–2021: A Systematic Analysis 

for the Global Burden of Disease Study 2021. Nutrients 2025;17(7):1134.  

9.  Bandura A. Self-efficacy: The Exercise of Control. New York: W.H. Freeman, 1997;  

10.  Economou M, Kolokotroni O, Paphiti-Demetriou I, et al. The association of Breastfeeding 

self-efficacy With Breastfeeding Duration And Exclusivity: Longitudinal Assessment Of 

The Predictive Validity of the Greek version of the BSES-SF tool. BMC Pregnancy 

Childbirth 2021;21(1):421.  

11.  Gálvez-Adalia E, Bartolomé-Gutiérrez R, Berlanga-Macías C, Rodríguez-Martín B, 

Marcilla-Toribio I, Martínez-Andrés M. Perceptions of Mothers about Support and Self-

efficacy in Breastfeeding: A Qualitative Study. Children 2022;9(12).  

12.  Maharani F, Yuliaswati E. Hubungan Breastfeeding self-efficacy (BSEF) dengan 

Pemberian ASI Eksklusif. Jurnal Anestesi: Jurnal Ilmu Kesehatan dan Kedokteran 

2024;2(4):234–242.  

13.  Hanifa F, Putri MT, Pangestu GK, Hidayani H. Faktor-Faktor yang Mempengaruhi 

Pemberian ASI Eksklusif: Literature Review. Jurnal Penelitian Inovatif (JUPIN) 

2024;4(3):1025–1032.  

14.  Ramadona DM, Yulizar, Lusita Nati Indriani P, Minarti. Hubungan Graviditas, Riwayat 

Hipertensi Dan Umur Ibu Dengan Kejadian Hipertensi Gestasional Di Puskesmas 

Sukajadi Kecamatan Talang Kelapa Kabupaten Banyuasin. Jurnal Kesehatan Saintika 

Meditory [homepage on the Internet] 2024;7(1):10–18. Available from: 

https://jurnal.syedzasaintika.ac.id 

15.  Fauziah PN, Mainassy MC, Ode I, et al. Imunologi. Bandung: Widina Bhakti Persada 

Bandung, 2023;  

16.  Karakoç H, Mucuk Ö, Özkan H. The Relationship Of Emotional Intelligence And 

Breastfeeding self-efficacy In Mothers In The Early Postpartum Period. Breastfeeding 

Medicine 2020;15(2):103–108.  



JGMI : The Journal of Indonesian Community Nutrition Vol. 15 No. 1, 2026  

45 
 

17.  Arianti S, Siregar R, Musmundiroh, Setianingsih T. Faktor yang Berhubungan dengan 

Pengetahuan Ibu Postpartum terhadap Produksi ASI di TPMB Bidan Jayanti. Jurnal Media 

Informatika (JUMIN) 2025;6(5):2585–2592.  

18.  Aulia N, Soraya D, Maharani K. Pengaruh Pemberian Pijat Laktasi Menggunakan Oil 

Massage Tea Terhadap Volume ASI Stikes Telogorejo Semarang, Indonesia. Jurnal 

Kesehatan Tropis Indonesia [homepage on the Internet] 2025;3(4):194–203. Available 

from: https://journal.larpainstitute.com/index.php/jkti 

19.  Harjanti AI, Oktiningrum M, Saadah A. Effect of Modisco Corn as Supplementary 

Feeding to Increas-ing Production and Quantity of Albumin Breast Milk. In: Proceedings 

of International Conference on Health Science, Practice, and Education. 2025; p. 185–197. 

20.  Winda AAA, Tirtawati D. Pengaruh Oral Motor Stimulation Terhadap Kemampuan 

Mengisap  Pada Bayi Berat Badan Lahir Rendah (BBLR) Di RSUP Prof. Dr. I. G. N. G 

Ngoerah Denpasar Bali. Jurnal Terapi Wicara dan Bahasa 2024;(2):787–796.  

21.  Shah R, Sabir S, Alhawaj AF. Physiology, breast milk. . In StatPearls , 2022;  

22.  Noviyana N, Lina PH, Diana S, et al. Efektifitas Pijat Oksitosin dalam Pengeluaran ASI. 

Jurnal Ilmu Keperawatan Maternitas 2022;5(1):23–33.  

23.  Li L, Wu Y, Wang Q, et al. Determinants of Breastfeeding self-efficacy Among 

Postpartum Women In Rural China: A cross-sectional study. PLoS One 2022;17(4 April).  

24.  Liu Y, Shan H, Chen Y, Zhuang Y, Zhou J, Wang L. Breastfeeding self-efficacy, milk 

output, and influencing factors in mothers of preterm infants: a prospective cohort study 

in the NICU. BMC Pregnancy Childbirth 2025;25(1).  

  

 



Rosita Elsa Monica: Pengaruh Waktu Fermentasi terhadap Kadar Alkohol Kombucha Teh Hijau Buah Nanas dan 

Implikasinya dalam Standar Kehalalan 

46 
 

PENGARUH WAKTU FERMENTASI TERHADAP KADAR ALKOHOL 

KOMBUCHA TEH HIJAU BUAH NANAS DAN IMPLIKASINYA DALAM 

STANDAR KEHALALAN  

 

THE EFFECT OF FERMENTATION DURATION ON THE ALCOHOL 

CONTENT OF GREEN TEA PINEAPPLE KOMBUCHA AND ITS 

IMPLICATIONS FOR HALALNESS STANDARTS 

 

Rosita Elsa Monica1, Eka Andriani1, Milliyantri Elvandari1 

(Email/Hp: 2210631220019@student.unsika.ac.id / 089668673335) 

 
1Prodi Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Singaperbangsa Karawang 

 

ABSTRAK 

Pendahuluan: Kombucha adalah minuman teh fermentasi yang ditambahkan gula dan kultur 

kombucha Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY). Selama proses fermentasi, 

kombucha menghasilkan alkohol sebagai produk sampingan. Tujuan: Menganalisis pengaruh 

lama fermentasi terhadap kandungan alkohol dan dampaknya terhadap status halal pada 

kombucha teh hijau nanas. Bahan dan Metode: Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

menggunakan perbedaan durasi fermentasi kedua selama 1, 3, 5, dan 7 hari pada tiga formulasi 

F1, F2, dan F3. Setiap perlakuan diulang dua kali. Kandungan alkohol dianalisis menggunakan 

metode oksidasi asam kromat dan data diolah menggunakan SPSS untuk uji normalitas, 

homogenitas, analisis One Way ANOVA, dan uji post hoc Tukey. Hasil: Berdasarkan batas 

maksimum alkohol <0,5% yang ditetapkan oleh Majelis Ulama Indonesia, hanya kombucha 

pada hari ke-1 dan hari ke-3 Formulasi F3 yang memenuhi standar halal, dengan perbandingan 

teh hijau dan nanas 40:60 gram, dan kandungan alkohol masing-masing 0,346% dan 0,372%. 

Kesimpulan: Lama fermentasi memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kandungan 

alkohol kombucha teh hijau dengan nanas (p<0,05). Edukasi mengenai pemilihan bahan baku, 

jenis buah, dan kontrol proses fermentasi menjadi langkah penting dalam menjaga keamanan 

dan kehalalan produk kombucha yang dikonsumsi. 

 

Kata kunci: Kombucha, kadar alkohol, teh hijau, buah nanas, kehalalan produk 

 

ABSTRACT 

Introduction: Kombucha is a fermented tea beverage to which sugar and a kombucha culture, 

commonly referred to as Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY), are added. During 

the fermentation process, kombucha produces ethanol as a byproduct. Objective: To analyze 

the effect of fermentation duration on the alcohol content of pineapple green tea kombucha 

and its implications for halal status. Methods: This study was an experimental research with 

a Completely Randomized Design (CRD) using variations in secondary fermentation time on 

days 1, 3, 5, and 7. Each treatment was repeated twice. Alcohol content was analyzed using 

the dichromate oxidation method, and the data were processed using SPSS through normality 

tests, homogeneity tests, One Way ANOVA, and further Tukey tests. Result: Based on the 

alcohol limit provisions of <0.5% according to the Majelis Ulama Indonesia (MUI), only 

kombucha fermented on the 1st day still meets the halal criteria, especially in formulation F3 

(green tea: pineapple ratio 40:60 grams) with an alcohol content of 0.346% and 0.372%. 
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Edukasi mengenai pemilihan bahan baku, jenis buah, dan kontrol proses fermentasi menjadi 

langkah penting dalam menjaga keamanan dan kehalalan produk kombucha yang dikonsumsi. 

 

Conclusion: The fermentation duration has a significant effect on the alcohol content of green 

tea pineapple kombucha (p<0.05). 

 

Keywords: Kombucha, alcohol content, green tea, pineapple fruit, product halalness 

 

PENDAHULUAN  

Kombucha adalah minuman teh fermentasi yang dibuat dengan menambahkan gula dan 

kultur kombucha yang biasa dikenal sebagai kultur simbiotik bakteri dan ragi.1 Selama proses 

fermentasi, kombucha menghasilkan senyawa seperti polifenol teh, gula, vitamin yang larut 

dalam air, asam organik, dan nutrien dalam jumlah kecil. Komponen-komponen ini membuat 

kombucha menjadi minuman fungsional yang dikenal karena potensi manfaat kesehatannya. 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa kombucha dapat bertindak sebagai probiotik, 

meningkatkan asupan vitamin atau mineral tertentu, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, 

dan dapat membantu dalam pencegahan penyakit tidak menular seperti penyakit 

kardiovaskular, diabetes, dan kanker.2  

Menurut Grand View Research pasar kombucha global diperkirakan mencapai USD 4,26 

miliar pada tahun 2024 dan akan terus meningkat menjadi USD 9,09 miliar pada tahun 2030 

dengan Compound Annual Growth Rate (CAGR) sebesar 13,5% pada periode 2025–2030.3 

Pertumbuhan ini disebabkan oleh meningkatnya kecenderungan konsumen untuk lebih 

memilih minuman fungsional dan meningkatnya kesadaran akan manfaat kesehatan 

kombucha. Selain itu, kombucha dipromosikan sebagai minuman yang membantu daya tahan 

tubuh, meningkatkan penyerapan nutrisi, dan menjaga keseimbangan mikrobiota usus.4 Oleh 

karena itu, kombucha telah mendapatkan popularitas di seluruh dunia.5 

Di Indonesia kombucha dikenal dengan jamur teh atau jamur dipo dan mulai populer 

dikonsumsi. Menurut laporan Research and Market pasar kombucha di Indonesia 

menunjukkan pertumbuhan yang stabil dengan nilai sekitar USD 21,3 juta pada tahun 2024 

dan diprediksi akan meningkat mencapai USD 77,5 juta pada tahun 2033 dengan CAGR 

sebesar 15,5%.6 Tren ini dipengaruhi oleh perubahan pola konsumen terhadap produk sehat 

dan produk yang difermentasi secara alami. Selain itu, setelah pandemi, konsumen semakin 

cenderung memilih minuman yang dianggap lebih alami dan sehat sehingga popularitas 

kombucha semakin meningkat.7 

Meskipun perkembangan kombucha meningkat, minuman ini menghadapi tantangan 

karena etanol diproduksi sebagai produk sampingan selama proses fermentasinya. Kandungan 

alkohol ini menimbulkan kekhawatiran mengenai keamanan konsumsi dan pertimbangan halal, 

yang menyebabkan penurunan popularitas kombucha pada. Hal ini terkait dengan mekanisme 

fermentasi kombucha, yang melibatkan aktivitas mikroorganisme dalam kultur SCOBY yang 

bertanggung jawab atas produksi berbagai metabolit, termasuk etanol.8  

Proses fermentasi kombucha melibatkan bakteri asam asetat dan ragi yang dimasukkan ke 

dalam SCOBY. Pada tahap pertama, ragi menghasilkan enzim sukrase, yang memecah sukrosa 

menjadi glukosa dan fruktosa. Monosakarida ini kemudian difermentasi menjadi etanol dan 

karbon dioksida. Kemudian, bakteri asam asetat mengoksidasi etanol menjadi asam organik 

seperti asam asetat dan asam glukonat.9 Setelah itu, bakteri asam asetat mengoksidasi etanol 
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menjadi asam organik seperti asam asetat dan asam glukonat. Asam utama, yaitu asam asetat, 

memainkan peran penting dalam menciptakan rasa asam khas kombucha dan juga 

memengaruhi daya tarik keseluruhan minuman tersebut.10  

Fermentasi kombucha dapat dilakukan dalam dua tahap, dengan tahap fermentasi 

sekunder melanjutkan hasil dari fermentasi primer, dan dipisahkan dari SCOBY. Dalam 

fermentasi sekunder, dilakukan dalam wadah tertutup, mendorong pertumbuhan 

mikroorganisme anaerob fakultatif dan mengubah nutrien serta substrat yang ditambahkan, 

yang dapat menghasilkan kombucha dengan berbagai rasa dan aroma.11 Penelitian Dewi 

mengenai formulasi kombucha teh hijau dengan penambahan buah tambahan menunjukkan 

bahwa penambahan substrat selama fermentasi dapat memengaruhi karakteristik kimia dan 

aktivitas biologis kombuca.12 Namun, penelitian terkait fermentasi sekunder dengan 

penambahan buah terhadap pembentukan alkohol masih terbatas, khususnya teh hijau dan buah 

nanas. 

Teh (Camellia sinensis L.) adalah salah satu tanaman yang digunakan sebagai bahan baku 

dasar dalam produksi minuman kombucha.13 Produksi teh di Indonesia menjadi salah satu hasil 

komoditas yang berkontribusi pada perekonomian di Indonesia. Berdasarkan Badan Pusat 

Statistik (BPS) produksi teh di Indonesia mencapai 116,51 ribu ton dengan urutan tertinggi 

penghasil teh terbesar di Indonesia yaitu Provinsi Jawa Barat sebesar 64,98%. Data produksi 

ini disajikan secara total tanpa dibedakan menurut jenis teh.14 Berdasarkan nilai ekspor, teh 

hijau Indonesia diperdagangkan di pasar internasional, mewakili sekitar 10-20% dari total 

jumlah teh, yang menunjukkan adanya produksi teh hijau domestik. Teh yang biasa digunakan 

sebagai bahan kombucha yaitu jenis teh oolong, teh hitam, dan teh hijau masing-masing 

mengandung senyawa bioaktif yang berbeda satu sama lain.15 

Senyawa yang terdapat dalam teh hijau mempengaruhi pembentukan alkohol selama 

fermentasi kombucha. Teh hijau mengandung komponen biologi aktif seperti polifenol, 

katekin, tanin, dan senyawa fenolik yang lebih tinggi dibandingkan jenis teh lain,15 serta 

memengaruhi aktivitas mikroba selama fermentasi dan mempengaruhi peningkatan kadar 

alkohol dalam proses fermentasi.16 Menurut penelitian Hassmy,17 fermentasi kombucha teh 

hijau memiliki aktivitas antioksidan yang dipengaruhi lama fermentasi dan menunjukkan 

hubungan antara proses dan perubahan biologis kombucha. Namun, penelitian tersebut hanya 

berfokus pada aktivitas antioksidan dan belum membahas perubahan kadar alkohol maupun 

aspek keamanan dan kehalalan produk fermentasi kombucha teh hijau.  

Selain itu, hasil penelitian Jakubeck menunjukkan bahwa kadar alkohol dalam kombucha 

bervariasi tergantung pada jenis teh dan lama fermentasi.18 Dalam studi tersebut, teh hitam, teh 

putih, teh merah, dan teh hijau digunakan selama periode fermentasi 0 hari, 1 hari, 7 hari, dan 

14 hari, dengan kadar alkohol mencapai puncaknya pada hari ketujuh. Nilai alkohol tertinggi 

dilaporkan berkisar antara 3,0-3,5% tergantung pada jenis teh, dan kemudian menurun pada 

hari keempat belas karena peningkatan konsentrasi asam asetat. 

Buah nanas (Ananas comosus) adalah salah satu buah yang sering ditambahkan selama 

fermentasi sekunder untuk meningkatkan karakteristik sensorik, memperkaya aroma, dan 

memperbaiki rasa kombucha. Indonesia adalah produsen terbesar keempat di dunia, dengan 

produksi tahunan sebesar 1,8 juta ton. Berdasarkan Badan Pusat Statistik (2024) Provinsi Jawa 

Barat adalah salah satu daerah penghasil nanas utama di Indonesia, dengan volume produksi 
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mencapai 171.084,328 ton. Sementara itu, produksi di Kabupaten Karawang mencapai 16,78 

ton. Buah nanas menjadi salah satu buah yang tersedia sepanjang tahun.20 

Buah nanas mengandung monosakarida dalam bentuk sukrosa, glukosa, dan fruktosa, 

yang berperan sebagai sumber karbon bagi mikroorganisme selama proses fermentasi. 

Kandungan gula dalam nanas memungkinkan ragi menggunakan gula ini sebagai metabolit 

selama fermentasi.21 Kandungan karbohidrat dan gula pereduksi dalam nanas sekitar 13,3 gram 

karbohidrat dan 9,26 gram gula per 100 gram. Penelitian terdahulu mengenai kombucha 

umumnya berfokus pada penggunakan sukrosa sebagai sumber karbon utama selama 

fermentasi. Hasil penelitian Cohen,22 melaporkan bahwa konsentrasi sukrosa dan suhu 

fermentasi memengaruhi karakteristik sensorik serta pembentukan senyawa organik pada 

kombucha, namun penelitian tersebut belum membahas pengaruh gula alami buah seperti 

fruktosa dan glukosa terhadap pembentukan alkohol selama fermentasi.  

Penambahan buah pada fermentasi sekunder diketahui dapat meningkatkan karakteristik 

sensorik kombucha. Penelitian Suciati,23 menunjukkan bahwa penambahan sari nanas Subang 

pada produk fermentasi kombucha mampu meningkatkan penerimaan sensorik terutama pada 

aspek aroma dan rasa, sehingga nanas berpotensi digunakan sebagai bahan tambahan untuk 

menghasilkan karakteristik kombucha yang lebih disukai konsumen. Hal ini didukung oleh 

penelitian mengenai fermentasi sekunder kombucha yang menunjukkan bahwa penambahan 

substrat berbasis tanaman dapat meningkatkan pembentukan senyawa volatil dan memperkaya 

aroma produk fermentasi.24   

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian mengenai kombucha teh hijau dengan 

penambahan buah nanas pada fermentasi sekunder penting dilakukan karena tidak hanya 

berpotensi meningkatkan karakteristik sensorik produk, tetapi juga dapat memberikan 

pengaruh terhadap pembentukan alkohol akibat adanya gula alami buah berupa fruktosa dan 

glukosa. Selain itu, penelitian ini diharapkan dapat memperkuat kajian ilmiah mengenai 

hubungan antara penggunaan gula alami buah, kadar alkohol, dan implikasi kehalalan pada 

produk kombucha fermentasi sekunder yang hingga saat ini masih terbatas.  

 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan desain Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) pada kombucha teh hijau buah nanas dalam perbedaan waktu fermentasi. 

Fermentasi sekunder dilakukan dengan perbedaan hari dari 1, 3, 5, dan 7. Setiap perlakuan 

diulang sebanyak dua kali. Kemudian diuji kadar alkohol dengan metode oksidasi dikromat. 

Penelitian ini terdiri dari beberapa tahap yang dijelaskan secara terpisah di bawah ini: 

Formulasi Kombucha Teh Hijau Buah Nanas 

Pembuatan kombucha teh hijau dengan penambahan buah nanas mengacu pada 

penelitian Rahmah dan Suciati pada bahan dasar pembuatan kombucha dengan modifikasi 

jumlah, jenis teh, dan buah yang digunakan dalam setiap formulasi, yang sebelumnya sudah 

dilakukan trial and error sebelum terbentuknya formulasi yang akan diteliti.21,25 Terdapat tiga 

formulasi yang diteliti pada Tabel 1. 

Tabel 1. Formulasi kombucha teh hijau buah nanas 
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Bahan Resep 

acuan 

Jumlah bahan pada setiap formula 

F1 F2 F3 

Air (mL) 1000 1200 1200 1200 

Teh hijau (g) - 20 30 40 

Buah nanas madu (g) - 80 70 60 

Gula (g) 100 100 100 100 

Starter kombucha (mL) 100 100 100 100 

 

Pembuatan Kombucha Liquid Broth (KLB) 

Pembuatan kombucha liquid broth atau starter liquid kombucha menggunakan kultur 

simbiotik bakteri dan ragi SCOBY yang berasal dari fermentasi kombucha sebelumnya. 

Prosedur pembuatan KLB mengacu pada penelitian Rahmah.21 Proses pembuatan KLB dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Proses Pembuatan KLB 

Pembuatan Kombucha Teh Hijau 

Prosedur dalam pembuatan kombucha teh hijau mengacu pada penelitian Rahmah dan 

Suciati dengan modifikasi pada jumlah air dan pengukuran sebelum dimasukkan ke dalam 

setoples kaca.21,25 Proses pembuatan kombucha teh hijau dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Proses pembuatan kombucha teh hijau 

Pembuatan Puree Nanas 

Prosedur dalam pembuatan puree buah nanas mengacu pada penelitian Mangifera 

dengan modifikasi pada buah yang digunakan, proses pemilihan buah, dan pengupasan buah.26 

Dalam proses pembuatan tersebut diawali dengan pemilihan buah nanas yang memiliki 

karakteristik mutu yang baik, yaitu berwarna kuning merata, bertekstur padat atau tidak 

lembek, dan bebas dari kerusakan fisik dan tanda pembusukan. Proses pembuatan puree buah 

nanas dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Proses Pembuatan Puree Buah Nanas 

Prosedur Analisis Kadar Alkohol 

Analisis kadar alkohol menggunakan oksidasi dikromat dimulai dengan persiapan 

sampel, larutan etanol standar, dan reagen kalium dikromat (K₂Cr₂O₇) dalam lingkungan asam 

menggunakan asam sulfat. Dalam reaksi ini, etanol dioksidasi menjadi asam asetat dan ion 

dikromat (Cr₂O₇²⁻) direduksi menjadi ion kromium (III) (Cr³⁺), yang ditunjukkan oleh 

perubahan warna larutan dari orange menjadi biru kehijauan.27 Intensitas warna yang 

dihasilkan diukur pada panjang gelombang 600 nm menggunakan spektrofotometer dengan 

larutan blanko dan serangkaian larutan etanol standar. Dengan membandingkan nilai 

absorbansi yang diperoleh dengan kurva standar, konsentrasi etanol dapat ditentukan dan kadar 

alkohol dalam sampel dapat dihitung.28 Berikut merupakan langkah prosedur analisis kadar 

alkohol. 

Pembuatan Larutan Kalium Dikromat (K2Cr2O7) 

Kalium dikromat (K₂Cr₂O₇) ditimbang sebanyak 8,442 gram, kemudian dilarutkan 

menggunakan aquabides (H₂O) di dalam gelas kimia. Setelah larut, ke dalam larutan tersebut 

ditambahkan asam sulfat (H₂SO₄) sebanyak 81,25 mL. Campuran kemudian dipindahkan ke 

dalam labu takar berukuran 250 mL. Selanjutnya, volume larutan ditepatkan hingga mencapai 

tanda batas. Terakhir, larutan dihomogenkan agar seluruh komponen tercampur secara merata. 

Preparasi Sampel 

 Sampel dipipet sebanyak 0,5 mL ke dalam Erlenmeyer kemudian ditambahkan aquades 

(H2O) sebanyak 15 mL dan larutan kalium dikromat (K2Cr2O7) sebanyak 12,5 mL. Setelah 
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itu dihomogenkan, selanjutnya dipipet sebanyak 10 mL larutan tersebut ke dalam tabung 

reaksi. Kemudian dipanaskan pada suhu 62,5°C. Setelah itu didinginkan larutan, kemudian 

dipipet sebanyak 10 mL ke dalam Erlenmeyer dan ditambahkan dengan aquades 15 mL. Lalu 

dihomogenkan dengan menggunakan vortex. Selanjutnya, dianalisis dengan Spektrofotmeter 

UV-Vis pada panjang gelombang 600 nm. 

Pembuatan Larutan Standar (3%, 6%, 9%, 12%, dan 15%) 

Etanol (C₂H₅OH) dipipet masing-masing sebanyak 0,3 mL, 0,6 mL, 0,9 mL, 1,2 mL, dan 

1,5 mL ke dalam Erlenmeyer. Selanjutnya, ke masing-masing larutan ditambahkan aquades 

(H₂O) berturut-turut sebanyak 9,7 mL,  9,4 mL, 9,1 mL, 8,8 mL, dan 8,5 mL serta larutan 

kalium dikromat (K₂Cr₂O₇) sebanyak 12,5 mL, kemudian dihomogenkan. Tahap akhir, larutan 

dianalisis menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 600 nm. 

Pengujian Kadar Alkohol dengan Spektrofotometer UV-Vis 

Pengujian dilakukan dengan menyalakan rangkaian spektrofotometer UV-Vis. Setelah 

itu, mengaspirasikan larutan blanko ke dalam spektrofotometer UV-Vis. Kemudian, mengatur 

serapan hingga nol. Kemudian mengaspirasikan larutan standar satu persatu ke dalam 

spektrofotometer UV-Vis dengan cara menuangkan larutan ke dalam kuvet. Dilanjutkan 

dengan mengaspirasikan larutan sampel ke dalam spektrofotometer UV-Vis dan menganalisis 

absorbansinya. 

 

HASIL  

Hasil Grafik Nilai Kadar Alkohol Kombucha Teh Hijau Buah Nanas 

Pengamatan kadar alkohol dilakukan untuk mengetahui perubahan kandungan alkohol 

kombucha teh hijau buah nanas selama proses fermentasi. Pengukuran dilakukan pada waktu 

fermentasi sekunder hari 1, 3, 5, dan 7 untuk melihat pola peningkatan kadar alkohol pada 

setiap formulasi perlakuan. Hasil pengamatan kadar alkohol pada kombucha teh hijau buah 

nanas disajikan pada Gambar 1. 

 
Gambar 1 Grafik distribusi kadar alkohol 

Hari 1 Hari 3 Hari 5 Hari 7

F3 0,346 0,372 1,026 2,949

F2 0,679 0,769 1,077 3,256

F1 0,821 0,846 1,487 3,385

0,1

0,5

2,5

12,5

% Alkohol

F1 F2 F3
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Grafik di atas menunjukkan distribusi kandungan alkohol (%) untuk kombucha teh hijau 

rasa nanas pada hari ke-1, 3, 5, dan 7 fermentasi untuk tiga formulasi berbeda (F1, F2, dan F3). 

Kandungan alkohol meningkat pada semua formulasi seiring dengan peningkatan waktu 

fermentasi. Kandungan alkohol secara bertahap meningkat dari hari ke-1 hingga hari ke-5, dan 

meningkat secara signifikan pada hari ke-7. Pada akhir fermentasi, kandungan alkohol tertinggi 

terdapat pada F3, diikuti oleh F2 dan kemudian F1. Peningkatan ini menunjukkan bahwa 

semakin lama periode fermentasi, semakin besar kandungan alkohol yang dihasilkan oleh 

aktivitas konversi gula menjadi etanol oleh ragi.29  

Hasil Uji Normalitas 

Uji normalitas pada penelitian ini dilakukan menggunakan metode Shapiro Wilk untuk 

mengetahui apakah data kadar alkohol pada setiap perlakuan berdistribusi normal atau tidak. 

Pemilihan uji Shapiro Wilk didasarkan pada pertimbangan bahwa jumlah sampel dalam 

penelitian ini relatif kecil, sehingga uji ini lebih sensitif dibandingkan uji normalitas lainnya 

seperti Kolmogorov Smirnov. Rincian nilai dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Uji Normalitas 

Lama waktu p-value 

Hari 1 0,564 

Hari 3 0,290 

Hari 5 0,193 

Hari 7 0,558 

Sumber : Data Primer, 2025 

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji normalitas menggunakan metode Shapiro Wilk terhadap 

data kadar alkohol kombucha teh hijau dengan penambahan buah nanas pada variasi lama 

fermentasi hari ke-1, 3, 5, dan 7 menunjukkan nilai signifikansi masing-masing p>0,05. Hal 

ini mengindikasikan bahwa seluruh data pada masing-masing kelompok perlakuan 

berdistribusi normal, sehingga memenuhi salah satu asumsi penting dalam analisis parametrik.  

Uji Homogenitas 

Uji homogenitas pada penelitian ini dilakukan menggunakan Levene Test untuk 

mengetahui apakah varians data kadar alkohol pada setiap kelompok perlakuan bersifat sama 

atau tidak. Hasil uji homogenitas menggunakan Levene test menghasilkan nilai signifikansi 

yang dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Uji Homogenitas 

Variabel Sig. 

Kadar alkohol 0,979 

Sumber : Data Primer, 2025 

Berdasarkan Tabel 3, hasil uji homogenitas varians menunjukkan nilai signifikansi 

sebesar 0,979 (p>0,05). Hal ini mengindikasikan bahwa varians data kadar alkohol kombucha 

teh hijau dengan penambahan buah nanas pada setiap kelompok lama fermentasi hari ke-1, 3, 

5, dan 7 bersifat homogen. Dengan demikian, data memenuhi salah satu asumsi penting dalam 

penggunaan uji parametrik, khususnya One Way ANOVA, sehingga analisis dapat dilanjutkan 

ke tahap berikutnya tanpa perlu dilakukan transformasi data. Kondisi varians yang homogen 

menunjukkan bahwa penyebaran data antar kelompok relatif sama dan tidak terdapat 

perbedaan variabilitas yang signifikan. 
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Hasil Uji One Way ANOVA 

Berdasarkan hasil uji normalitas dan homogenitas yang menunjukkan bahwa data 

memenuhi asumsi analisis parametrik, selanjutnya dilakukan uji One Way ANOVA untuk 

mengetahui apakah terdapat perbedaan kadar alkohol kombucha teh hijau dengan penambahan 

buah nanas pada berbagai lama fermentasi. Hasil uji ANOVA disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil uji ANOVA 

Sumber Variasi F Hitung Sig. 

Antar kelompok 74,362 0,0000 

Sumber : Data Primer, 2025 

Berdasarkan Tabel 4, hasil uji One Way ANOVA terhadap kadar alkohol kombucha teh 

hijau dengan penambahan buah nanas pada berbagai lama fermentasi hari ke-1, 3, 5, dan 7 

menunjukkan nilai F hitung sebesar 74,362 dengan signifikansi 0,000 (p<0,05). Nilai F hitung 

yang tinggi ini menunjukkan bahwa variasi antar kelompok perlakuan jauh lebih besar 

dibandingkan variasi dalam kelompok, sehingga perlakuan lama fermentasi memiliki pengaruh 

yang kuat terhadap perbedaan kadar alkohol. Nilai signifikansi <0,05 menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan yang sangat signifikan antar kelompok perlakuan. Dengan demikian, dapat 

disimpulkan bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh nyata terhadap kadar alkohol yang 

dihasilkan pada kombucha teh hijau buah nanas. 

Hasil Uji Lanjut Tukey 

Hasil uji One Way ANOVA menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan antar 

perlakuan lama fermentasi terhadap kadar alkohol kombucha teh hijau dengan penambahan 

buah nanas. Oleh karena itu, dilakukan uji lanjut menggunakan metode Tukey HSD (Honestly 

Significant Difference) untuk mengetahui kelompok perlakuan mana yang berbeda nyata. Hasil 

uji lanjut Tukey disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Uji Lanjut Tukey 

Lama waktu Rata-rata kadar alkohol (%) ± SD 

Hari 1 0,615±0,244a 

Hari 3 0,662±0,254a 

Hari 5 1,197±0,253b 

Hari 7 3,197±0,224c 

Sumber : Data Primer, 2025 

*a,b,c notasi huruf notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata, perbedaan nyata 

pada taraf uji tukey 

Berdasarkan Tabel 5, rata-rata kadar alkohol kombucha teh hijau buah nanas 

menunjukkan kecenderungan meningkat seiring bertambahnya lama fermentasi. Pada hari ke-

1 kadar alkohol sebesar 0,615±0,244, kemudian meningkat menjadi 0,662±0,254 pada hari ke-

3, selanjutnya meningkat cukup signifikan menjadi 1,197±0,253 pada hari ke-5, dan mencapai 

nilai tertinggi sebesar 3,197±0,224 pada hari ke-7. Hasil uji lanjut Tukey menunjukkan bahwa 

fermentasi hari ke-1 dan ke-3 tidak berbeda nyata, namun keduanya berbeda nyata dengan hari 

ke-5 dan ke-7. Selain itu, terdapat perbedaan nyata antara seluruh kelompok pada hari ke-5 dan 

hari ke-7, yang menunjukkan adanya peningkatan kadar alkohol yang signifikan setelah 

fermentasi berlangsung lebih dari 3 hari. 
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PEMBAHASAN  

Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Kadar Alkohol 

Fermentasi kombucha adalah proses biokimia kompleks di mana ragi dan bakteri asam 

asetat hidup berdampingan dalam kultur kombucha (SCOBY). Ragi, khususnya 

Saccharomyces cerevisiae, menggunakan enzim invertase untuk memecah sukrosa menjadi 

glukosa dan fruktosa, yang kemudian diubah menjadi etanol dan karbon dioksida melalui 

glikolisis dan fermentasi alkohol. Selanjutnya, Acetobacter xylinum, bakteri asam asetat, 

mengoksidasi etanol menjadi asam asetat dalam kondisi aerobik, menjaga keseimbangan antara 

produksi etanol dan dekomposisi selama fermentasi. Dalam proses ini, waktu fermentasi 

merupakan faktor penting dalam memaksimalkan akumulasi etanol sebelum mencapai keadaan 

stabil.30 

Secara kimia, akumulasi alkohol dalam kombucha disebabkan oleh ketidakseimbangan 

antara laju fermentasi alkohol oleh ragi dan laju oksidasi etanol oleh bakteri asam asetat. Pada 

tahap awal hingga hari ke-7, aktivitas ragi dominan dalam lingkungan anaerob di bagian bawah 

cairan, dan sejumlah besar etanol dihasilkan oleh reaksi berikut: 

C6H12O6                                 2C2H3OH + CO2 

Bakteri asam asetat mulai mengoksidasi etanol menjadi asam asetat, tetapi laju konversi 

ini lebih lambat daripada laju produksi etanol, terutama ketika pasokan oksigen dalam wadah 

terbatas. Menurut Villarreal-Soto akumulasi etanol terus meningkat hingga pasokan gula habis 

atau keasaman atau pH menjadi terlalu beracun bagi ragi.31  

Kandungan etanol yang tinggi pada kombucha dipengaruhi tidak hanya oleh waktu 

fermentasi, tetapi juga oleh komponen nutrisi daun teh dan bahan tambahan lainnya. Teh hijau 

mengandung senyawa nitrogen, mineral, vitamin, dan polifenol, yang berfungsi sebagai nutrisi 

bagi ragi dan bakteri selama fermentasi. Kehadiran nutrisi ini mendorong pertumbuhan ragi 

Saccharomyces cerevisiae dan meningkatkan efisiensi konversi gula menjadi etanol.32 

Penelitian Jayabalan,33 juga menunjukkan bahwa teh hijau memiliki kandungan katekin dan 

aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan jenis teh lain, sehingga mampu 

mempertahankan aktivitas metabolisme mikroorganisme selama fermentasi berlangsung. 

Kondisi tersebut menyebabkan proses fermentasi pada formulasi dengan konsentrasi teh hijau 

lebih tinggi berlangsung lebih aktif dan menghasilkan akumulasi etanol yang lebih besar. 

Polifenol dan katekin dalam teh hijau juga berperan secara tidak langsung dalam 

mengatur kandungan alkohol selama fermentasi. Fitokimia dalam teh hijau, seperti 

epigallocatechin gallate (EGCG), bertindak sebagai akselerator metabolisme untuk strain ragi 

tertentu, mendorong pemanfaatan nutrisi dari buah yang ditambahkan. Efek sinergis nitrogen 

organik dari teh hijau dan nanas berkontribusi pada terciptanya lingkungan mikroba yang 

sangat efisien untuk produksi etanol.32  

Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa karakteristik media fermentasi, terutama 

jenis dan komposisi daun teh, memengaruhi produksi etanol selama fermentasi kombucha. 

Penelitian oleh Dartota menunjukkan peningkatan signifikan pada kandungan alkohol 

kombucha teh hijau selama fermentasi.34 Pada hari ke-7, kandungan alkohol mencapai sekitar 

2,381 g/L, menunjukkan bahwa ragi telah memecah sukrosa dan mengakumulasi etanol. 

Setelah tahap ini, pada hari ke-15, laju pertumbuhan alkohol mulai melambat atau stabil karena 

bakteri mengubah etanol menjadi asam organik (p<0,05). 
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Selain itu, peningkatan signifikan kandungan alkohol pada hari ke-7, terutama pada 

formulasi F1, disebabkan oleh banyaknya gula yang dapat difermentasi yang berasal dari buah 

nanas. Buah nanas (Ananas comosus) tidak hanya menyediakan glukosa dan fruktosa, tetapi 

juga mikronutrien.. Mikronutrien ini berfungsi sebagai kofaktor untuk enzim dalam 

metabolisme ragi. Konsentrasi gula yang lebih tinggi pada formulasi F3 yang merupakan faktor 

kunci dalam mempercepat proses fermentasi alkohol dibandingkan dengan formulasi lainnya. 

Hal ini sejalan dengan temuan Bishop yang melaporkan bahwa penambahan substrat buah 

meningkatkan produksi etanol karena komposisi nutrisi substrat buah lebih kompleks 

dibandingkan dengan media teh standar.35  

Penelitian Sieveres,36 juga menjelaskan bahwa sukrosa pada fermentasi kombucha 

terlebih dahulu dihidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa oleh enzim invertase yang dihasilkan 

ragi. Monosakarida seperti glukosa dan fruktosa diketahui lebih cepat dimanfaatkan dalam 

proses glikolisis dibandingkan sukrosa karena tidak memerlukan tahap hidrolisis awal. Oleh 

karena itu, keberadaan gula alami nanas berupa glukosa dan fruktosa diduga dapat 

mempercepat pembentukan etanol selama fermentasi sekunder dibandingkan fermentasi yang 

hanya menggunakan sukrosa sebagai sumber karbon utama. 

Oleh karena itu, adanya buah nanas dalam sistem fermentasi tidak hanya menyediakan 

sumber karbon tambahan, tetapi juga bertindak sebagai katalis, meningkatkan efisiensi 

metabolisme mikroorganisme. Meskipun demikian, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

tingginya kadar alkohol tidak hanya dipengaruhi oleh jumlah nanas yang ditambahkan, tetapi 

juga oleh konsentrasi teh hijau yang digunakan sebagai sumber senyawa bioaktif.  Semakin 

tinggi persentase buah nanas yang ditambahkan, semakin banyak gula fruktosa dan glukosa 

yang tersedia untuk ragi, mempercepat konversi gula menjadi etanol dan meningkatkan 

efisiensi. Oleh karena itu formulasi dengan kandungan nanas tinggi cenderung memiliki 

kandungan alkohol yang lebih tinggi daripada formulasi dengan kandungan nanas rendah.37 

 

Implikasi terhadap Kehalalan Produk 

Kandungan alkohol dalam minuman fermentasi sangat penting untuk sertifikasi halal, 

terutama bagi masyarakat Muslim. Dari perspektif Islam, minuman yang mengandung alkohol 

atau zat yang berpotensi memabukkan diklasifikasikan sebagai haram, sehingga pemantauan 

kadar etanol menjadi sangat penting. Menurut Fatwa No. 10 Tahun 2018 yang dikeluarkan oleh 

Majelis Ulama Indonesia, berjudul "Produk Makanan dan Minuman yang Mengandung 

Alkohol/Etanol," batas yang diperbolehkan untuk kandungan alkohol, asalkan tidak 

menyebabkan mabuk, adalah <0,5%. Batas ini juga mempertimbangkan prinsip yang melarang 

segala sesuatu yang dapat mengarah pada sesuatu yang haram. Oleh karena itu, produk dengan 

konsentrasi alkohol melebihi 0,5% berisiko diklasifikasikan sebagai tidak halal.38 

Secara global, pembatasan halal ini selaras dengan peraturan di berbagai negara, seperti 

Departemen Pengembangan Islam Malaysia (JAKIM), yang membatasi kandungan alkohol 

dalam produk halal hingga maksimal 0,5%, Association Researches for the Inspection and 

Certification of Food and Supplies (GIMDES), yang menetapkannya pada 0,3%, dan Brunei 

dan Singapura, yang mengakui sertifikasi halal tanpa menentukan batasan tertentu.39 Variasi 

pembatasan ini dipengaruhi oleh pendekatan regulasi masing-masing negara terhadap 

keamanan pangan dan klasifikasi risiko yang terkait dengan konsumsi alkohol. Selain itu, 
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standar ini juga berfungsi sebagai dasar untuk pelabelan produk dan perlindungan konsumen 

untuk mencegah minuman fermentasi salah diklasifikasikan sebagai minuman beralkohol.38  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada fermentasi hari ke-1 dan ke-3 pada formulasi 

F3 dengan perbandingan teh hijau dan buah nanas sebesar 40:60 gram menghasilkan kadar 

alkohol masing-masing sebesar 0,346% dan 0,372%, yang masih berada di bawah batas 

ketentuan sehingga relatif aman untuk dikonsumsi. Sebaliknya, formulasi F1 dengan 

perbandingan teh hijau dan buah nanas sebesar 20:80 gram menunjukkan bahwa kadar alkohol 

masing-masing hari ke-1 0,821%, hari ke-3 0,846%,  hari ke-5 1,487, dan hari ke-7 3,385, serta 

formulasi F2 dengan perbandingan teh hijau dan buah nanas 30:70 masing-masing hari ke-1 

0,679%, hari ke-3 0,769%,  hari ke-5 1,077%, hari ke-7 3,256%. Formulasi F3 dengan 

perbandingan terkecil teh hijau dan buah nanas 40:60 pada hari ke-5 sebesar 1,026% dan hari 

ke-7 2,949% telah melebihi batas 0,5% dan tidak dapat diklaim halal. Dengan demikian, lama 

fermentasi yang masih memenuhi kriteria kehalalan pada penelitian ini adalah fermentasi hari 

ke-1 hingga hari ke-3 pada formulasi F3 penambahan buah nanas terkecil. 

Secara fisiologis, konsumsi alkohol dalam jumlah kecil dapat memengaruhi tubuh, 

terutama jika dikonsumsi secara berulang atau dalam jumlah yang meningkat akibat fermentasi 

lanjutan. Dalam mekanismenya etanol cepat diserap oleh saluran pencernaan dan 

dimetabolisme di hati untuk menghasilkan asetaldehida. Asetaldehida adalah zat beracun yang 

dapat menyebabkan stres oksidatif dan disfungsi hati. Pada produk seperti kombucha, 

fermentasi yang tidak terkontrol menyebabkan peningkatan kadar alkohol, apabila dikonsumsi 

dalam jumlah besar dapat menyebabkan berbagai efek, seperti pusing ringan hingga gangguan 

metabolisme. Meskipun dalam dosis rendah juga dilaporkan dapat memengaruhi sistem saraf 

pusat serta meningkatkan risiko penyakit hati, sehingga pembatasan kadar alkohol menjadi 

relevan baik secara religius maupun kesehatan masyarakat. 40,41 

Berdasarkan penelitian Tsermpini,42 menjelaskan bahwa metabolisme etanol melalui 

jalur alkohol dehidrogenase menghasilkan asetaldehida dan Reactive Oxygen Species (ROS) 

yang berperan dalam terjadinya stres oksidatif, inflamasi, serta gangguan fungsi seluler. Pada 

penelitian ini, kadar alkohol kombucha tertinggi mencapai 3,197%, sehingga apabila 

dikonsumsi sebanyak 250 mL maka asupan etanol yang masuk ke tubuh diperkirakan sekitar 

6,3 gram alkohol. Jumlah tersebut memang masih berada di bawah kategori konsumsi berat, 

namun etanol tetap akan dimetabolisme menjadi asetaldehida yang oleh International Agency 

for Research on Cancer (IARC) telah diklasifikasikan sebagai senyawa karsinogenik golongan 

1 pada manusia.43,44 Selain itu, penelitian terbaru juga menjelaskan bahwa paparan alkohol 

secara berulang dapat mengganggu keseimbangan antioksidan tubuh, meningkatkan lipid 

peroksidasi, dan memicu kerusakan jaringan secara bertahap melalui mekanisme stres 

oksidatif. 40 

Berdasarkan temuan ini menunjukkan bahwa terdapat dua hal yang penting untuk 

menjaga tingkat alkohol kombucha di bawah batas yang diizinkan yaitu pengendalian lama 

fermentasi dan proporsi bahan baku.45 Buah nanas yang ditambahkan sebagai sumber gula 

lebih banyak memungkinkan produksi etanol meningkat selama fermentasi, terutama selama 

waktu fermentasi yang lebih lama. Formulasi dengan penambahan buah yang lebih rendah dan 

waktu fermentasi yang lebih singkat menjadi pendekatan yang lebih baik untuk menghasilkan 

produk yang tidak hanya aman untuk dikonsumsi tetapi juga memenuhi standar kehalalan. 

Hasil ini menunjukkan bahwa standarisasi prosedur produksi kombucha sangat penting, 
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terutama dalam skala rumah tangga dan industri kecil, untuk menjaga kadar alkohol yang 

konsisten. Dengan demikian, produk kombucha yang dihasilkan memiliki kualitas yang 

terjamin baik dari aspek keamanan pangan maupun kesesuaian dengan prinsip syariat Islam.38 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil akhir menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh signifikan 

terhadap kadar alkohol kombucha teh hijau buah nanas berdasarkan uji One Way ANOVA 

(p<0,05). Berdasarkan ketentuan batas alkohol <0,5% dari Majelis Ulama Indonesia, formulasi 

yang masih berada dalam batas aman hanya pada fermentasi hari ke-1, yaitu F3 dengan 

perbandingan teh hijau dan buah nanas 40:60 gram dengan kadar alkohol hari ke-1 sebesar 

0,346% dan hari ke-3 sebesar 0,372%.  

Bagi peneliti selanjutnya disarankan untuk mengkaji variasi konsentrasi gula dan 

penggunaan jenis buah lain seperti apel atau strawberry sebagai sumber gula alami guna 

mengetahui pengaruhnya terhadap pembentukan alkohol pada kombucha teh hijau, sementara 

bagi masyarakat yang membuat kombucha secara mandiri perlu memperhatikan lama 

fermentasi agar tidak menghasilkan kadar alkohol berlebih yang melebihi batas <0,5%, 

sehingga edukasi mengenai pemilihan bahan baku, jenis buah, dan kontrol proses fermentasi 

menjadi langkah penting dalam menjaga keamanan dan kehalalan produk kombucha yang 

dikonsumsi. 
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ABSTRAK 

Pendahuluan: Obesitas merupakan salah satu masalah gizi yang prevalensinya terus 

meningkat di Indonesia dan menjadi bagian dari beban gizi ganda (triple burden of 

malnutrition). Obesitas dipengaruhi oleh perubahan gaya hidup, termasuk rendahnya aktivitas 

fisik. Masa remaja ditandai dengan perubahan komposisi tubuh yang dapat memengaruhi 

persentase lemak tubuh dan status kesehatan jangka panjang. Tujuan: Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui hubungan aktivitas fisik dengan persentase lemak tubuh pada remaja di 

SMA Negeri 9 Makassar dan SMA Islam Al-Azhar 12 Makassar. Metode: Penelitian ini 

merupakan penelitian analitik dengan desain cross-sectional dengan sampel sebanyak 281 

remaja dari kedua sekolah, teknik pengambilan sampel menggunakan proportional random 

sampling. Variabel aktifitas fisik diukur menggunakan kuesioner Physical Activity 

Questionnaire for Adolescents (PAQ-A) sedangkan persentase lemak tubuh diukur 

menggunakan Bioelectrical Impedance Analysis (BIA). Analisis data dilakukan secara 

univariat dan bivariat dengan menggunakan uji chi-square. Hasil: Sebagian besar responden 

memiliki tingkat aktivitas fisik ringan (72,1%) dan persentase lemak tubuh dalam kategori 

berisiko rendah (72,1%). Hasil uji chi-square menunjukkan tidak adanya hubungan aktivitas 

fisik dengan persentase lemak tubuh pada remaja (p=0,742). Hal ini menunjukkan bahwa 

persentase lemak tubuh pada remaja tidak hanya dipengaruhi oleh aktivitas fisik, tetapi juga 

oleh faktor lain seperti pola konsumsi. Kesimpulan: Aktivitas fisik tidak berhubungan dengan 

persentase lemak tubuh pada remaja. Sehingga diperlukan upaya peningkatan aktivitas fisik 

remaja melalui lingkungan dan kegiatan sekolah serta edukasi gizi seimbang untuk mencegah 

peningkatan persentase lemak tubuh.  

 

Kata kunci: Aktivitas Fisik, Persentase Lemak Tubuh, Remaja  

 

ABSTRACT 

Introduction: Obesity is one of the nutritional problems that continues to increase and is 

influenced by lifestyle changes, including physical activity, as part of the triple burden of 

malnutrition faced by Indonesia. Adolescence is characterised by changes in body composition 

that can affect body fat percentage and long-term health status. Aims: To determine the 

relationship between physical activity and body fat percentage in adolescents at State Senior 

High School 9 Makassar and Al-Azhar Islamic Senior High School 12 Makassar. Methods: 

This was an analytical observational study with a cross-sectional design involving a sample of 

281 adolescents from both schools, using proportional random sampling. Physical activity was 

measured using the Physical Activity Questionnaire for Adolescents (PAQ-A), while body fat 

percentage was measured using Bioelectrical Impedance Analysis (BIA). Data analysis was 
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performed univariately to describe the distribution of variables and bivariately using the chi-

square test to assess relationships.  Results: Most respondents had a low level of physical 

activity (72,1%) and a body fat percentage in the low-risk category (72,1%). The chi-square 

test results showed no relationship between physical activity and body fat percentage in 

adolescents (p=0.742). This indicates that body fat percentage in adolescents is not only 

influenced by physical activity, but also by other factors such as consumption patterns. 

Conclusion: Physical activity is not related to body fat percentage in adolescents. Therefore, 

efforts are needed to increase physical activity among adolescents through school 

environments and activities, as well as education on balanced nutrition, in order to prevent an 

increase in body fat percentage. 

 

Keywords: Physical Activity, Body Fat Percentage, Adolescents 

 

PENDAHULUAN  

Indonesia merupakan negara berkembang yang saat ini sedang menghadapi tantangan 

besar yakni masalah triple burden of malnutrition, yaitu keadaan dimana masalah kekurangan 

gizi, defisiensi zat gizi mikro dan kejadian gizi lebih terjadi secara bersamaan dalam satu 

populasi.1 Kejadian gizi lebih seperti obesitas maupun kegemukan memberikan gambaran 

peningkatan hampir di seluruh negara di dunia.2 Kejadian tersebut dialami oleh semua 

kalangan usia terutama pada masa remaja.3 Remaja merupakan masa peralihan dari masa 

kanak-kanak menuju dewasa yang akan mengalami perubahan biologi, kognitif dan sosial 

ekonomi.4 

Pertumbuhan dan perkembangan remaja akan optimal apabila didukung oleh asupan gizi 

yang cukup dan seimbang. Ketidakseimbangan asupan gizi baik kurang maupun berlebih dapat 

berpengaruh terhadap status gizi dan kesehatan remaja.5 Remaja yang mengalami kelebihan 

berat badan memiliki peluang 80% mengalami kegemukan pada saat dewasa. Masa remaja 

merupakan periode penting dalam kehidupan individu yang ditandai dengan terjadinya growth 

spurt, yaitu percepatan pertumbuhan dan perkembangan fisik secara signifikan, sehingga 

membutuhkan asupan nutrisi yang adekuat. Namun, asupan nutrisi yang semakin meningkat 

beresiko menyebabkan obesitas.6 

Secara global, prevalensi obesitas pada anak dan remaja usia 5-19 tahun mengalami 

peningkatan lebih dari empat kali lipat sejak tahun 1990 hingga 2022, yaitu dari 4% menjadi 

20%.7 Di Indonesia berdasarkan data Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023 

menunjukkan bahwa prevalensi obesitas mencapai 4,1% pada remaja usia 13-15 tahun dan 

sebanyak 3,3% pada remaja usia 16-18 tahun. Di Kota Makassar prevalensi obesitas remaja 

usia 13 – 15 tahun tercatat sebesar 9,42% dan usia 16-18 tahun sebesar 3,44%. Urbanisasi, 

perubahan gaya hidup, serta keterbatasan aktivitas fisik di wilayah perkotaan diduga turut 

berkontribusi terhadap kondisi tersebut.8 

Banyak faktor yang menjadi penyebab terjadinya obesitas di usia remaja. Faktor tersebut 

dapat berasal dari genetik ataupun faktor yang berasal dari luar individu. Namun, faktor 

penyebab obesitas seringkali terjadi karena kurangnya aktivitas fisik, konsumsi zat gizi makro 

secara berlebih, frekuensi fast food, pola makan yang tidak seimbang serta riwayat orang tua 

mengalami obesitas.10 Pada masa remaja terjadi perubahan komposisi tubuh yang berpengaruh 

terhadap aktivitas fisik. Aktivitas fisik secara signifikan berperan dalam mempertahankan 

keseimbangan energi tubuh serta mencegah kenaikan akumulasi lemak. Adanya perubahan 
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gaya hidup memberikan kontribusi terhadap kejadian obesitas. Di era saat ini, banyak remaja 

kurang melakukan aktivitas fisik dikarenakan adanya perubahan gaya hidup dari yang aktif 

bergerak menjadi gaya hidup yang kurang bergerak.11 

Obesitas dapat diketahui dengan cara mengukur persentase lemak yang ada di dalam 

tubuh individu.12 Persentase lemak tubuh adalah representasi dari keadaan berat atau komposisi 

lemak dalam tubuh individu, biasanya termasuk lemak subkutan dan lemak visceral.[13] Persen 

lemak dalam tubuh diukur menggunakan Bioelectrical Impedance Analysis (BIA) yakni 

metode dengan tindakan non invasif, cepat, sederhana.5 Sebagian besar studi selama ini 

menggunakan IMT sebagai indikator obesitas, namun IMT memiliki keterbatasan karena tidak 

mampu membedakan antara massa lemak dan massa otot sehingga kurang akurat dalam 

menilai komposisi tubuh remaja secara menyeluruh.14 

Meskipun berbagai penelitian menunjukkan adanya hubungan aktivitas fisik dan 

kejadian obesitas pada remaja, masih terdapat kesenjangan penelitian yang perlu ditelaah 

khususnya terkait pengukuran status gizi yang lebih spesifik menggunakan persentase lemak 

tubuh. Lingkungan sekolah sangat berpengaruh terhadap kejadian obesitas dan persentase 

lemak tubuh pada remaja karena sekolah merupakan tempat utama dimana remaja 

menghabiskan sebagian besar waktunya. Faktor sosial ekonomi juga berpengaruh pada akses 

terhadap makanan sehat, fasilitas olahraga serta dukungan lingkungan untuk aktivitas fisik 

misalnya siswa dari keluarga dengan pendapatan lebih tinggi lebih mampu untuk mengakses 

olahraga dan makanan bergizi, sementara siswa dari keluarga kurang mampu lebih bergantung 

pada makanan murah yang cenderung tidak sehat.  

Selain itu, aktivitas fisik di daerah perkotaan seperti Makassar seringkali terbatas karena 

minimnya ruang terbuka, fasilitas olahraga serta keamanan lingkungan sehingga kebanyakan 

remaja menghabiskan waktu dengan kegiatan digital sehingga aktivitas fisik mereka menurun. 

Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk mengkaji terkait hubungan aktivitas fisik dengan 

persentase lemak tubuh pada remaja.  

 

BAHAN DAN METODE  

Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan desain penelitian cross-sectional. 

Cross-sectional adalah jenis penelitian yang berfokus pada pengukuran atau observasi data 

pada satu waktu tertentu, yang melibatkan variabel dependen dan variabel independen secara 

bersamaan. Penelitian dilaksanakan pada dua sekolah yakni SMA Negeri 9 Makassar dan SMA 

Islam Al-Azhar 12 Makassar pada bulan Agustus – Oktober 2025. 

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh siswa remaja berusia 14 – 18 tahun yang 

terdaftar dan aktif bersekolah di SMA Negeri 9 Makassar dan SMA Islam Al-Azhar 12 

Makassar. Sampel penelitian ditentukan menggunakan proportional random sampling. 

Perhitungan menggunakan rumus Lemeshow (α = 0,06 ; margin of error 6%) menghasilkan 

target minimal 221 responden. Pada pelaksanaan di lapangan diperoleh 281 data lengkap.  

Variabel Penelitian 

Persentase lemak tubuh diukur menggunakan Bioelectrical Impedance Analysis (BIA). 

Persentase lemak tubuh menggambarkan proporsi massa lemak terhadap total berat badan dan 

dinyatakan dalam satuan persen (%). Hasil pengukuran persentase lemak tubuh selanjutnya 

dikategorikan berdasarkan kriteria standar sesuai kelompok usia dan jenis kelamin. 

Penggunaan persentase lemak tubuh dipilih karena mampu memberikan gambaran komposisi 
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tubuh yang lebih spesifik dibandingkan Indeks Massa Tubuh (IMT), khususnya dalam 

membedakan massa lemak dan massa bebas lemak pada remaja. 

Pengambilan data aktivitas fisik dilakukan dengan menggunakan kuesioner Physical 

Activity Questionnaire for Adolescents (PAQ-A). PAQ-A merupakan instrumen terstandar 

untuk menilai tingkat aktivitas fisik remaja usia 14 – 19 tahun selama tujuh hari terakhir. 

Kuesioner PAQ-A mencakup berbagai aktivitas fisik yang dilakukan remaja, baik aktivitas 

olahraga, aktivitas di sekolah, maupun aktivitas pada waktu luang. Setiap item dinilai 

menggunakan skala likert dengan rentang skor tertentu, kemudian dihitung skor rata-rata untuk 

menggambarkan tingkat aktivitas fisik responden. Skor aktivitas fisik selanjutnya 

diklasifikasikan ke dalam beberapa kategori, yaitu aktivitas fisik ringan, sedang, dan tinggi. 

Pengumpulan data aktivitas fisik dilakukan pada hari sekolah untuk menggambarkan 

pola aktivitas fisik yang merepresentasikan rutinitas harian remaja. Responden mengisi 

kuesioner secara mandiri dengan pendampingan peneliti untuk memastikan pemahaman 

pertanyaan dan meminimalkan kesalahan pengisian. Data yang diperoleh digunakan untuk 

menganalisis hubungan antara aktivitas fisik dengan persentase lemak tubuh pada remaja. 

Instrumen Penelitian 

Pengukuran antropometri berupa tinggi badan dilakukan menggunakan stadiometer. 

Pengukuran persentase lemak tubuh menggunakan alat Bioelectrical Impedance Analysis 

(BIA). Hasil dari pengukuran dinyatakan dalam satuan persen (%). Kategori persentase lemak 

tubuh ditetapkan berdasarkan standar rujukan sesuai usia dan jenis kelamin. 

Variabel aktivitas fisik dinilai menggunakan kuesioner Physical Activity Questionnaire 

for Adolescents (PAQ-A). Kuesioner ini digunakan untuk memperoleh gambaran tingkat 

aktivitas fisik responden berdasarkan aktivitas yang dilakukan dalam kurun waktu satu minggu 

terakhir. Kuesioner ini terdiri atas sejumlah pertanyaan yang merekam keterlibatan aktivitas 

responden dalam berbagai bentuk aktivitas fisik, baik aktivitas fisik terstruktur seperti olahraga 

dan pendidikan jasmani, maupun aktivitas tidak terstruktur yang dilakukan selama waktu luang 

dan waktu istirahat di sekolah. Skor total akhir digunakan sebagai dasar dalam pengelompokan 

tingkat aktivitas fisik ke dalam kategori tertentu yakni aktivitas fisik ringan (1-2), sedang (3-

5), dan tinggi (>5) sesuai dengan skema yang digunakan dalam analisis hasil. 

Selain instrumen utama untuk pengukuran persentase lemak tubuh dan aktivitas fisik, 

penelitian ini juga menggunakan instrumen tambahan untuk mengumpulkan data karakteristik 

responden. Data karakteristik dikumpulkan melalui kuesioner terstruktur yang mencakup usia, 

jenis kelamin, kelas, uang saku harian, lokasi beli jajanan, waktu paling sering beli jajanan, 

pendidikan orang tua, pekerjaan orang tua, jumlah anak dalam keluarga. 

Analisis Data 

Analisis data dimulai dengan analisis univariat untuk menggambarkan karakteristik 

responden, tingkat aktivitas fisik dan persentase lemak tubuh remaja. Data karakteristik 

disajikan dalam bentuk distribusi frekuensi dan persentase, sedangkan data aktivitas fisik dan 

persentase lemak tubuh disajikan dalam bentuk kategori sesuai kriteria yang telah ditetapkan. 

Tingkat aktivitas fisik diklasifikasikan menjadi aktivitas fisik ringan, sedang dan tinggi, 

sedangkan persentase lemak tubuh dikategorikan menjadi berisiko rendah dan berisiko tinggi. 

Selanjutnya, analisis bivariat dilakukan untuk mengetahui hubungan antara aktivitas fisik 

(ringan (1-2), sedang (3-4) dan tinggi (>5)) dengan persentase lemak tubuh (berisiko rendah 

dan berisiko tinggi) pada remaja. Uji statistik yang digunakan yakni uji chi-square. 
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Etik penelitian 

Penelitian ini telah memperoleh persetujuan etik dari Komisi Etik Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Hasanuddin nomor 1442/UN4.14.1/TP.01.02/2025 yang telah 

disahkan pada tanggal 01 Agustus 2025. 

 

HASIL  

Persentase Lemak Tubuh 

Distribusi persentase lemak tubuh responden berdasarkan karakteristik remaja meliputi 

usia, jenis kelamin, uang saku, kebiasaan sarapan dan lokasi paling sering membeli jajanan 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Distribusi Persentase Lemak Tubuh berdasarkan Karakteristik Remaja 

Karakteristik 

Persentase Lemak Tubuh Total  

 Berisiko Rendah Berisiko Tinggi  

n (204) % n (77) % n (281) % 

Usia      

14 – 15 Tahun 67 73,6 24 26,4 91 100 

16 – 18 Tahun 137 72,1 53 27,9 190 100 

Jenis Kelamin      

Laki-laki 65 69,9 28 30,1 93 100 

Perempuan  139 73,9 49 26,1 188 100 

Uang Saku      

< Rp 10.000 28 84,8 5 15,2 33 100 

Rp10.000 – 20.000  79 72,5 30 27,5 109 100 

Rp21.000 – 30.000 35 72,9 13 27,1 49 100 

Rp31.000 – 50.000 20 62,5 12 37,5 32 100 

> Rp.50.000 42 71,2 17 28,8 59 100 

Waktu Paling 

Sering Jajan 
    

 

Pulang Sekolah 22 57,9 16 42,1 38 100 

Saat Istirahat 170 75,6 55 24,4 225 100 

Tidak Jajan 12 66,7 6 33,3 18 100 

Lokasi Paling 

Sering Jajan 
    

 

Tidak Jajan 41 67,2 20 32,8 61 100 

Kantin Sekolah 155 74,2 54 25,8 209 100 

Minimarket dekat 

Sekolah dan 

Pedagang (luar pagar) 

8 57,1 3 42,9 11 100 

Sumber : Data Primer, 2025 

Distribusi persentase lemak tubuh berdasarkan karakteristik remaja paling banyak pada 

kategori berisiko tinggi berdasarkan persentase lemak tubuh paling banyak pada sebaran usia 

16 – 18 tahun sebanyak 53 orang (27,9%). Responden yang berisiko rendah didominasi oleh 

usia 16 – 18  tahun sebanyak 137 orang (72,1%). Berdasarkan jenis kelamin, diketahui bahwa 
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jenis kelamin perempuan mendominasi kategori persentase lemak tubuh berisiko tinggi 

maupun berisiko rendah masing-masing sebanyak 49 orang (26,1%) dan 139 orang (73,9%). 

Berdasarkan uang saku, responden yang memiliki risiko paling banyak ditemukan pada 

responden dengan uang saku Rp10.000 – 20.000 yakni sebanyak 30 orang (27,5%). 

Berdasarkan waktu paling sering jajan, responden yang berisiko tinggi paling banyak 

ditemukan jajan saat waktu istirahat yakni sebanyak 55 orang (24,4%). Berdasarkan lokasi 

paling sering jajan, responden yang berisiko tinggi paling banyak ditemukan jajan di kantin 

sekolah yakni sebanyak 54 orang (25,8%).  

Tabel 2. Distribusi Aktivitas Fisik berdasarkan Karakteristik Remaja 

Karakteristik 

Aktivitas Fisik Total  

Ringan Sedang  

n (204) % n (77) % n (281) % 

Usia      

14 – 15 Tahun 74 81,3 17 18,7 91 100 

16 – 18 Tahun 130 68,4 60 31,6 190 100 

Jenis Kelamin      

Laki-laki 56 60,2 37 39,8 93 100 

Perempuan  148 78,7 40 21,3 188 100 

Transportasi ke Sekolah        

Jalan Kaki 12 60,0 8 40,0 20 100 

Mobil/Motor/Grab/Gojek 188 70,8 69 29,2 257 100 

Sepeda  3 100 0 0 3 100 

Transportasi 

Umum/Angkot/Becak 
1 100 0 0 1 100 

Sumber: Data Primer, 2025 

Distribusi aktivitas fisik berdasarkan karakteristik remaja didapatkan aktivitas fisik 

ringan paling banyak ditemui pada sebaran responden umur 16 – 18 tahun sebanyak 130 orang 

(68,4%). Aktivitas fisik sedang paling banyak ditemui pada responden usia 16 – 18 tahun 

sebanyak 60 orang (31,6%). Berdasarkan jenis kelamin, responden perempuan mendominasi 

kategori aktivitas fisik ringan dan sedang, masing-masing sebanyak 148 orang (78,7%) dan 

40 orang (21,3%). Berdasarkan transportasi ke sekolah, sebagian besar responden 

menggunakan mobil, motor, grab, atau gojek, baik pada kategori aktivitas fisik ringan maupun 

sedang, masing-masing sebanyak 188 orang (70,8%) dan 69 orang (29,2%). 

Tabel 3. Hubungan Aktivitas Fisik dengan Persentase Lemak Tubuh  

Aktivitas Fisik 

Persentase Lemak Tubuh 
Total 

P-value Berisiko Rendah Berisiko Tinggi 

n (204) % n (77) % n (281) % 

Ringan  147 72,1 57 27,9 204 100 
0.742 

Sedang 57 74,0 20 26,0 77 100 

Sumber: Data Primer, 2025 

Distribusi persentase lemak tubuh remaja menunjukkan bahwa sebagian besar responden 

berada pada kategori berisiko rendah baik pada kelompok aktivitas fisik ringan maupun 

sedang. Berdasarkan tingkat aktivitas fisik, sebagian besar remaja memiliki persentase lemak 
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tubuh berisiko rendah, baik pada kelompok aktivitas fisik ringan (72,1%) maupun aktivitas 

fisik sedang (74%). Hasil analisis bivariat menunjukkan bahwa tidak terdapat hubungan antara 

aktivitas fisik dengan persentase lemak tubuh pada remaja dengan nilai p-value sebesar 0,742 

(p > 0,06) 

 

PEMBAHASAN  

Persentase Lemak Tubuh 

Persentase lemak tubuh merupakan persentase dari perbandingan bobot massa jaringan 

lemak dan non lemak (fat free mass) pada tubuh yang menunjukkan komposisi tubuh yang 

optimal. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kelompok usia remaja (16 – 18 tahun) memiliki 

proporsi berisiko tinggi terhadap persentase lemak tubuh dibandingkan kelompok usia yang 

lebih muda (14 – 15 tahun).  

Kelompok usia remaja berada dalam periode pertumbuhan yang cepat dan mengalami 

perubahan hormonal yang signifikan, sehingga membutuhkan keseimbangan antara asupan 

gizi dan aktivitas yang memadai. Ketidaksesuaian antara kebutuhan dan asupan energi 

berpotensi menyebabkan penumpukan lemak tubuh. Kebiasaan makan yang tidak terkontrol, 

meningkatnya konsumsi makanan tinggi energi, serta pola hidup sedentari yang sering muncul 

pada remaja pertengahan turut memperbesar risiko terjadinya peningkatan persentase lemak 

tubuh. Hal tersebut sejalan dengan penelitian oleh Amrynia dan Prameswari (2022) yang 

menyatakan bahwa ketidakseimbangan asupan gizi pada masa remaja berperan dalam 

munculnya masalah gizi, termasuk kelebihan lemak tubuh.6 

Pada penelitian ini, remaja perempuan menunjukkan kecenderungan memiliki risiko 

persentase lemak tubuh yang lebih tinggi dibandingkan remaja laki-laki. Secara fisiologis, 

perempuan memiliki massa otot yang relatif lebih rendah serta laju metabolisme basal yang 

lebih kecil dibandingkan laki-laki, sehingga kelebihan energi lebih mudah disimpan dalam 

bentuk lemak. Selain itu, perubahan hormonal pada masa pubertas perempuan turut 

memengaruhi distribusi dan akumulasi lemak tubuh sebagai bagian dari proses pematangan 

organ reproduksi. Hasil ini sejalan dengan penelitian Rabia dkk., (2023) bahwa kelebihan berat 

badan dan obesitas lebih sering terjadi pada remaja perempuan.15 Hal ini juga didukung oleh 

penelitian Sugiatmi dan Handayani (2018) bahwa persentase lemak tubuh perempuan secara 

alami lebih tinggi sebagai persiapan fungsi reproduksi, yang dapat meningkatkan risiko gizi 

lebih apabila tidak diimbangi dengan pola hidup sehat.16 

Penelitian ini menunjukkan bahwa remaja dengan uang saku harian dalam kisaran 

tertentu cenderung memiliki risiko persentase lemak tubuh yang tinggi. Uang saku berperan 

sebagai determinan daya beli remaja, khususnya dalam memilih makanan dan jajanan di luar 

rumah. Remaja dengan uang saku yang lebih besar berpotensi lebih sering membeli makanan 

tinggi energi dan rendah serat. Kondisi ini terjadi karena semakin besar daya beli remaja, maka 

semakin tinggi pula kebebasan dalam memilih makanan di luar rumah tanpa pengawasan orang 

tua.  

Pola konsumsi tersebut dapat meningkatkan asupan energi berlebih yang berkontribusi 

terhadap peningkatan status gizi lebih. Temuan oleh Sartika dkk., (2022) menyatakan adanya 

hubungan antara uang saku dan kejadian gizi lebih pada remaja.17 Penelitian oleh Oktavianita 

dan Wirjatmadi (2020) juga menyatakan bahwa semakin besar uang saku yang dimiliki, 
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semakin besar kemungkinan remaja mengonsumsi jajanan secara berlebihan tanpa 

mempertimbangkan kualitas gizinya. 

Perilaku jajan remaja dalam penelitian ini sebagian besar terjadi pada waktu istirahat dan 

berpusat di kantin sekolah. Beberapa siswa memilih tidak jajan di sekolah karena makanan 

yang terdapat di kantin sekolah seringkali makanan yang mengandung lemak dan gula yang 

tinggi.18 Lingkungan sekolah memiliki peran penting dalam membentuk kebiasaan konsumsi 

remaja, karena menjadi tempat utama interaksi sosial dan pemenuhan kebutuhan makanan 

selama jam belajar. Ketersediaan jajanan di kantin sekolah yang didominasi oleh produk 

pangan olahan dan ultra-processed food (UPF) berkontribusi terhadap tingginya asupan energi 

dan lemak. Hal ini sejalan dengan penelitian oleh Sartika dan Bayuningsih (2025) yang 

menyatakan bahwa jajanan sekolah umumnya mengandung kalori dan lemak tinggi, sehingga 

berpotensi meningkatkan risiko akumulasi lemak tubuh apabila dikonsumsi secara 

berlebihan.19 

 

Aktivitas Fisik 

Pada penelitian ini aktivitas fisik remaja masih didominasi oleh intensitas ringan yang 

mengindikasikan kecenderungan perilaku sedentari dalam kehidupan sehari-hari. Kondisi ini 

mencerminkan rendahnya keterlibatan remaja dalam aktivitas fisik terstruktur maupun tidak 

terstruktur yang mampu meningkatkan pengeluaran energi secara optimal. Pola aktivitas fisik 

yang rendah pada remaja berpotensi berdampak pada penurunan massa otot dan peningkatan 

akumulasi lemak tubuh apabila berlangsung dalam jangka panjang. 

World Health Organization (WHO) merekomendasikan remaja untuk melakukan 

aktivitas fisik dengan intensitas sedang hingga berat selama minimal 60 menit per hari guna 

menjaga keseimbangan energi dan kesehatan metabolik. Aktivitas fisik dengan intensitas yang 

memadai berperan dalam meningkatkan pembakaran kalori, mempertahankan massa otot, serta 

menjaga laju metabolisme basal. Sebaliknya, aktivitas fisik yang tidak mencukupi, terutama 

jika disertai asupan energi yang berlebih, dapat meningkatkan risiko terjadinya penumpukan 

lemak tubuh dan gizi lebih.20 

Variasi tingkat aktivitas fisik pada penelitian ini juga dipengaruhi oleh usia responden. 

Remaja pada usia pertengahan hingga akhir menunjukkan kecenderungan aktivitas fisik yang 

berbeda, yang dapat dikaitkan dengan perubahan tuntutan akademik dan sosial. Seiring 

bertambahnya usia, beban akademik yang semakin meningkat serta perubahan prioritas 

aktivitas sehari-hari dapat mengurangi waktu dan kesempatan remaja untuk berpartisipasi 

dalam aktivitas fisik. Penelitian oleh Widiastuti dan Widiyaningsih (2022), menyatakan bahwa 

remaja usia lebih muda cenderung lebih aktif secara fisik karena memiliki keterlibatan sosial 

yang lebih besar dalam aktivitas bermain dan olahraga, serta tekanan akademik yang relatif 

lebih ringan.21 Pada penelitian oleh Supu dkk., (2022) menyatakan bahwa remaja usia 17 tahun 

ke atas umumnya mengalami penurunan aktivitas fisik akibat fokus yang lebih besar pada 

kegiatan akademik dan persiapan masa depan, yang seringkali disertai dengan peningkatan 

perilaku sedentari.22 

Perbedaan tingkat aktivitas fisik juga terlihat antara remaja laki-laki dan perempuan. 

Faktor biologis berperan dalam membentuk pola aktivitas fisik remaja, terutama pada masa 

pubertas. Laki-laki umumnya mengalami peningkatan massa otot yang lebih signifikan, 

sehingga memiliki kapasitas fisik yang lebih besar untuk melakukan aktivitas berintensitas 
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sedang hingga berat. Sebaliknya, perempuan cenderung mengalami peningkatan massa lemak 

tubuh yang relatif lebih tinggi, yang dapat memengaruhi daya tahan fisik serta motivasi untuk 

beraktivitas.23 

Selain faktor biologis, perbedaan sosial dan budaya juga memengaruhi jenis aktivitas 

fisik yang dilakukan. Remaja laki-laki umumnya lebih tertarik pada aktivitas olahraga yang 

bersifat kompetitif dan melibatkan intensitas tinggi, seperti sepak bola, futsal, dan bola basket. 

Sementara itu, remaja perempuan lebih sering terlibat dalam aktivitas fisik yang bersifat ringan 

dan tidak terstruktur, seperti pekerjaan rumah tangga. Pola ini menunjukkan bahwa meskipun 

remaja perempuan tetap melakukan aktivitas fisik, jenis dan intensitas aktivitas tersebut 

seringkali belum cukup untuk memenuhi rekomendasi aktivitas fisik harian bagi remaja.24 

Mayoritas siswa lebih sering menggunakan transportasi pasif dibandingkan transportasi aktif. 

Pada penelitian Mendoza et al., (2011) menyatakan bahwa untuk meningkatkan aktivitas fisik 

remaja dapat dilakukan melalui perjalanan aktif ke sekolah dengan cara berjalan kaki atau 

bersepeda.25 

 

Hubungan Aktivitas Fisik dengan Persentase Lemak Tubuh 

Aktivitas fisik merupakan salah satu komponen penting dalam gaya hidup sehat remaja 

karena berperan dalam pengeluaran energi, pembentukan massa otot, serta pengaturan 

keseimbangan energi tubuh. Aktivitas fisik mencakup berbagai bentuk gerakan tubuh yang 

melibatkan otot rangka dan membutuhkan energi, baik yang dilakukan dalam konteks 

pekerjaan, kegiatan rumah tangga, transportasi, maupun rekreasi. Aktivitas ini berbeda dengan 

olahraga yang bersifat terencana dan terstruktur dengan tujuan khusus untuk meningkatkan 

kebugaran fisik.24 Keterlibatan remaja dalam aktivitas fisik secara rutin memberikan berbagai 

manfaat, seperti membantu menjaga berat badan ideal, meningkatkan kekuatan tulang dan otot, 

memperbaiki postur tubuh, meningkatkan kepercayaan diri, serta mendukung kesehatan fisik 

dan psikologis secara menyeluruh.26 

Persentase lemak tubuh merupakan indikator komposisi tubuh yang mencerminkan 

keseimbangan antara massa lemak dan massa bebas lemak, sehingga memberikan gambaran 

yang lebih akurat mengenai status gizi.27 Secara teoritis, aktivitas fisik berperan dalam 

menurunkan persentase lemak tubuh melalui peningkatan pengeluaran energi dan stimulasi 

pembentukan massa otot. Namun, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tingkat aktivitas 

fisik belum memperlihatkan keterkaitan yang bermakna dengan persentase lemak tubuh pada 

remaja. 

Hasil analisis bivariat pada penelitian menunjukkan bahwa tidak adanya hubungan 

aktivitas fisik dengan persentase lemak tubuh (p = 0,639). Hal tersebut disebabkan oleh 

homogenitas tingkat aktivitas fisik responden yang cenderung berada pada kategori ringan. 

Aktivitas fisik diketahui berperan dalam menjaga keseimbangan energi tubuh, sehingga 

rendahnya aktivitas fisik dapat meningkatkan risiko terjadinya gizi lebih dan peningkatan 

persentase lemak tubuh.  

Temuan pada penelitian ini tidak sejalan dengan penelitian oleh Larasasti (2025) yang 

menyatakan bahwa adanya hubungan antara aktivitas fisik dan kejadian gizi lebih.28 Perbedaan 

hasil kemungkinan dipengaruhi oleh perbedaan karakteristik responden, tingkat aktivitas fisik 

serta faktor yang mempengaruhi persentase lemak tubuh. Sebaliknya, hasil penelitian ini 

sejalan dengan temuan Clara dkk., (2024) yang menyatakan tidak adanya hubungan bermakna 
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antara aktivitas fisik dengan berbagai indikator komposisi tubuh, termasuk lemak total dan 

lemak visceral. Penelitian tersebut menegaskan bahwa dominasi aktivitas fisik dengan 

intensitas rendah pada sebagian besar responden dapat membatasi pengaruh aktivitas fisik 

terhadap perubahan komposisi tubuh.29  

Asupan energi merupakan faktor utama yang berkontribusi terhadap peningkatan 

persentase lemak tubuh apabila melebihi kebutuhan metabolik individu. Energi yang tidak 

digunakan untuk aktivitas fisik atau proses metabolisme akan disimpan dalam bentuk lemak. 

Lemak memiliki densitas energi tertinggi dibandingkan zat gizi makro lainnya, sehingga 

konsumsi makanan tinggi energi berpotensi mempercepat akumulasi lemak tubuh. Hal  ini 

sejalan dengan penelitian Habibaturochmah dan Fitranti (2014) serta Nandar dkk., (2019) yang 

menyatakan bahwa tingkat kecukupan energi yang tinggi berhubungan dengan peningkatan 

persentase lemak tubuh.30,31 

Faktor perilaku lain yang berkontribusi terhadap peningkatan persentase lemak tubuh 

adalah kebiasaan mengonsumsi makanan cepat saji. Makanan jenis ini umumnya memiliki 

kandungan energi, lemak, dan gula yang tinggi serta rendah serat, sehingga berpotensi 

menyebabkan ketidakseimbangan energi apabila dikonsumsi secara berlebihan. Penelitian 

Azimah et al., (2024) menunjukkan adanya hubungan signifikan antara frekuensi konsumsi 

fast food dan peningkatan persentase lemak tubuh.32  

Perilaku sedentari juga berperan dalam peningkatan persentase lemak tubuh. Remaja 

yang lebih banyak menghabiskan waktu untuk duduk, bermain gawai, menonton televisi dan 

penggunaan komputer sehingga cenderung memiliki pengeluaran energi yang rendah. Kondisi 

tersebut menyebabkan energi yang masuk tidak seimbang dengan energi yang digunakan oleh 

tubuh, sehingga meningkatkan penumpukan lemak tubuh. Hal tersebut sesuai dengan 

penelitian oleh Sidarthayani dkk., (2023) menunjukkan bahwa adanya hubungan antara 

sedentary lifestyle dengan tingkat kejadian obesitas siswa.33 

Selain pola makan, kondisi psikologis seperti stres juga berperan dalam memengaruhi 

komposisi tubuh. Stres dapat memicu perubahan perilaku makan, termasuk kecenderungan 

mengonsumsi makanan tinggi kalori sebagai bentuk mekanisme koping. Penelitian oleh 

Nugroho et al., (2025) melaporkan bahwa individu dengan tingkat stres sedang hingga berat 

memiliki risiko lebih tinggi mengalami peningkatan persentase lemak tubuh akibat 

ketidakseimbangan antara asupan dan pengeluaran energi.34 

Peningkatan persentase lemak tubuh yang berlangsung terus-menerus dapat 

meningkatkan risiko terjadinya gizi lebih dan obesitas pada remaja. Kondisi obesitas pada 

remaja menjadi perhatian karena berkaitan dengan meningkatnya risiko penyakit tidak 

menular, seperti diabetes melitus, hipertensi, dan penyakit kardiovaskular di masa mendatang. 

Berbagai upaya telah dilakukan untuk menanggulangi masalah tersebut, antara lain melalui 

edukasi gizi seimbang, peningkatan aktivitas fisik, pembatasan konsumsi makanan tinggi gula, 

garam, dan lemak, serta promosi gaya hidup sehat di lingkungan sekolah dan keluarga. 

Pendekatan promotif dan preventif yang dilakukan secara berkelanjutan diharapkan dapat 

membantu mengendalikan peningkatan prevalensi gizi lebih dan obesitas pada remaja. 

 

KESIMPULAN  

Penelitian ini menunjukkan bahwa tidak adanya hubungan antara aktivitas fisik dan 

persentase lemak tubuh pada remaja di SMA Negeri 9 Makassar dan SMA Islam Al-Azhar 12 
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Makassar. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat aktivitas fisik remaja didominasi oleh 

kategori ringan. Temuan ini mengindikasikan bahwa aktivitas fisik bukan satu-satunya faktor 

yang berhubungan dengan persentase lemak tubuh pada remaja responden penelitian ini. 

Dengan demikian, pengendalian persentase lemak tubuh pada remaja memerlukan pendekatan 

yang komprehensif dan tidak berfokus pada satu faktor tunggal. 
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ABSTRAK 

Pendahuluan: Indonesia masih menghadapi masalah gizi yang kompleks, salah satunya 

disebabkan oleh rendahnya pemahaman masyarakat tentang gizi seimbang. Anak sekolah 

dasar, khususnya kelas 3 dan 4, merupakan kelompok rentan yang membutuhkan intervensi 

edukatif untuk membentuk perilaku makan sehat. Konsep "Isi Piringku" diperkenalkan sebagai 

pedoman gizi seimbang, namun pemahaman siswa terhadap konsep ini masih rendah, terutama 

di wilayah pedesaan. Tujuan: Tujuan penelitian ini adalah menilai pengaruh edukasi berbasis 
Social Cognitive Theory (SCT) dalam meningkatkan pemahaman konsep “Isi Piringku” pada 

siswa kelas 3 dan 4 MI 1 Jelun. Bahan dan Metode: Penelitian menggunakan desain quasi-

experimental dengan pendekatan pre-test dan post-test pada satu kelompok. Intervensi 

dilaksanakan dalam 1 kali pertemuan selama ±3 jam melalui kegiatan "Si Piring Pintar dan 

Teman-Teman Gizi" yang memadukan media visual (powerpoint, miniatur makanan) dan 

permainan interaktif berbasis prinsip SCT. Teknik pengambilan sampel menggunakan total 

sampling, yaitu seluruh siswa kelas 3 dan 4 MI 1 Jelun sebanyak 24 siswa. Namun, pada hari 

pelaksanaan intervensi hanya 19 siswa yang masuk sekolah. Kemudian data dianalisis 

menggunakan uji t berpasangan setelah memastikan normalitas data dengan uji Shapiro-Wilk. 

Hasil: Penelitian ini menunjukkan peningkatan signifikan pemahaman siswa dengan nilai p-

value 0,000 (< 0,05) dan selisih rata-rata skor pre-test dan post-test sebesar 26,32 (95% CI: 

18,91–33,72). Kesimpulan: Intervensi edukatif berbasis SCT efektif meningkatkan 

pemahaman konsep Isi Piringku pada siswa kelas 3 dan 4 MI 1 Jelun. Oleh karena itu, 

disarankan untuk pihak MI 1 Jelun atau pihak sekolah lainnya untuk menerapkan pendekatan 

SCT dalam kegiatan pembelajaran secara berkelanjutan dan terintegrasi. 

 

Kata kunci: Edukasi, Gizi seimbang, Isi Piringku, Sekolah dasar, Social Cognitive Theory 

 

ABSTRACT 

Introduction: Indonesia still faces complex nutritional problems, one of which is caused by 

the low public understanding of balanced nutrition. Elementary school children, especially 

grades 3 and 4, are a vulnerable group that requires educational interventions to shape healthy 

eating behaviors. The concept of "Isi Piringku" was introduced as a guideline for balanced 

nutrition, but students' understanding of this concept is still low, especially in rural areas. Aim: 

The objective of this study is to assess the effect of education based on Social Cognitive Theory 

(SCT) on improving the understanding of the “Isi Piringku” concept among third- and fourth-

grade students at MI 1 Jelun. Method: The study used a quasi-experimental design with a pre-

test and post-test approach in one group. The intervention was implemented in 1 meeting for 

± 3 hours through the "Smart Plate and Nutritional Friends" activity which combined visual 

PENGARUH EDUKASI GIZI TERHADAP PEMAHAMAN ISI PIRINGKU 

PADA SISWA MI 1 JELUN 

  

THE EFFECT OF NUTRITION EDUCATION ON UNDERSTANDING OF 
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media (powerpoint, food miniatures) and interactive games based on SCT principles. The 

sampling technique used total sampling, namely all 24 students of grades 3 and 4 of MI 1 Jelun. 

However, on the day of the intervention, only 19 students attended school. Then the data were 

analyzed using a paired t-test after ensuring data normality with the Shapiro-Wilk test. Results: 

This study showed a significant increase in student understanding with a p-value of 0.000 

(<0.05) and an average difference in pre-test and post-test scores of 26.32 (95% CI: 18.91–

33.72). Conclusion: An educational intervention based on SCT effectively improved the 

understanding of the concept of "Isi Piringku" (My Plate Contents) in grades 3 and 4 of MI 1 

Jelun. Therefore, it is recommended for MI 1 Jelun or other schools to implement the SCT 

approach in learning activities in a sustainable and integrated manner. 

 

Keywords: Balanced Nutrition, Education, Elementary School, Isi Piringku, Social Cognitive 

Theory 

 

PENDAHULUAN  

Indonesia masih menghadapi permasalahan gizi yang kompleks dan salah satu 

penyebabnya yaitu karena rendahnya pemahaman masyarakat terkait gizi. Anak sekolah 

merupakan salah satu kelompok masyarakat yang rentan terhadap masalah gizi. Anak-anak 

yang tidak mendapatkan asupan gizi seimbang akan memiliki risiko tertinggal dalam hal 

perkembangan fisik, mental, serta intelektual. Nantinya kekurangan dan kelebihan gizi yang 

dialami oleh anak akan berdampak negatif terhadap pertumbuhan ekonomi negara.1 

Berdasarkan data Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023, prevalensi anak usia 5-12 

tahun yang mengalami gizi kurang sebanyak 11% dan anak yang mengalami gizi lebih 

sebanyak 19,7%.2 

Pendidikan gizi pada anak-anak sekolah merupakan salah satu upaya strategis untuk 

membantu pembentukan perilaku makan sehat sejak dini. Anak-anak sekolah dasar, khususnya 

saat kelas 3 dan kelas 4 yang merupakan periode kritis dimana anak-anak akan mengalami 

pertumbuhan fisik dan perkembangan kognitif yang pesat, sehingga asupan gizi seimbang 

sangat penting untuk mendukung potensi optimal mereka. Namun, di beberapa studi 

menunjukkan bahwa pemahaman anak sekolah terhadap konsep gizi seimbang masih rendah, 

yang dimana akan memiliki dampak pada tingginya prevalensi masalah gizi seperti stunting di 

Indonesia.3,4 

Kementerian Kesehatan RI memperkenalkan konsep “Isi Piringku” yang dapat menjadi 

pedoman makan sehat dengan menekankan pada proporsi makanan pokok, lauk pauk, sayur, 

dan buah dalam setiap porsi makan. Tujuan dari konsep tersebut adalah untuk membantu 

mengatasi permasalahan gizi di Indonesia.4,5 Dengan pengimplementasian “Isi Piringku” baik 

melalui sosialisasi langsung ataupun melalui pendekatan edukatif berbasis sekolah telah 

terbukti dapat membantu meningkatkan pemahaman dan praktik gizi seimbang pada anak-

anak. Selain itu, studi yang dilakukan di beberapa daerah menunjukkan bahwa intervensi 

edukatif mengenai “Isi Piringku” mampu meningkatkan pemahaman serta perilaku makan 

sehat pada siswa sekolah dasar.3,6 

Dalam pendidikan gizi, salah satu pendekatan yang efektif adalah menggunakan teori 

pembelajaran atau Social Cognitive Theory (SCT) yang dikembangkan oleh Albert Bandura. 

Pendekatan ini menekankan pada pentingnya interaksi antara individu, lingkungan, serta 

perilaku dalam proses pembelajaran. Selain itu, pendekatan ini juga menyoroti peran modeling, 
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self-efficacy, dan reinforcement dalam perubahan perilaku. Intervensi berbasis SCT sudah 

banyak digunakan dalam berbagai program edukasi kesehatan dan terbukti efektif dapat 

meningkatkan pengetahuan, sikap, dan perilaku kesehatan salah satunya dalam konteks gizi 

pada anak-anak.7,8,9 Pada penelitian terbaru menunjukkan bahwa intervensi edukatif berbasis 

SCT dapat meningkatkan pemahaman konsep gizi, mendorong perubahan perilaku makan, 

serta berkontribusi pada perubahan status gizi anak.10,11 

Meskipun beberapa penelitian telah membuktikan efektivitas dari intervensi edukatif 

berbasis SCT dan sosialisasi “Isi Piringku”, studi yang secara spesifik mengkaji pengaruh 

intervensi tersebut masih terbatas, khususnya pada pemahaman anak sekolah dasar tentang 

konsep “Isi Piringku” terutama sekolah dasar di wilayah pedesaan. Studi ini dilakukan di MI 1 

Jelun karena sekolah tersebut berada di wilayah pedesaan, yaitu Desa Jelun, Kecamatan Licin, 

Kabupaten Banyuwangi, yang memiliki keterbatasan akses terhadap edukasi kesehatan dan 

gizi dibandingkan wilayah perkotaan.  

Berdasarkan hasil observasi awal yang dilakukan saat mengunjungi sekolah tersebut 

ditemukan adanya beberapa siswa yang mengalami berat badan kurang maupun kelebihan 

berat badan. Selain itu, masih banyak siswa yang memiliki kebiasaan jajan sembarangan di 

lingkungan sekolah dengan memilih makanan rendah zat gizi seperti makanan tinggi gula, 

garam, dan lemak, serta kurang mengonsumsi buah dan sayur. Kondisi tersebut menunjukkan 

bahwa pemahaman siswa terkait pola makan gizi seimbang masih perlu ditingkatkan. Oleh 

karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh intervensi edukatif berbasis 

Social Cognitive Theory terhadap pemahaman konsep “Isi Piringku” pada siswa siswi kelas 3 

dan kelas 4 MI 1 Jelun, sebagai kontribusi ilmiah dalam pengembangan strategi pendidikan 

gizi yang lebih efektif dan berbasis bukti. 

 

BAHAN DAN METODE  

Kegiatan edukasi gizi dengan nama “Si Piring Pintar dan Teman-Teman Gizi” dilakukan 

oleh kelompok 1 Pendidikan dan Penyuluhan Gizi, mahasiswa program studi Kesehatan 

Masyarakat FIKKIA Universitas Airlangga. Kegiatan ini dilaksanakan pada hari Sabtu, 24 Mei 

2025 di MI 1 Jelun, Desa Jelun, Kecamatan Licin, Kabupaten Banyuwangi. Teknik 

pengambilan sampel menggunakan total sampling, yaitu seluruh siswa kelas 3 dan 4 MI Jelun 

sebanyak 24 siswa, dengan sasaran kegiatan adalah siswa kelas 3 dan 4 MI 1 Jelun sebanyak 

24 siswa. Namun, pada hari pelaksanaan, terdapat 5 siswa yang izin tidak masuk sekolah, 

sehingga jumlah sampel akhir yang mengikuti seluruh rangkaian penelitian sebanyak 19 siswa. 

Intervensi dilakukan sebanyak 1 kali pertemuan dengan durasi waktu ±3 jam.  

Penelitian ini menggunakan desain quasi-experimental, dan untuk variabel dependen 

dalam penelitian ini adalah pemahaman siswa. Definisi pemahaman secara operasional yaitu 

kemampuan siswa dalam mengenali komponen makanan dalam konsep Isi Piringku, 

memahami proporsi makanan yang dianjurkan, serta mampu mengidentifikasi contoh menu 

sehat sesuai prinsip gizi seimbang. Untuk mengukur pemahaman siswa menggunakan 

instrumen berupa pre-test dan post-test yang dikembangkan oleh peneliti berdasarkan pedoman 

Isi Piringku dari Kementerian Kesehatan Republik Indonesia. Kuesioner terdiri dari 10 

pertanyaan pilihan ganda sederhana yang disesuaikan dengan tingkat pemahaman siswa 

sekolah dasar kelas 3 dan 4. Pertanyaan mencakup materi mengenai jenis makanan pokok, 

lauk-pauk, sayur, buah, proporsi makanan dalam satu piring, serta kebiasaan makan sehat. 
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Tujuan dari desain ini untuk menguji hubungan sebab akibat antara variabel independen dan 

dependen. Jadi desain ini dapat digunakan untuk mengukur perubahan pemahaman siswa kelas 

3 dan 4 MI 1 Jelun terkait konsep “Isi Piringku” sebelum dan sesudah diberikan intervensi 

edukatif dengan pendekatan SCT.15,16 

Kegiatan ini dirancang dengan mengacu pada prinsip SCT, yang dimana pada proses 

pembelajaran dilakukan melalui observasi, pengalaman langsung, serta interaksi sosial. Pada 

tahap observasi, materi akan disampaikan dengan metode ceramah dan media yang digunakan 

yaitu berupa powerpoint yang di desain semenarik mungkin. Media ini dipilih karena dapat 

menyajikan informasi secara visual dan audio yang mudah diserap oleh para siswa. Untuk 

bahan intervensi yang digunakan dalam penelitian ini yaitu powerpoint, permainan memasang 

makanan pada gabus yang berbentuk Isi Piringku, dan permainan menyusun menu sehat sesuai 

pedoman Isi Piringku dikembangkan sendiri bersama tim berdasarkan pedoman gizi seimbang 

pada Kementerian Kesehatan Republik Indonesia mengenai konsep Isi Piringku serta mengacu 

pada komponen SCT, khususnya observational learning, behavioral capability, reinforcement, 

dan self-efficacy. 

Kegiatan ini juga menggunakan media visual berupa miniatur isi piringku dan miniatur 

menu bekal sehat yang digunakan untuk mengukur pemahaman siswa terkait materi isi 

piringku yang sudah disampaikan. Media ini dapat memberikan pengalaman langsung dan 

berinteraksi secara langsung para siswa melalui sesi bermain. Pada kegiatan ini siswa akan 

diminta untuk menyusun beberapa bahan makanan yang sudah tersedia pada miniatur 

berbentuk piring sesuai dengan konsep “Isi Piringku” yang terdiri dari makanan pokok, 

sayuran, lauk-pauk, dan buah-buahan.  

Para siswa akan membentuk kelompok sebanyak 4 kelompok untuk menyusun menu 

bekal sehat pada miniatur yang sudah disediakan sesuai dengan konsep “Isi Piringku”. Media 

ini dapat memudahkan siswa dalam mengenal jenis dan porsi makanan yang tepat dengan cara 

yang menyenangkan dan interaktif.14 Penggunaan media visual dan audio-visual dapat efektif 

untuk membantu meningkatkan pemahaman terkait gizi seimbang pada siswa kelas 3 dan 4 MI 

1 Jelun, karena media ini memanfaatkan stimulasi indra penglihatan dan pendengaran sehingga 

lebih para siswa dapat lebih mudah memahami materi yang telah disampaikan.5  

Data yang diperoleh kemudian akan dianalisis menggunakan uji t berpasangan untuk 

mengetahui perbedaan rata-rata pre-test dan post-test sebelum dan sesudah diberi perlakuan. 

Langkah pertama yang harus dilakukan yaitu pemeriksaan uji normalitas terlebih dahulu 

dengan menggunakan uji shapiro-wilk,  kemudian dapat dilakukan uji t berpasangan. Analisis 

data akan dilakukan menggunakan software R Studio. Hasil uji meliputi nilai statistik (t), 

derajat kebebasan (df), nilai p-value, dan interval kepercayaan 95% untuk selisih rata-rata.17–

19 

 

HASIL  

Berdasarkan karakteristik responden, dari total 19 siswa yang mengikuti penelitian, 

sebagian besar berjenis kelamin laki-laki yaitu sebanyak 11 siswa (57,9%), sedangkan siswa 

perempuan sebanyak 8 siswa (42,1%). Berdasarkan tingkat kelas, mayoritas responden berasal 

dari kelas 4 yaitu sebanyak 13 siswa (68,4%), sedangkan sisanya berasal dari kelas 3 yaitu 

sebanyak 6 siswa (31,6%). Berdasarkan usia, sebagian besar responden berusia 10 tahun yaitu 

sebanyak 13 siswa (68,4%) dan siswa dengan usia 9 tahun sebanyak 6 siswa (31,6%). 
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Karakteristik tersebut menunjukkan bahwa responden berada pada kelompok usia sekolah 

dasar yang sedang mengalami perkembangan kognitif sehingga intervensi edukasi 

menggunakan media visual dan permainan interaktif dinilai sesuai untuk meningkatkan 

pemahaman mengenai konsep Isi Piringku. 

Berdasarkan hasil pengukuran pemahaman siswa sebelum dan sesudah diberikan 

intervensi edukasi gizi terkait konsep “Isi Piringku”, diperoleh data dari 19 responden melalui 

skor pre-test dan post-test. 

 
Gambar 1. Skor Pre-test dan Pos-test Siswa Kelas 3 dan 4 MI Jelun 

Sumber : Data Primer, 2025 

Pada gambar 1 diketahui bahwa skor pre-test yang diperoleh siswa berkisar antara 30 

hingga 90, sedangkan untuk skor post-test berada pada rentang 70 hingga 100. Berdasarkan 

perbandingan antara skor pre-test dan post-test, seluruh responden mengalami peningkatan 

skor sesudah diberikan intervensi. Besarnya peningkatan skor cukup bervariasi, yaitu antara 10 

hingga 50 poin. Peningkatan skor tertinggi sebesar 50 poin, sedangkan peningkatan terendah 

sebesar 10 poin. Dari hasil skor pre-test dan post-test tersebut, dilakukan uji normalitas 

menggunakan uji shapiro-wilk dan diperoleh hasil 0,0542 (0,0542 > 0,05), sehingga dapat 

dilakukan uji t berpasangan. 

Tabel 2. Hasil Perhitungan Statistik Uji T Berpasangan  
n Nilai t df p-value Selisih rata-rata 

(95% CI) 

Pre-test dan Post-test 19 7,472 18 0,000* 26,32 (18,91 - 33,72) 

Sumber : Data Primer, 2025 

Berdasarkan tabel 2, didapatkan nilai t-hitung sebesar 7,472 dan hasil p-value sebesar 

0,000 (0,000 < 0,05). Sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan signifikan antara 

skor pre-test dan post-test setelah diberikan intervensi. Selain itu, pada hasil analisis tersebut 

selisih rata-rata skor pre-test dan post-test sebesar 26,32 poin dengan interval kepercayaan 95% 
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sebesar 18,91 hingga 33,72. Nilai selisih rata-rata yang positif menunjukkan bahwa skor post-

test lebih tinggi dibandingkan dengan skor pre-test. 

 

PEMBAHASAN  

Intervensi edukatif gizi berbasis SCT yang telah diterapkan pada kegiatan ini dengan 

sasaran siswa kelas 3 dan 4 MI 1 Jelun berhasil menunjukkan hasil yang efektif dan 

memberikan dampak positif terhadap pemahaman konsep Isi Piringku. Terdapat 19 siswa kelas 

3 dan 4 MI 1 Jelun yang mengikuti kegiatan “Si Piring Pintar dan Teman-Teman Gizi”. Hal 

tersebut dapat dilihat dari adanya peningkatan skor sebelum dan sesudah diberikan intervensi. 

 
Gambar 2. Pemberian materi gizi seimbang 

Hasil tersebut relevan dengan penelitian lain seperti pada penelitian yang dilakukan oleh 

Sukmandari yang dimana berhasil meningkatkan pengetahuan siswa kelas 3 SD Negeri 1 

Sibang terkait gizi seimbang dengan menggunakan media powerpoint, dan rata-rata nilai 

pengetahuan siswa meningkat dari 60 menjadi 85.20 Selain itu terdapat penelitian lain oleh 

Devwiyanti terkait “Isi Piringku” yang berhasil meningkatkan pengetahuan siswa sekolah 

dasar pada kelompok eksperimen sebelum dan sesudah dilakukan intervensi menggunakan 

media powerpoint dengan nilai p-value sebesar 0,008 (0,008 < 0,05).21 

Peningkatan pemahaman tidak hanya tercermin pada aspek kognitif saja, tetapi juga pada 

keterampilan para siswa. Melalui sesi permainan, siswa mampu menggolongkan beberapa 

makanan sesuai dengan konsep isi piringku yang terdiri dari makanan pokok, sayuran, lauk-

pauk, dan buah-buahan. Serta melalui simulasi kelompok, siswa juga mampu menyusun menu 

bekal sehat menggunakan miniatur berupa kertas yang bergambar tempat bekal dan beberapa 

jenis makanan sesuai dengan konsep isi piringku. Hal ini menunjukkan bahwa pembelajaran 

berbasis pengalaman yang dikombinasikan dengan observasi sosial dapat memperkuat 

pemahaman dan penerapan konsep gizi dalam kehidupan sehari-hari. 
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Gambar 3. Game isi piringku 

 
Gambar 4. Menyusun menu bekal sehat 

Hasil tersebut relevan dengan beberapa penelitian seperti pada penelitian oleh Utari, yang 

dimana pada saat permainan puzzle isi piringku sebanyak 8 kelompok menunjukkan 

pemahaman yang baik yaitu sebesar 57,14%, sebanyak, sebanyak 4 kelompok menunjukkan 

pemahaman yang cukup yaitu sebesar 28,57%, dan sebanyak 2 kelompok menunjukan 

pemahaman yang kurang yaitu sebesar 14,28%.22 Pada penelitian Nurfaidah, penggunaan 

media permainan dan pendekatan interaktif terbukti efektif dalam meningkatkan hasil 

pembelajaran yang dimana rata-rata nilai siswa meningkat dari 46,7% menjadi 82%.23 Serta 

pada penelitian yang dilakukan Dinalar, penggunaan media permainan “Makan Sehat Yuk!” 

terbukti efektif dalam meningkatkan hasil pembelajaran kepada siswa sekolah dasar. Hasilnya 

yaitu berupa peningkatan pengetahuan siswa yang rata-rata nilainya meningkat dari 66,10 

menjadi 94,9, dan skor keaktifan siswa mencapai 88%. Hal ini dapat menunjukkan bahwa 

penggunaan media permainan tidak hanya membuat pembelajaran lebih menyenangkan, tetapi 

juga efektif dalam meningkatkan pemahaman siswa sekolah dasar terkait gizi seimbang.24 

Penyuluhan yang menggunakan pendekatan Social Cognitive Theory memanfaatkan 

berbagai komponen kognitif, seperti pengetahuan, sikap, dan keyakinan seseorang. 

Komponen-komponen ini memainkan peran krusial dalam mengarahkan perubahan perilaku, 

khususnya dalam mengadopsi kebiasaan gizi yang lebih baik. Pengetahuan tentang gizi yang 
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memadai dapat membentuk pemahaman yang mendalam mengenai dampak positif dari pola 

makan sehat, sehingga mendorong seseorang untuk mengambil tindakan nyata dalam 

kehidupan sehari-hari.25 Dengan menggabungkan pendekatan kognitif dan sosial, Social 

Cognitive Theory memberikan kerangka yang komprehensif untuk memahami bagaimana 

interaksi antara pengetahuan, lingkungan, dan keyakinan pribadi dapat membentuk perilaku 

khususnya pada siswa sekolah dasar sehingga dapat lebih memahami pentingnya gizi seimbang 

bagi tubuh. 

Penerapan SCT dalam kegiatan ini dilakukan secara konkret melalui beberapa komponen 

utama, yaitu observational learning, behavioral capability, reinforcement, dan interaksi sosial. 

Pada komponen observational learning diterapkan melalui penyampaian materi menggunakan 

media powerpoint, dimana siswa mengamati informasi mengenai konsep Isi Piringku, jenis 

makanan, serta proporsi makanan yang dianjurkan. Untuk komponen behavioral capability 

diterapkan melalui penggunaan media miniatur makanan yang memungkinkan siswa 

mempraktikkan secara langsung penyusunan makanan sesuai konsep Isi Piringku. Serta yang 

terakhir pada komponen reinforcement diterapkan melalui apresiasi verbal, umpan balik 

langsung, dan suasana pembelajaran yang menyenangkan selama permainan berlangsung 

sehingga meningkatkan motivasi siswa untuk berpartisipasi aktif. 

Dari aspek personal, intervensi ini dapat membantu meningkatkan pengetahuan siswa 

mengenai gizi seimbang serta membangun kepercayaan diri siswa dalam memilih makanan 

yang lebih sehat. Setelah diberikan edukasi, siswa diharapkan lebih mampu mengidentifikasi 

jenis makanan sehat dan memahami proporsi makanan yang sesuai dalam satu piring. 

Peningkatan pengetahuan ini merupakan faktor penting dalam pembentukan perilaku makan 

sehat pada anak usia sekolah. Kemudian dari aspek sosial, kegiatan permainan kelompok dan 

diskusi selama intervensi menciptakan lingkungan belajar yang mendukung proses 

pembelajaran sosial. Interaksi antar teman sebaya memungkinkan siswa saling mengamati, 

berdiskusi, dan mencontoh perilaku positif terkait pemilihan makanan sehat.  

Berdasarkan konsep reciprocal determinism dalam SCT, perubahan perilaku gizi tidak 

hanya dipengaruhi oleh faktor individu, tetapi juga oleh lingkungan sosial yang mendukung. 

Oleh karena itu, kombinasi aspek personal dan sosial dalam intervensi ini berkontribusi 

terhadap peningkatan pemahaman siswa mengenai gizi seimbang serta berpotensi mendorong 

penerapan perilaku makan sehat dalam kehidupan sehari-hari. 

Penelitian ini memiliki beberapa kelebihan. Pertama, intervensi edukasi gizi dilakukan 

dengan pendekatan SCT, jadi tidak hanya berfokus pada peningkatan pengetahuan saja, tetapi 

juga melibatkan pengalaman langsung, observasi, serta interaksi sosial melalui penggunaan 

media visual dan permainan interaktif yang sesuai dengan karakteristik siswa sekolah dasar. 

Kedua, penelitian ini mengkombinasikan evaluasi aspek kognitif melalui pre-test dan post-test 

serta pengamatan keterampilan siswa dalam mengaplikasikan konsep Isi Piringku secara 

langsung. Ketiga, penelitian ini dilakukan pada sekolah dasar di wilayah pedesaan yang masih 

jarang menjadi fokus penelitian edukasi gizi, sehingga dapat memberikan gambaran 

kontekstual mengenai pentingnya intervensi gizi di daerah tersebut. 

Namun, masih terdapat beberapa kekurangan pada penelitian ini yaitu masih 

menggunakan desain one group pre-test post-test tanpa kelompok kontrol sehingga belum 

dapat membandingkan efektivitas intervensi dengan metode lain. Jumlah sampel penelitian 

masih relatif kecil karena hanya melibatkan 19 siswa dari satu sekolah, sehingga generalisasi 
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hasil penelitian masih terbatas. Selain itu, intervensi hanya dilakukan dalam satu kali 

pertemuan sehingga belum dapat mengevaluasi perubahan perilaku makan siswa dalam jangka 

panjang. Oleh karena itu, penelitian selanjutnya disarankan melibatkan sampel yang lebih 

besar, menggunakan kelompok kontrol, serta melakukan tindak lanjut jangka panjang untuk 

menilai perubahan perilaku konsumsi makanan siswa secara lebih komprehensif. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian tersebut, dapat disimpulkan bahwa intervensi edukatif 

berbasis SCT efektif dalam meningkatkan pemahaman siswa kelas 3 dan 4 MI 1 Jelun 

mengenai konsep Isi Piringku. Hal ini ditunjukkan adanya peningkatan signifikan skor pre-test 

dan post-test dengan nilai p-value sebesar 0,000 (p < 0,05). Pendekatan SCT yang memadukan 

observasi, pengalaman langsung, serta interaksi sosial melalui media visual dan permainan 

interaktif terbukti membantu siswa lebih memahami konsep gizi seimbang dan menerapkannya 

dalam kegiatan seperti menyusun menu bekal sehat dan mengelompokkan makanan sesuai 

konsep Isi Piringku. Peneliti menyarankan kepada pihak sekolah untuk melaksanakan edukasi 

gizi mengenai konsep Isi Piringku secara rutin melalui kegiatan pembelajaran, program UKS, 

maupun kegiatan praktik seperti membawa bekal sehat agar pemahaman siswa dapat 

diterapkan dalam kehidupan sehari-hari. 
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ABSTRAK 

Pendahuluan: Kondisi mental seperti stres, kecemasan, dan depresi dapat dialami oleh semua 

kelompok usia, termasuk anak sekolah dasar. Kondisi ini berpotensi memengaruhi perilaku 

makan dan berdampak pada status gisi anak. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis hubungan antara stres, kecemasan, dan depresi dengan status gizi pada siswa 

Sekolah Dasar Kristen 03 Eben Haezer Salatiga. Bahan dan Metode: Penelitian menggunakan 

pendekatan kuantitatif dengan desain cross sectional. Sampel dipilih menggunakan teknik 

simple random sampling dan diperoleh 110 siswa dengan usia 10-12 tahun. Pengumpulan data 

dilakukan melalui pengukuraan antropometri (IMT/U), wawancara Food Frequency 

Questionnaire (FFQ), recall 2x24 jam, dan kuesioner Depresion Anxiety Stress Scales (DASS). 

Analisis data dilakukan secara bivariat menggunakan aplikasi WHO Anthroplus dan IBM SPSS. 

Hasil: Penelitian ini menunjukkan bahwa sebagian besar responden memiliki status gizi baik, 

dengan proporsi gizi kurang sebesar 10% dan gizi lebih sebesar 21,8%. Individu menunjukan 

gejala 51,8% anak mengalami stres ringan, 28,1% memiliki gejala kecemasan normal, dan 

58,1% mengalami gejala depresi sedang. Uji chi-square menunjukkan tidak terdapat hubungan 

yang signifikan antara stres, kecemasan, depresi serta status gizi. Status gizi dengan stres, 

kecemasan, maupun depresi (p>0,05). Kesimpulan: Faktor psikologis seperti stres, kecemasan 

dan depresi tidak berpengaruh langsung terhadap status gizi anak, tetapi kemungkinan berperan 

melalui perubahan perilaku makan dan aktivitas fisik. Penelitian selanjutnya disarankan 

menggunakan desain longitudinal agar dapat melihat hubungan jangka panjang antara faktor 

psikologis dan status gizi anak. 

 

Kata Kunci: Depresi, Kecemasan, Status Gizi, Stres  

 

ABSTRACT 

Introduction: Mental health conditions such as stress, anxiety, and depression can affect 

people of all ages, including elementary school children. These conditions have the potential 

to influence eating behavior and impact children’s nutritional status. Aim: This study aims to 

analyze the relationship between stress, anxiety, and depression and nutritional status among 

students at Eben Haezer Christian Elementary School 03 in Salatiga. Methods: This study 

employed a quantitative approach with a cross-sectional design. The sample was selected using 

simple random sampling, resulting in 110 students aged 10–12 years. Data collection was 

conducted through anthropometric measurements (BMI/height-for-age), interviews using the 

Food Frequency Questionnaire (FFQ), a 24-hour dietary recall, and the Depression Anxiety 

Stress Scales (DASS) questionnaire. Data analysis was performed using bivariate methods with 

the WHO Anthroplus application and IBM SPSS. Results: This study showed that the majority 

of respondents had good nutritional status, with 10% classified as underweight and 21.8% as 

mailto:brigitte.renyoet@uksw.edu
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overweight. Regarding psychological symptoms, 51.8% of the children exhibited mild stress, 

28.1% showed normal anxiety symptoms, and 58.1% exhibited moderate depression symptoms. 

The chi-square test showed no significant association between stress, anxiety, depression, and 

nutritional status. Nutritional status was not significantly associated with stress, anxiety, or 

depression (p > 0.05). Conclusion: Psychological factors such as stress, anxiety, and 

depression do not have a direct impact on children’s nutritional status, but they likely play a 

role through changes in eating behavior and physical activity. Further research is 

recommended using a longitudinal design to examine the long-term relationship between 

psychological factors and children’s nutritional status. 

 

Keyword: Depression, Anxiety, Nutritional Status, Stres 

 

PENDAHULUAN 

Pertumbuhan dan perkembangan manusia dimulai sejak didalam kandungan hingga usia 

tua yang melibatkan beragam aspek yang mencakup fisik mental, dan sosial. Anak sekolah 

dasar merupakan kelompok usia yang mengalami perkembangan mental, sosial, spiritual, dan 

fisik, sehingga anak dapat menyadari kemampuan dirinya dalam mengatasi tekanan secara 

mandiri. Selain itu, anak yang identik dengan dunia bermain dan suasana santai sering kali 

menjadi kewalahan ketika menghadapi tuntutan tertentu, sehingga berpotensi mengalami stres, 

kecemasan, dan depresi.1  

Anak sekolah dasar berusia 6-12 tahun pada kategorialnya merupakan anak yang baru 

memasuki tingkatan kelas rendah dan berada dalam fase operasional. Pada fase ini, anak-anak 

cenderung lebih senang untuk berkelompok bersama teman-teman. Oleh karena itu, muncul 

kebutuhan anak untuk diterima dengan menyesuaikan diri bersama standarnya sendiri atau 

kelompoknya, dan timbal balik yang penting dalam hubungan pertemanan.2  

Menurut World Health Organization (WHO) pada tahun 2022, prevalensi stres, 

kecemasan dan depresi sebesar 25%. Stres terjadi ketika anak merasa tidak mampu menahan 

tekanan dari dalam (internal pressure) maupun dari luar (external pressure), seperti tekanan 

dari teman, keluarga, dan sekolah.3 Stres yang terjadi akan mengakibatkan munculnya 

kecemasan. Kecemasan merupakan gejala yang diakibatkan oleh stress dan konflik. 

Kecemasan tersebar luas dalam kehidupan manusia dan mewakili keadaan ketakutan, 

kekhawatiran, ketidaknyamanan, dan sering kali disertai dengan ketidaknyamanan fisik.4  

Depresi merupakan suatu keadaan dimana individu berada pada keadaan perasaan tidak 

senang dan ketidakpuasaan, sehingga terjadinya perasaan yang ekstrim dalam kesedihan dan 

pada akhirnya kondisi tersebut dapat memengaruhi kehidupan sehari-hari. Anak usia sekolah 

dasar juga merupakan anak yang belum memiliki tingkat kematangan berpikir yang baik.5 

Penelitian terdahulu membahas mengenai hubungan kecemasan yang terjadi pada anak sekolah 

dasar, namun sejauh ini penulis menemukan belum ada yang secara spesifik membahas 

mengenai topik yang ingin penulis teliti. Salah satu penelitian tersebut ialah mengenai 

Hubungan Kecemasan dan Perilaku Bullying Anak Sekolah Dasar. Hasil penelitian tersebut 

menunjukan terdapat korelasi antara kecemasan dengan perilaku bullying pada anak sekolah 

dasar, yang dibuktikan dengan kecemasan yang dialami, hal ini terlihat dari 48% siswa- siswi 

sekolah dasar merasa cemas, dan 84,7% diantaranya melakukan perilaku bullying.6 Berdasarkan 

permasalahan tersebut, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan  penelitian ini 

bertujuan untuk menganalisis hubungan antara stres, kecemasan, dan depresi dengan status gizi 
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pada siswa Sekolah Dasar Kristen 03 Eben Haezer Salatiga Tahun 2024. 

 

BAHAN DAN METODE 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian kuantitatif. Penelitian menggunakan pendekatan 

cross sectional yang merupakan metode untuk membandingkan antara dua variabel dengan cara 

potong lintang.7 Populasi dan sampel penelitian yang telah dilakukan pada siswa dan siswi 

sekolah dasar Kristen 03 Eben Haezer Salatiga usia 10-12 tahun, karena pada usia tersebut siswa 

dan siswi telah mampu menerjemahkan serta mampu menjawab pertanyaan pada kuesioner 

Depression Anxiety Stress Scale (DASS), Food Frequency Questionnaire (FFQ) dan Recall 2x24 

jam. Kriteria inklusi pada penelitian ini yaitu siswa dan siswi sekolah dasar Salatiga yang aktif 

bersekolah, bersedia untuk menjadi responden, mampu berkomunikasi dengan baik dan berusia 

10-12 tahun. Kriteria inklusi merupakan karakteristik umum subyek penelitian dari suatu populasi 

target dan terjangkau yang akan diteliti.8  

Jumlah sampel  dihitung menggunakan rumus slovin. Rumus slovin merupakan metode 

statistik untuk menentukan jumlah sampel minimal (n) dari pupulasi (N) yang diketahui 

jumlahnya dengan tingkat kesalahan (e) tertentu.Penelitian membandingkan variabel bebas 

(independent variable) yaitu stres, kecemasan dan depresi, dengan variabel terikat (dependent 

variable) yaitu status gizi. Stres, kecemasan, dan depresi sebagai variabel independen sebagai 

variabel yang memberikan pengaruh, sedangkan status gizi menjadi variabel yang dipengaruhi 

oleh variabel independent.            

Pengumpulan data untuk variabel stres, kecemasan dan depresi dilakukan dengan 

menggunakan kuesioner Depression Anxiety Stress Scales (DASS). Kuesioner ini merupakan 

salah satu alat ukur yang umum digunakan karena valid dan reliabel untuk mengukur tingkat 

keparahan depresi, stres, kecemasan dan stres. DASS yaitu skala asesmen diri sendiri (Self-

assesment scale) yang digunakan untuk mengukur kondisi emosional negatif seeorang yaitu 

depresi, kecemasan dan stres dengan jumlah pertanyaan sebanyak 42 item dengan masing-masing 

penilaian stres 14 pertanyaan, kecemasan 14 pertanyaan, dan 14 pertanyaan untuk depresi. 

Pengukuran DASS digunakan untuk menilai tingkat keparahan (severe level) depresi, kecemasan 

dan stres.9 

Interpretasi DASS-42 terbagi menjadi kategori depresi, kecemasan, dan stres dengan skor 

setiap pertanyaan yaitu 0 (tidak sesuai dengan diri anda sama sekali, atau tidak pernah), 1 (sesuai 

dengan diri Anda sampai tingkat tertentu, atau kadang-kadang), 2 (sesuai dengan diri anda sampai 

batas yang dapat dipertimbangkan, atau lumayan sering), dan 3 (sangat sesuai dengan diri anda, 

atau sering sekali). Total skor dari depresi yaitu normal (0-9), ringan (10-13), sedang (14-20), 

berat (21-27), dan sangat berat (28+). Total skor dari kecemasan yaitu normal (0-7),ringan (8-9), 

sedang (10-14), berat (15-19, dan sangat berat (20+). Total skor dari stres yaitu normal (0-14), 

ringan (15-18), sedang (19-25), berat 26-33, dan sangat berat (34+).10  

Status Gizi diukur melalui perhitungan Body Mass Indeks (BMI) atau Indeks Massa Tubuh 

(IMT) yang telah dilakukan  melalui pengukuran antropometri dengan mengukur berat badan dan 

tinggi badan menggunakan timbangan digital dengan ketelitian 0,1 gram dan microtoise dengan 

ketelitian 0,1 cm.11 Status gizi dapat diketahui melalui IMT berdasarkan (IMT/U). Penggolongan 

status gizi berdasarkan (IMT/U) yaitu :  
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Tabel 1. Kategori Status Gizi 

Kategori Status Gizi Ambang Batas (Z-Score) 

Gizi buruk (thinness) -3 SD sd < - 2 SD 

Gizi baik (normal) -2 SD sd +1 SD 

Gizi lebih (overweight) + 1 SD sd +2 SD 

Obesitas (obese) >+ 2 SD 

 Sumber : Permenkes Nomor 2 Tahun 2020       

Pengolahan data dilakukan menggunakan software WHO Anthroplus karena lebih cepat 

meningkatkan validitas data-data input- ouput yang dihasilkan sehingga menjadi cara yang sangat 

mudah dan tepat dalam penilaian status gizi. Data variabel asupan makan diperoleh dengan 

menggunakan kuesioner Food Frequency Questionnaire (FFQ) selama 1 bulan terakhir yang 

merupakan gambaran konsumsi energi, protein, lemak, karbohidrat dalam bentuk frekuensi, 

antara lain yaitu harian, mingguan, bulanan dan tahunan yang kemudian dikonversikan menjadi 

konsumsi dalam minggu.  

Pada formulir FFQ di berikan waktu kepada responden selama 15 menit dengan 

menanyakan satu persatu bahan makanan yang biasa dikonsumsi, selanjutnya mengisi frekuensi 

konsumsi dalam hari, minggu, bulan, tahun, diakhir wawancara wajib menyimpulkan kembali 

dengan menegaskan bahan makanan yang seringkali terlupa seperti (gula, garam, lemak, 

snack), peneliti memperkenalkan diri dan tujuan kepada responden serta menggunakan metode 

Recall 2x24 jam untuk mengetahui jenis dan jumlah makan selama 2x24 jam dengan 

menanyakan seluruh konsumsi makanan dan minuman responden dilakukan sebanyak dua hari 

berturut-turut untuk meningkatkan akurasi data asupan gizi. Pada metode Recall 2x24 mengisi 

identitas responden (nama, tempat,tanggal lahir, agama, jenis kelamin), responden mengisi 

formulir selama dua hari berturut-turut, dan mengisi formulir dengan jujur. Menurut 

Departemen Kesehatan 1996/WNPG asupan makan dapat digolongkan yaitu : 

Tabel 2. Cut Off Kecukupan Gizi 

Tingkat Asupan Presentase 

Kelebihan asupan >120% 

Asupan normal 90-119% 

Asupan defisit ringan 80-89% 

Asupan kurang <80% 

Sumber : Data sekunder, 2022 

Lokasi penelitian yang telah  dilakukan di Sekolah Dasar Kristen 03 Eben Haezer Salatiga 

pada bulan November 2024. Metode yang  digunakan dalam penelitian yang sudah dilakukan 

yaitu simple random sampling dengan mengambil sampel dimana tiap anggota populasi 

diberikan opportunity (kesempatan) yang sama untuk terpilih menjadi sampel. Penelitian ini 

mengajukan etchical clearance atau ijin kelayakan etik dengan nomor  

17/27.05/2024051301/EA/2024 sebagai keterangan tertulis yang diberikan oleh komisi etik 

penelitian terkait dengan riset yang melibatkan makhluk hidup (manusia, hewan, tumbuhan) 

yang menyatakan riset layak dilaksanakan, serta informed consent secara lisan dan tertulis 

dengan menyertakan tanda tangan basah kepada wali kelas siswa-siswi dan siswa-siswi 

responden. 
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  Analisa data pada penelitian yang telah dilakukan menggunakan analisis univariat dan 

bivariat. Analisis univariat pada penelitian ini mendeskripsikan karakteristik masing masing 

variabel stres, kecemasan, dan depresi. Uji univariat untuk mengetahui sebaran frekuensi 

masing-masing variabel, sedangkan uji bivariat untuk mengetahui hubungan variabel bebas 

dan variabel terikat dengan menggunakan Uji Chi Square. Variabel dikatakan berhubungan 

apabila p<0.05.13         

Pada penelitian ini telah dilakukan uji validitas untuk  memastikan instrumen, bahwa 

setiap pertanyaan dalam kuesioner yang  di gunakan valid dan uji reliabilitas unutk menguji 

indeks yang menunjukan sejauh mana kuesioner dapat digunakan. Uji validitas dikatakan valid 

apabila data dari variabel yang diteliti secara tepat dengan kepercayaan 95% (α=5%), jika r 

dihitung > r tabel maka kuesioner tersebut dinyatakan valid. Uji validitas telah dilakukan pada 

30 responden untuk menilai pertanyaan yang tidak valid. Sedangkan uji reliabilitas sempurna 

(α>0.90), reliabilitas tinggi (α>0.70-0.90), reliabilitas moderat (α=0.50 – 0.70).14   

 Uji validitas dan reliabilitas telah dilakukan di SD Kristen 01 Salatiga dan SD Kristen 

Satya Wacana Salatiga. Berdasarkan hasil uji validitas yang telah dilakukan menggunakan 

aplikasi SPSS, pada kuesioner DASS dengan total 42 item, terdapat 26 item yang tidak valid 

yaitu P1, P2, P4, P6, P9, P10, P11, P12, P15, P16, P17, P18, P19, P21, P22, P23, P24, P27, 

P28, P32, P34, P35, P38, P39, P40, P41, sedangkan pada kuesioner FFQ dengan total 68 item, 

terdapat 29 item yang tidak valid yaitu bubur nasi/bubur ayam, tempe goreng, kacang tanah 

rebus, telur ayam rebus, ikan mas gurami, ikan tongkol goreng, ikan patin kuah, ikan nila/mujair 

goreng, sayur sop, sayur bayam, daun singkong, sayur sawi, kacang panjang, terong, timun 

mentah, pisang ambon, papaya, mangga indramayu, mangga harum manis, jambu biji, melon, 

martabak coklat, martabak telur, keripik singkong, ayam goreng tepung, mie goreng, susu 

bubuk, kopi dan kopi susu. Kuesioner DASS dan FFQ dinyatakan reliabel dengan masing-

masing 0,888 dan 0,644 yaitu reliabilitas tinggi dan moderat.  

 Berdasarkan uji validitas yang telah dilakukan, terdapat 26 item yang tidak valid pada 

kuesioner DASS dan 29 item tidak valid pada kuesioner FFQ. Oleh karena itu, peneliti 

menghilangkan item-item tersebut. Beberapa pertanyaan pada kuesioner DAS dianggap 

ambigu, sehingga bisa membingungkan bagi anak usia sekolah dasar untuk mengisi kuesioner 

DASS. Pada kuesioner FFQ beberapa item makanan juga dianggap tidak valid karena tidak 

sesuai dengan pola makan atau kebiasaan anak-anak. Misalnya, item makanan yang jarang 

dikonsumsi atau tidak dikenali oleh beberapa anak, menyulitkan penilaian frekuensi konsumsi 

secara akurat. Menghilangkan item yang kurang relevan ini membantu mengurangi potensi 

bias, karena anak-anak cenderung menjawab asal-asalan atau kurang jujur pada item yang tidak 

mereka konsumsi. Hal ini juga mempercepat waktu pengisian kuesioner. Menghapus item yang 

tidak valid membuat kuesioner lebih ringkas dan mudah dipahami, sehingga anak sekolah dasar 

dapat menyelesaikanya tanpa kebingungan atau kelelahan pada saat pengisian, serta dapat 

meningkatkan kualitas jawaban anak sekolah dasar.15      

 Kedua uji tersebut telah dilakukan dengan acak bertahap, kemudian untuk mendapatkan 

hasil, uji validitas menggunakan rumus person product moment dengan taraf signifikan 5%. 

Pengujian jika hasil r hitung akan dibandingkan dengan r tabel dimana df=n-2, semakin tinggi 

validitas instrument menunjukan semakin akurat alat pengukur untuk mengukur suatu data, 

sedangkan untuk uji reliabilitas menggunakan formula Cronbaach’s dengan tingkat sempurna 

(alpha>0,90), Cronbaach’s cronbach’s Alpha > r maka kuesioner dinyatakan reliabel akan 
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tetapi jika Cronbaach’s Alpha<r maka kuesioner dinyatakan tidak reliabel.16  

 Penelitian ini menggunakan pengujian statistik uji chi-square dengan analisis data 

menggunakan bivariat dengan software IBM SPSS. Penelitian ini menggunakan skala Guttman 

untuk proses pembobotan nilai Ya sebagai 1 dan Tidak sebagai 0. Skala ini merupakan skala 

kumulatif dan digunakan untuk mengukur satu dimensi dari satu variabel yang multi-dimensi, 

sehingga sifatnya unidimensional.17 

 

HASIL            

Penelitian ini diselenggarakan di SD Kristen 03 Eben Haezer Salatiga dengan melibatkan 

110 siswa yang telah memenuhi kriteria inklusi. Hasil penelitian disajikan dalam bentuk tabel 

yang telah dianalisis menggunakan analisis univariat dan bivariat. Analisis univariat mencakup 

variabel status gizi, kecukupan gizi, stres, kecemasan dan depresi. Sementara itu, analisis 

bivariat dilakukan untuk menganalisis hubungan antara stres, kecemasan, dan depresi dengan 

status gizi.    

Tabel 3. Status Gizi Berdasarkan IMT/U  

Kategori Frekuensi (n) Persentase (%) 

Gizi Kurang 6 7 

Gizi Baik 57 67,1 

Gizi Lebih 13 15,3 

Obesitas 9 10,6 

Sumber: Data Primer, 2025  

Tabel 3, menyajikan hasil pengukuran antropometri, dimana status gizi berdasarkan IMT 

menurut usia menunjukan bahwa 15,3% responden termasuk dalam kategori gizi lebih. 

Tabel 4. Tingkat Kecukupan Gizi 

Kecukupan Gizi Kategori Jumlah (n) Persentase % 

 

 

Energi 

 

Kelebihan 

Normal 

Defisit Ringan 

Defisit Sedang 

Defisit Berat 
 

0 

1 

1 

4 

104 
 

0 

0,9 

0,9 

3,6 

94,6 

 

 

Protein 

 

Kelebihan 

Normal 

Defisit Ringan 

Defisit Sedang 

Defisit Berat 
 

4 

14 

7 

15 

70 
 

3,6 

12,7 

6,3 

13,6 

63,6 

 

Lemak 

 

Kelebihan 

Normal 

Defisit Ringan 

Defisit Sedang 

Defisit Berat 
 

3 

7 

4 

6 

90 
 

2,7 

6,3 

3,6 

5,4 

81,8 
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Karbohidrat 

 

Kelebihan 

Normal 

Defisit Ringan 

Defisit Sedang 

Defisit Berat 
 

1 

0 

0 

1 

108 
 

0,9 

0 

0 

0,9 

98,1 

Sumber: Data Primer, 2025 

Tabel 4 menunjukan tingkat kecukupan gizi siswa SD. Dari tabel tersebut diperoleh 

bahwa untuk energi terdapat 104 orang (94,6%) yang mengalami defisit berat. Untuk zat gizi 

protein terdapat 70 orang (63,6%) yang mengalami defisit berat. Untuk lemak terdapat 90 

orang (81,8%) yang mengalami defisit berat. Dan untuk karbohidrat terdapat 108 orang 

(98,1%) yang mengalami defisit berat. 

Tabel 5. Tingkat Stres, Kecemasan dan Depresi 

Variabel Kategori Frekuensi Presentase 

 Normal 57 51,8 

 Ringan 22 20 

Stres Sedang 25 22,7 

 Parah 5 4,5 

 Sangat Parah 1 0,9 

 Normal 31 28,1 

 Ringan 13 11,81 

Kecemasan Sedang 22 20 

 Parah 26 23,6 

 Sangat Parah 18 16,3 

 Normal 64 58,1 

 Ringan 18 16,3 

Depresi Sedang 18 16,3 

 Parah 4 3,6 

 Sangat Parah 6 5,4 

Sumber: Data Primer, 2024 

Tabel 5 menunjukan hasil wawancara, sebagian besar responden gejala kecemasan pada 

tingkat berat 26 responden (23,6%). Kondisi ini menandakan bahwa sebagian responden mengalami 

gangguan emosional yang signifikan. Hasil olah data menunjukan bahwa tidak semua responden 

mengalami gejala stres, kecemasan dan depresi secara berturut- turut. Stres dapat bereaksi atau 

respon tubuh terhadap penyebab psikososial (tekanan mental atau beban kehidupan) yang mendesak 

atau merekam sehingga menimbulkan ketegangan emosi dalam diri seseorang          
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Tabel 6 . Hubungan Stres, Kecemasan dan Depresi dengan Status Gizi Berdasarkan IMT/U  

Status Gizi 

(IMT/U) 

Kategori 

Stres 

Jumlah 

(%) 

Kategori 

Kecemasan 

Jumlah 

(%) 

Kategori 

Depresi 

Jumlah 

(%) 

Gizi Kurang Normal 4 (6,3%) Normal 1 (4,7%) Normal 7 (6,5%) 

 Ringan 2 (1,8%) Ringan 10 (6,3% Ringan 3 (1,8%) 

 Sedang 3 (1.9%) Sedang  Sedang 0 (1,7%) 

 Parah 2 (0,4%) Parah  Parah 1 (0,4%) 

 Sangat 

Parah 

0 (0,6%) Sangat Parah  Sangat 

Parah 

0 (0,6%) 

Gizi Baik Normal  34 (33,2%) Normal 25 (24,8%) Normal 35 (34,3%) 

 Ringan 10 (9,5%) Ringan 33 (33,2%) Ringan 9 (9,5%) 

 Sedang 9 (10,0%) Sedang  Sedang 11 (9,5%) 

 Parah 2 (2,1) Parah  Parah 1 (2,1%) 

 Sangat Parah 3 (3,2%) Sangat Parah  Sangat 2 (3,2%) 

 Gizi Lebih Normal 13 (13,7%) Normal 10 (10,3%) Normal 16 (14,2%) 

 Ringan 4 (3,9%) Ringan 14 (13,7%) Ringan 3 (3,9%) 

 Sedang 5 (4,1%) Sedang  Sedang 3 (3,7%) 

 Parah 2 (2,1%) Parah  Parah 0 (0,9%) 

 Sangat Parah 0 (0,6%) Sangat Parah  Sangat Parah 2 (1,3%) 

 Obesitas Normal 12 (9,7%) Normal 11 (7,3%) Normal 7 (10,0%) 

 Ringan 2 (2,8%) Ringan 6 (9,7%) Ringan 3 (2,8%) 

 Sedang 2 (2,9%) Sedang  Sedang 3 (2,6%) 

 Parah 0 (0,6%) Parah  Parah 2 (0,6%) 

 Sangat Parah 1 (0,9%) Sangat Parah  Sangat Parah 2 (0,9%) 

Nilai p-value    0    0,24    0,28 

Variabel Jenis Uji Nilai Statistik p-value Keterangan Variabel Jenis Uji 

Stres Chi-Square 11.786 0.391 Tidak 

siginifikan 

Stres Chi-Square 

Kecemasan Chi-Square 8.456 0.285 Tidak 

siginifikan 

Kecemasan Chi-Square 

Depresi Chi-Square 12.701 0.067 Tidak 

siginifikan 

Depresi Chi-Square 

Nilai p-value    0    0,24    0,28 

Tabel 6 menunjukan hasil penelitian yang diketahui bahwa tidak ada hubungan yang 

signifikan antara dengan stres, kecemasan dan depresi  dengan status gizi berdasarkan IMT/U . Dua 

variabel ini tidak berhubungan signifikan karena nilai p>0,05.  Pada uji chi-square  variabel stres 

nilai  statistik sebesar 11.786 dengan p-value 0.291, hasil uji ini menunjukan tidak terdapat 

perbedaan atau hubungan yang signifikan secara statistik kearena nilai p lebih besar dari 0,05, pada 

nilai kecemasan 8.456, p-value 0.285 hasil ini juga menunjukan tidak signifikan, sehingga variabel 

yang diuji tidak memiliki pengaruh yang bermakna dan yang terakhir pada variabel depresi dengan 

nilai 12.701, p-value 0.067, hasil uji menunjukan hubungan yang hampir signifikan (marginally 

significant) karena nilai p mendekati batas signifikansi 0,05 yang berarti ada kecenderungan, 

pengaruh atau perbedaan, namun belum cukup kuat untuk dinayatakn signifikan pada taraf 

kesalahan 5%.Tujuan uji chi-square  yaitu untuk mengetahui terdapat hubungan yang signifikan 
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antara status gizi dengan tingkat stres, kecemasan, dan depresi pada responden.   

       

PEMBAHASAN 

Penelitian ini diselenggarakan di SD Kristen 03 Eben Haezer Salatiga dengan melibatkan 

110 siswa yang telah memenuhi kriteria inklusi. Hasil penelitian disajikan dalam bentuk tabel yang 

telah dianalisis menggunakan analisis univariat dan bivariat. Analisis univariat mencakup 

variabel status gizi, kecukupan gizi, stres, kecemasan dan depresi. Sementara itu, analisis bivariat 

dilakukan untuk menganalisis hubungan antara stres, kecemasan, dan depresi dengan status gizi.    

Pengukuran antropometri, dimana status gizi berdasarkan IMT menurut usia menunjukan 

bahwa 21,8% responden termasuk dalam kategori gizi lebih. Di usia 6-12 tahun anak sekolah dasar 

cenderung memasuki fase aktif dalam bebagai kegiatan, baik di sekolah maupun rumah, 

perkembangan ini nampaknya begitu singkat namun sangat penting dalam kehidupan anak 

kedepannya. Oleh karena itu, perlu untuk merangsang semua potensi yang dimiliki anak pada masa 

ini agar dapat berkembang secara optimal menurut penelitian Alawiyah (2022) Anak SD 

membutuhkan gizi yang baik agar bisa beraktivitas dan belajar dengan baik di sekolah. Gizi yang 

baik sangat memengaruhi kemampuan anak dalam memperhatikan dan menyerap pelajaran yang 

diajarkan di sekolah. Pola makan yang tidak teratur dan tingkat aktivitas yang tinggi pada anak 

sering kali menghasilkan ketidakseimbangan antara kebutuhan gizi dan asupan yang cukup. 

Ketidakseimbangan ini dapat menyebabkan masalah gizi, termasuk kelebihan atau kekuranganya 

gizi.18 

Gizi lebih, khususnya obesitas yang dialami pada awal kehidupan berpotensi berlanjut 

hingga ke siklus hidup berikutnya yang akan membawa sejumlah faktor risiko terhadap 

permasalahan kesehatan. Gizi lebih pada anak maupun dewasa merupakan masalah kesehatan 

masyarakat yang serius. Masalah gizi lebih dapat berdampak pada munculnya penyakit degeneratif 

seperti hipertensi, dslipidemia, resistensi insulin, disglikemia, penyakit hati, dan komplikasi 

psikososial.19 

Status gizi yang baik dipengaruhi oleh jumlah asupan zat gizi yang dikonsumsi. Secara tidak 

langsung asupan zat gizi dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya yaitu karakteristik keluarga. 

Antropometri sebagai indikator status gizi dapat dilakukan dengan beberapa parameter lainya 

seperti umur, berat dan tinggi badan. lingkar lengan atas, lingkar kepala, lingkar dada, lingkar 

pinggul dan tebal lemak di bawah kulit. Secara nasional prevalensi status gizi pada anak umur 5-

12 tahun pada kategori normal 70%. IMT menurut usia merefleksikan keseluruhan massa 

komposisi penyusun tubuh seperti otot, tulang dan jaringan lemak. Hasil IMT dapat dipengaruhi 

oleh status sosial-ekonomi, aktivitas fisik, tingkat pendidikaan dan pengetahuan, serta asupan gizi. 

Faktor aktivitas fisik responden dapat dimasukan dalam kategori masyarakat menengah kebawah. 

Faktor aktivitas fisik responden yang tinggi dipengaruhi oleh kebiasaan menempuh perjalanan 

menuju sekolah dengan berjalan kaki.  

Bedasarkan hasil Recall 2x24 jam menunjukan bahwa karbohidrat (98,1) masuk kategori 

defisit berat. Hal ini membuktikan bahwa sebagian besar anak SD yang diteliti tidak memenuhi 

kebutuhan gizi harian mereka, terutama dalam energi dan karbohidrat. Anak-anak sering 

mengalami masalah dengan kecukupan gizi. Menurut hasil wawancara Recall 2x24 jam sebagian 

besar anak-anak hanya makan dua kali sehari. Zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh terdiri dari 

karbohidrat, protein, lemak vitamin dan air. Konsumsi  makan serta zat gizi yang salah atau tidak 
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sesuai akan menimbulkan masalah kesehatan, salah satunya yaitu kekurangan energi protein.  

Berdasarkan hasill wawancara, sebagian besar responden gejala kecemasan pada tingkat 

berat 26 responden (23,6%). Kondisi ini menandakan bahwa sebagian responden mengalami 

gangguan emosional yang signifikan. Hasil olah data menunjukan bahwa tidak semua responden 

mengalami gejala stres, kecemasan dan depresi secara berturut- turut. Stres dapat bereaksi atau 

respon tubuh terhadap penyebab psikososial (tekanan mental atau beban kehidupan) yang 

mendesak atau merekam sehingga menimbulkan ketegangan emosi dalam diri seseorang. Reaksi 

stres muncul dalam berbagai bentuk perubahan psikologis dan fisik, seperti reaksi yang dialami 

siswa dalam menghadapi ujian akhir kelas VI mengalami hilangnya motivasi dan konsentrasi, 

sehingga berdampak pada gagalnya siswa mengerjakan soal ujian akhir dan menimbulkan masalah 

pada siswa dimana nilai siswa menjadi tidak maksimal.20 

Kecemasan yang terjadi dapat memicu reaksi yang menggangu pada tingkat kognitif, 

psikomotorik, fisiologis, seperti kesulitan dalam berpikir rasional, masalah konsentrasi saat 

belajar, peningkatan aktivitas motorik, perasaan gelisah, peningkatan fungsi tubuh yang vital.21 

Anak yang mengalami gangguan kecemasan menunjukan gejala-gejala seperti ketegangan motorik 

(gelisah dan gemetar), hiperaktivitas (pusing dan detak jantung yang cepat), serta ketakutan yang 

terkait dengan harapan dan pikiran. Kondisi kecemasan jika tidak ditangani, maka akan 

berkembang menjadi gangguan kecemasan yang menyebabkan perilaku yang tidak wajar. Menurut 

Pusat Pengendalian dan Pencegahan Penyakit (CDC) terdapat 7,1% anak-anak berusia 3-17 tahun 

telah didiagnosis memiliki kecemasan. Hal ini menunjukan bahwa kecemasan tidak hanya 

dirasakan oleh orang dewasa, tetapi terdapat juga pada anak-anak, terutama pada anak usia dini 

yang dapat mempengaruhi kualitas hidup mereka di masa depan. Gangguan kecemasan pada anak 

usia dini tidak hanya mengarah pada perasaan takut atau khawatir yang sementara, jika tidak 

ditangani dengan tepat dapat berkembang menjadi masalah psikologis yang lebih serius yang 

bertahan hingga dewasa.22 

Berdasarkan hasil wawancara, menunjukan hasil yang diketahui bahwa tidak ada hubungan 

yang signifikan antara status gizi berdasarkan IMT/U dengan stress, kecemasan dan depresi. Dua 

variabel ini tidak berhubungan signifikan karena nilai p>0,05. Status gizi anak sekolah dasar 

berkaitan langsung dengan aspek perilaku kesehatan anak. Tingkah laku anak dipengaruhi oleh 

berbagai faktor yang berasal dari dalam diri mereka. Stres, kecemasan, dan depresi bukanlah 

penyebab utama yang mengubah status gizi anak sekolah dasar . Stres, kecemasan dan depresi 

tidak berpengaruh langsung terhadap status gizi tetapi  melalui mekanisme perilaku seperti 

perubahan menurun atau meningkatnya nafsu makan, kebiasaan pola makan, aktifitas fisik yang 

terjadi sehingga memengaruhi pola makan dan gaya hidup yang tidak langsung terhadap  tubuh.23 

Berdasarkan hasil penelitian yang menunjukan tidak adanya hubungan signifikan antara 

status gizi dengan stres, kecemasan dan depresi. Peneliti menemukan bahwa terdapat faktor lain 

yang memiliki pengaruh terhadap dua variabel tersebut, yaitu metodologis dan karakteristik 

responden. Pertama, pada variabilitas status gizi, sampel tidak cukup besar sehingga perbedaan 

kondisi psikologis antar kelompok tidak terlihat secara jelas. Apabila, sebagian besar responden 

berada pada kategori gizi normal, maka uji statistik cenderung tidak menemukan perbedaan yang 

bermakna. Kedua, gejala stres, kecemasan, dan depresi pada anak sekolah dasar seringkali 

dipengaruhi oleh faktor lingkungan, keluarga, beban akademik, serta kondisi sosial, yang dalam 

banyak kasus lebih kuat dibandingkan faktor biologis seperti status gizi. 
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KESIMPULAN         

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat 

hubungan yang signifikan. Oleh karena itu, stres, kecemasan, dan depresi tidak dapat dianggap 

sebagai penyebab utama perubahan status gizi, melainkan berperan melalui mekanisme perilaku 

seperti penurunan nafsu makan, perubahan kebiasaan makan, dan menurunnya aktivitas fisik. 

Berdasarkan hasil penelitian yang menunjukan tidak adanya hubungan yang signifikan antara status 

gizi dengan stres, kecemasan, dan depresi pada anak sekolah dasar, maka disarankan beberapa hal 

untuk penelitian selanjutnya yaitu menambah jumlah sampel dan cakupan wilayah penelitian agar 

hasil yang diperoleh memiliki kekuatan statistik yang lebih tinggi dan dapat digeneralisasi pada 

populasi yang lebih luas, menggunakan desain penelitian longitudinal atau kohort untuk menilai 

hubungan kausal antara status gizi dan faktor psikologis seperti stres, kecemasan, serta depresi dari 

waktu ke waktu dan memasukan variabel mediator dan moderator seperti pola makan, dukungan 

keluarga, kualitas tidur, dan aktivitas fisik guna melihat hubungan tdak langsung antara status gizi 

dan kondisi psikologis anak.  
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