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Abstrak

Latar Belakang: Kepuasan pasien terhadap mutu pelayanan gizi sangat
mempengaruhi citra rumah sakit dan berimplikasi pada peningkatan kualitas
rumah sakit. Rumah sakit Buton Utara telah memberikan pelayanan makanan
yang terbaik dengan memberikan makanan yang sesuai dengan kebutuhan
pasien. Tujuan: penelitian ini bermaksud untuk mengetahui kepuasan pasien
dalam pelayanan makanan di RSUD Buton Utara. Metode: Jenis penelitian
kuantitatif dengan rancangan cross sectional study. Sampel adalah pasien rawat
inap di ruang interna dan kebidanan Rumah Sakit Umum Daerah Buton
sebanyak 53 orang. Pengambilan sampel dengan cara total sampling. Data
dianalisis menggunakan uji paired #-fest. Hasil: penelitian menunjukkan bahwa
adanya kepuasan pasien terhadap aroma sangat puas sebesar 75,5% pada p
valwe 0,064, schingga tidak ada perbedaan antara harapan dan kenyataan.
Adanya kepuasan pasien terhadap suhu sangat puas 75,5% pada p value 0,083
schingga tidak ada perbedaan antara harapan dan kenyaaan. Adanya kepuasan
penampilan sebesar 98,1% dengan p valne 0,322. Adanya kepuasan pada rasa
sasnga puas sebesar 83% pada p value 0,064. Adanya kepuasan pasien terhadap
tekstur puas sebesar 94,3% pada p valne 0,083 dan adanya kepuasan terhadap
waktu penyajian makanan sangat puas sebesar 98,1% pada p value 0,322
schingga tidak ada perbedaan antara harapan dan kenyataan. Kesimpulan:
tidak ada perbedaan  harapan dan kenyataan terhadap aroma, suhu,
penampilan, rasa, tekstur dan waktu penyajian makanan yang berarti bahwa
pasien sangat puas terhadap pelayanan makanan di Rumah Sakit Umum
Daerah Buton Utara.

Apstract

Background: Patient satisfaction with the quality of nutrition services greatly affects the
image of the hospital and has implications for improving the quality of the hospital. North
Buton Hospital has provided the best food service by providing food according to patient
needs. Objective this study intends to determine patient satisfaction in food service at
North Buton General Hospital. Method: Type of quantitative research with a cross
sectional study design. Samples were inpatients in the internal and obstetric room of the
Buton Regional General Hospital as many as 53 people. Sampling by means of total
sampling. Data were analyzed using paired t-test. Results: the study showed that the
patient's satisfaction with the aroma was very satisfied by 75.5% at a p value of 0.064, so
there was no difference between expectations and reality. The existence of patient satisfaction
with temperature is very satisfied 75.5% at a p value of 0.083 so there is no difference
between expectations and reality. There is an appearance satisfaction of 98.1% with a p
valwe of 0.322. There is satisfaction in feeling satisfied by 83% at a p value of 0.064.
There was patient satisfaction with the satisfied texture of 94.3% at a p value of 0.083
and there was satisfaction with the time of serving food, very satisfied at 98.1% with a p
valne of 0322 so that there was no difference between expectations and reality.
Conclusion: there is no difference between expectations and reality regarding the aroma,
temperature, appearance, taste, texture and time of serving food, which means that the
patient is very satisfied with the food service at the North Buton Regional General
Hospital.
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PENDAHULUAN

Kepuasan  pasien  terhadap  mutu
pelayanan gizi sangat mempengaruhi citra
rumah sakit secara keseluruhan dan berimplikasi
pada peningkatan pemasukan rumah sakit.
Beberapa masalah yang seringkali terjadi
berkaitan dengan kepuasan pasien terhadap
makanan yang disajikan salah satunya jenis
makanan yang dihidangkan berkali-kali dalam
jangka waktu yang singkat akan menyebabkan
pasien merasa bosan. Hal ini akan menyebabkan
nafsu makan pasien menurun dan konsumsi
makan pasien berkurang (Prawiningdyah, 2019).

Menurut penelitian yang dilakukan di
Indonesia pada rumah sakit tipe B di RSUD
Kota Semarang menunjukkan sebanyak 92,6%
responden tidak puas dengan rasa makanan,
53,7% tidak puas dengan penampilan makanan,
81,5% tidak puas dengan variasi menu
(Nareswara, 2017). Penelitian Rachmawati dan
Afifah (2021) menunjukkan pasien sangat puas
terthadap penyajian makanan dan pelayanan
makanan.  Penelitian  Trisilawati  (2021)
menemukan bahwa kepuasan pasien terhadap
layanan makanan di rumah sakit dipengaruhi
beberapa faktor, antara lain: kualitas makanan,
masalah staf/ layanan, penyajian makanan,
lingkungan fisik, faktor lapar dan kuantitas
makanan dan pengiriman (distribusi) makanan.

Berdasarkan data yang diperoleh dari
Kemenkes RI (2018) faktor-faktor yang dapat
mempengaruhi  kepuasan  pasien  adalah
ketepatan waktu distribusi makanan, variasi
menu makanan, cita rasa makanan, kebersihan
alat, serta penampilan petugas. Penelitian yang
dilakukan di RSUP dr. Soeradji Tirtonegoro
Klaten menyatakan 93,3% pasien suka terhadap
penampilan makanan, 100% suka terhadap rasa
makanan, 96,7% menilai pelayanan makanan
baik, 90% menilai kebersihan alat makan bersih,
80,7% suka terhadap keseluruhan daya terima,
Rachmawati dan Afifah, patient saticfaction, food
serving and service, plate waste dan tingkat kepuasan
pelayanan gizi pasien 96,7% menilai puas
(Agustina, 20106).

Penelitian Emiliana, dkk., (2021) di RSU.
Bahteramas  Provinsi  Sulawesi  Tenggara
menunjukkan bahwa penyelenggaraan makanan

sebagian besar telah dilaksanakan sesuai
pedoman PGRS di RSU. Bahteramas, dari 14
indikator,  terdapat 4 indikator  sistem
penyelenggaraan makanan di RSU. Bahteramas
yang tidak terlaksana sesuai dengan pedoman
PGRS yakni perencanaan menu, pemesanan dan
pembelian, pemasakan serta distribusi makanan.
Kemudian penelitian Oktaria (2014) di Rumah
Sakit Bhayangkara menunjukkan ketidakpuasan
terlihat dari banyaknya sisa makanan pasien
yang melebihi 25%, sedangkan Standar
Pelayanan Minimal (SPM) rumah sakit dalam
Kemenkes (2018) yaitu < 20%.

Pelayanan makanan pada suatu rumah
sakit merupakan hal yang sangat penting,
karena dengan adanya pelayanan makanan maka
diharapkan para pasien merasa puas. Pasien
yang puas tentunya akan kembali memilih
rumah sakit yang sama jika menderita sakit lagi
dan merekomendasikannya kepada teman atau
keluarganya. Penelitian yang dilakukan oleh
Ernalia (2014), menunjukkan bahwa ada
hubungan yang bermakna antara ketepatan
waktu distribusi makanan, variasi menu, cita
rasa makanan, kebersihan alat dan penampilan
makanan terhadap kepuasan pasien di ruang
penyakit dalam dan ruang bersalin RSUD
Mandau Duri.

Rumah Sakit Umum Daerah (RSUD)
Buton Utara merupakan salah satu rumah sakit
tipe D yang merupakan rumah sakit umum dan
menjadi tempat rujukan dari Puskesmas dan
berbagai daerah di Kabupaten Buton Utara.
Manajemen pelayanan gizi di rumah sakit
umumnya dilaksanakan di Instalasi Gizi RSUD
Kabupaten Buton Utara dan merupakan
tempat penyelenggaraan makanan dengan jumlah
tenaga gizi di instalasi gizi sebanyak 6 orang (1
orang honorer dan 1 orang PNS), kemudian
pramusaji 4 orang. Pada rumah sakit tipe D,
standar jumlah tenaga gizi disesuaikan dengan
kebutuhan  pelayanan schingea  dengan
kompleksnya kegiatan pelayanan gizi, maka
jumlah tenaga gizi di RSUD Kabupaten Buton
Utara masih kurang. Pada umumnya tenaga gizi

belum menjalani pelatthan tentang pelayanan gizi
di Rumah Sakit.
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Penyelenggaraan makanan di rumah sakit
Kabupaten Buton Utara disesuaikan dengan
standar PGRS tahun 2013 dan dalam
perencanaan  makanan di  Rumah  Sakit
Kabupaten Buton Utara umumnya
menggunakan siklus menu 10 hari + 1 hari
dengan diet yang bervariasi sesuai dengan kondisi
dari pasien dan standar diet yang ditetapkan.
Pasien diberikan makanan tiga kali sehari yaitu
makan pagi pada pukul 06.30 - 07.00 WITA,
makan siang pada pukul 11.30 - 12.00 WITA,
dan makan sore pada pukul 15.30 - 16.00
WITA. Selain itu pasien juga diberikan dua kali
snack atau makanan ringan pada pagi pukul
10.00 dan 16.00 WITA.

Menurut Kepala instalasi gizi, peketja
kurang memahami Standar Procedur Operasional
(SPO) Rumah Sakit sehingga mereka sering
mengerjakan pekerjaannya tidak sesuai dengan
SPO, misalnya kurang sesuainya rasa makanan,
lamanya proses pengolahan makanan, kurang
tepatnya waktu pengiriman makanan ke pasien.
Hal ini berakibat banyak makanan yang masih
tersisa.  Tingginya sisa makanan pasien
merupakan salah satu bentuk keluhan pasien
terdapat makanan yang disajikan belum sesuai
dengan keinginan pasien baik dari aspek rasa
makanan, aroma makanan maupun penampilan
makanan (RSUD Buton Utara, 2022).

Berdasarkan pengamatan peneliti, rumah
sakit telah memberikan pelayanan makanan
yang terbaik dengan memberikan makanan
yang sesuai dengan kebutuhan pasien dalam
proses  pemulihan.  Peningkatan  kualitas
pelayanan tentunya akan terus dilakukan rumah
sakit untuk mendapatkan kepercayaan dari
pasien. Berdasarkan permasalahan tersebut,
dapat  dilihat bahwa  perlu  dilakukan
peningkatan pelayanan gizi rumah sakit
khususnya pelayanan makan pasien rawat
inap di rumah sakit dan penyelenggaraan
makanan.

METODE

Penelitian ini adalah analitik dengan
rancangan  pairet ¢ fest.  Penelitian  ini
dilaksanakan selama 4 minggu vyaitu pada
tanggal 1 Desember sampai dengan 31
Desember 2022. Populasi dalam penelitian ini
adalah seluruh pasien rawat inap diruang
interna dan kebidanan Rumah Sakit Umum

Daerah Buton Utara pada tanggal 1 sampai 31
Desember 2022 sebanyak 53 orang. Teknik
penarikan sampel yang digunakan adalah total
sampling. Analisis data menggunakan uji ¢/
square.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Karakteristik responden
Tabel 1. Distribusi Karakteriitk Responden di

Wilayah Kerja Puskesmas
Wonggeduku Barat
No Karakterisitk n %
Responde
1. Umur
18-29 30 56,6
30-39 13 245
40-49 4 7,5
50-59 1 1,9
60-69 3 5,7
>70 2 3,8
2 Jenis Kelamin
Laki-laki 7 13,2
perempuan 46 36,8
2. Pendidikan
SD 1 1,9
SMP 3 5,7
SMA 46 86,8
S1 3 5,7
3.  Pekerjaan
IRT 28 52,8
Nelayan 1 1,9
Petani 7 13,2
PNS 1 1,9
Witaswasta 16 30,2

Tabel di atas menunjukkan bahwa dari 53
responden, sebagian besar pada kelompok umur
18-29 tahun sebanyak 30 orang (56,6%) dan
sebagian kecil pada kelompok umur 50-59, 70-
79 dan 80-89 masing-masing sebanyak 1 orang
(1,9%). paling banyak berjenis kelamin
Perempuan sebanyak 46 orang (86,8%) dan
selebihnya berjenis kelamin Laki-Laki sebanyak
7 orang (13,2%). sebagian besar tamatan SMA
sebanyak 46 orang (86,8%) dan sebagian kecil
tamatan SD  sebanyak 1 orang (1,9%).
Responden paling bayak adalah ibu rumah
tangga yaitu 28 orang (52,8%) dan sebagian kecil
nelayan dan PNS, masing-masing sebanyak 1
orang (1,9%).

59



2. Aroma

Tabel 2. Distribusi Harapan dan Kenyataan
Kepuasan Responden terhadap Aroma
Makanan di RSUD Kabupaten Buton

Utara
Harapan kenyataan Paired t-
Aroma test
n Yo n % 0,064

Sangat Puas 40 75,5 44 83,0

Puas 13 24,5 9 17,0

Kurang Puas 0 0 0 0

Tidak Puas 0 0 0 0
Total 53 100 53 100

Berdasarkan Tabel di atas menunjukkan
bahwa dari 53 responden sebagian besar
mengharapkan sangat puas terhadap aroma
makanan  (75,5%), selebihnya mengharapkan
puas terhadap aroma makanan di rumah sakit
(24,5%) dan tidak ditemukan pasien yang
kurang puas dan tidak puas terhadap pelayanan
aroma makanan di Rumah Sakit Buton Utara
(0%). Sedangkan pasa segi kenyataan yang
terjadi sebagian besar responden menyatakan
sangat puas terhadap aroma makanan yaitu 44
orang (83,0%), selebihnya menyatakan puas
terhadap aroma makanan di rumah sakit
sebanyak 9 orang (17,0%) dan tidak terdapat
pasien yang kurang puas (0%), apalagi tidak
puas terhadap pelayanan aroma makanan di
Rumah Sakit Buton Utara (0%).

Hasil uji paired t-test diperoleh nilai p value
0,064 > a (0,05), sehingga tidak ada perbedaan
yang signifikan antara harapan dan kenyataan
terhadap aroma makanan di Rumah Sakit
Umum Daerah Buton Utara. Hal ini berarti
bahwa responden puas terhadap pelayanan
aroma makanan karena harapan dan kenyataan
tidak jauh berbeda. Kepuasan yang diamati
adalah kepuasan terhadap aroma makanan yang
dapat menggugah selera makan.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Rachmawati  dan  Afifah  (2021)  yang
menemukan bahwa aroma makanan yang
disajikan dapat menggugah selera makan
(100%), rasa dari makanan yang disajikan
(100%), tekstur lauk sudah tepat dan mudah
dikunyah (98,89%). Hasil analisis pada aroma
makanan menunjukkan kesesuaian dengan apa
yang diharapkan oleh pasien

Aroma makanan adalah aroma yang
disebarkan oleh makanan yang mempunyai
daya tarik yang sangat kuat dan mampu

merangsang indera  penciuman  sehingga
mampu membangkitkan selera. Aroma yang
dikeluarkan oleh makanan berbeda-beda.
Demikian pula cara memasak makanan yang
berbeda akan memberikan aroma yang berbeda
pula. Aroma yang disebarkan oleh makanan
merupakan daya tarik yang sangat kuat dan
mampu  merangsang indera  penciuman
schingga membangkitkan selera (Kemenkes
RI, 2018). Penelitian ini dipertegas oleh
pendapat Rotua & Siregar (2015) bahwa aroma
makanan yang ditimbulkan dari oleh makanan
tersebut mampu merangsang indera penciuman
dan meningkatkan selera makan. Aroma yang
ditimbulkan setiap makanan berbeda-beda, hal
tersebut dipengaruhi oleh cara pengolahan
makanan yang berbeda-beda.

3. Suhu

Tabel 3. Distribusi Harapan dan Kenyataan
Kepuasan Responden terhadap Suhu
Makanan di RSUD Kabupaten Buton

Utara
Harapan Kenyataan p-value

Subu N % N %

Sangat 40 75,5 44 83,0

Puas

Puas 13 24.5 9 17,0

Kurang 0 0 0 0 0,083
Puas

Tidak 0 0 0 0

Puas
Total 53 100 53 100

Berdasarkan Tabel di atas menunjukkan
bahwa dari 53 responden sebagian besar
mengharapkan sangat puas terhadap suhu
makanan (75,5%), selebihnya mengharapkan
puas terhadap aroma makanan di rumah sakit
(24,5%) dan tidak terdapat pasien yang kurang
puas (0%),  apalagi tidak puas terhadap
pelayanan suhu makanan di Rumah Sakit
Buton Utara (0%). dan kenyataan yang
ditemukan sebagian besar menyatakan sangat
puas (81,1%), selebihnya menyatakan puas
terthadap suhu makanan (18,9%). Keadaan
tersebut  menggambarkan  bahwa  terjadi
peningkatan kepuasan dari puas menjadi sangat
puas

Hasil uji paired t-test diperoleh nilai p value
0,083 > « (0,05), sehingga tidak ada perbedaan
yang signifikan antara harapan dan kenyataan
terhadap suhu makanan di Rumah Sakit Umum
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Daerah Buton Utara. Hal ini berarti bahwa
responden puas terhadap pelayanan suhu
makanan. Suhu yang dikaji adalah terkait
kepuasan terhadap nasi, sayur dan lauk hewani
yang selalu disajikan dalam kondisi hangat,
demikian pula dengan susu yang diberikan
masith dalam kondisi hangat. Hal ini sesuai
dengan anjuran Kemenkes RI (2013) bahwa
penyajian makanan di rumah sakit sebaiknya
dalam kondisi yang hangat, dimana anjuran
suhu hangat pada nasi, sayur, lauk hewani dan
susu berkisar 60°C.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Rachmawati dan Afifah (2021) bahwa rata-rata
tingkat kesesuaian antara harapan dan
kenyataan. Terdapat item dengan tingkat
kesesuaian di bawah rata-rata yaitu lauk yang
disajikan masih hangat (105,56%). Berdasarkan
perolehan data membuktikan bahwa makanan
dari segi kualitas dan suhu sudah maksimal
sesuai dengan apa yang diharapkan. Demikian
pula  dengan  penelitian  Agustina  dan
Primadona menemukan pada suhu makanan
yang disajikan memiliki peranan menentukan
rasa makanan yang telah disajikan baik dengan
kondisi yang terlalu panas atau terlalu dingin
yang akan mempengaruhi sensitifitas syaraf
pengecap pasien terhadap makanan (Agustina
dan Primadona, 2018).

Penelitian ini diperkuat oleh pendapat
Rotua & Siregar (2015), bahwa suhu atau
temperatur makanan ketika disajikan menjadi
faktor yang menentukan rasa makanan. Namun
suhu disesuaikan tidak telalu panas atau terlalu
dingin. Makanan yang harus di sajikan dalam
keadaan hangat dan ada makanan yang
disajikan dalam keadaan dingin. Kemenkes RI
juga mempertegas bahwa prinsip panas yaitu
makanan yang harus disajikan diusahakan tetap
dalam keadaan panas dengan memperhatikan
suhu makanan sebelum ditempatkan dalam alat
saji, panas makanan harus berada pada suhu
>60"C. Hal ini bertujuan untuk mencegah
pertumbuhan bakteri dan meningkatkan selera
makan (Kemenkes RI, 2013)

4. Penampilan

Tabel 4. Distribusi Harapan dan Kenyataan

Kepuasan ~ Responden terhadap
Penampilan  Makanan di  RSUD
Kabupaten Buton Utara
. Harapan Kenyataan p-value
Penampilan % - %
Sangat Puas 0 0 1 1,9
Puas 53 1000 52 981
Kurang 0 0 0 0 0,322
Puas
Tidak Puas 0 0 0 0
Total 53 100 53 100

Berdasarkan Tabel di atas menunjukkan
bahwa dari 53 responden semua responden
mengharapkan puas terhadap penampilan
makanan (100%) dan tidak ditemukan harapan
pasien yang sangat puas, kurang puas serta
tidak puas terhadap penampilan makanan di
Rumah Sakit Buton Utara (0%). Begitupula
dengan kenyataan yang terjadi bahwa dari 53
responden, sebagian besar yaitu 52 orang
(98,1%) menyatakan puas terhadap penampilan
makanan, selebihnya sangat puas terhadap
penampilan makanan yaitu 1 orang (1,9%) dan
tidak ditemukan pasien yang kurang puas serta
tidak puas terhadap penampilan makanan di
Rumah Sakit Buton Utara (0%).

Hasil uji paired t-test diperoleh nilai p value
0,322 < « (0,05), sehingga tidak ada perbedaan
yang signifikan antara harapan dan kenyataan
terthadap penampilan makanan di Rumah Sakit
Umum Daerah Buton Utara. Hal ini berarti
bahwa responden puas terhadap pelayanan
penampilan makanan. Penampilan makanan
yang dihidangkan dalam keadaan tertutup dan
makanan diberi hiasan dan terlihat menarik
untuk dikonsumsi sehingga menggugah selera
makan.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Rachmawati dan  Afifah  (2021) yang
menemukan bahwa tingkat kepuasan pasien
terthadap penyajian makanan dan pelayanan
makanan pada kategori sangat puas dengan
nilai rata-rata kenyataan lebih besar dari nilai
rata-rata harapan. Tingkat kesesuaian antara
harapan dan kenyataan dalam  prinsip
pewadahan menunjukkan bahwa responden
merasa sangat puas dengan hasil rata-rata
sebesar 105,19%. Dengan rata-rata tersebut,
terdapat item dengan tingkat kesesuaian di
bawah rata-rata yaitu buah yang disajikan dalam
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keadaan  tertutup  (102,22%). Hal ini
menunjukkan  bahwa makanan  maupun
minuman yang diberikan kepada pasien selalu
ditutup agar tidak terkontaminasi silang dari
bahan lain dan selalu dalam keadaan bersih.

Penelitian lainnya yang sejalan adalah
penelitian di RSUD. Dr. M.M Dunda Limboto
menunjukkan  bahwa penyajian makanan
tertutup responden menjawab sangat puas
dengan pelayanan rumah sakit sebanyak 81
orang (74,3%), hal ini untuk menjaga agar
makanan tidak tercemar oleh debu ataupun
serangga yang masuk, sehingga berpengaruh
terhadap tampilan makanan yang disajikan
(Nuryani dkk, 2020). Prinsip pewadahan yaitu
setiap jenis makanan ditempatkan dalam wadah
yang terpisah dan memiliki tutup untuk
mencegah  terjadinya  kontaminasi  silang
(Kemenkes RI, 2013)

5. Rasa

Tabel 5. Distribusi Harapan dan Kenyataan
Kepuasan Responden terhadap Rasa
Makanan di RSUD Kabupaten Buton

Utara
. Harapan Kenyataan p-value

Penampilan % - %

Sangat Puas 40 75,5 44 83,0

Puas 13 245 9 17,0

Kurang 0 0 0 0 0,064

Puas

Tidak Puas 0 0 0 0
Total 53 100 53 100

Berdasarkan Tabel di atas menunjukkan
bahwa dari 53 responden sangat puas terhadap
rasa  makanan (75,5%),  selebihnya
mengharapkan puas terhadap rasa makanan di
rumah sakit (24,5%) dan tidak ditemukan
harapan pasien yang kurang puas serta tidak
puas terhadap rasa makanan di Rumah Sakit
Buton Utara (0%). Begitu pula pada kenyataan
yang terjadi bahwa , sebagian besar responden
menyatakan  sangat puas terhadap rasa
makanan yaitu 44 orang (83,0%), selebihnya
menyatakan puas terhadap rasa makanan di
rumah sakit sebanyak 9 orang (17,0%) dan
tidak ditemukan pasien yang kurang puas serta
tidak puas terhadap rasa makanan di Rumah
Sakit Buton Utara (0%).

Hasil uji paired t-test diperoleh nilai p value
0,064 > o (0,05), schingga tidak ada perbedaan

yang signifikan antara harapan dan kenyataan
terhadap rasa makanan di Rumah Sakit Umum
Daerah Buton Utara. Hal ini berarti responden
merasa sangat puas dengan pelayanan yang
diberikan dirumah sakit. Rasa sayur dan lauk
yang dihidangkan terasa enak sehingga
responden sangat puas dengan rasa maknan
yang disajikan di rumah sakit.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Rachmawati  dan  Afifah  (2021) yang
menemukan bahwa rasa dari makanan yang
disajikan (100%) puas. Namun penelitian ini
tidak sejalan dengan hasil penelitian yang
dilakukan  oleh  bagian  penelitian  dan
pengembangan gizi di RSUP H. Adam Malik
Medan  sebanyak  52,3%  pasien tidak
menghabiskan menu makanan dan 53,1%
pasien menyatakan rasa tidak enak pada menu
makanan yang disajikan oleh instalasi gizi. Rasa
merupakan salah satu sifat dari makanan,
minuman dan bumbu yang dapat didefinisikan
kumpulan hasil presepsi dari stimulasi indera
yang digabungkan dengan stimulasi pencernaan
berupa kesan yang diterima dari suatu produk
yang ada di mulut (Kemenkes RI., 2018).
Menurut  Liber dkk, «cita rasa dapat
meningkatkan selera makan pasien yang
berdampak pada  peningkatan  konsumsi
makanan pada pasien dan akan mempengaruhi
terjadinya sisa makanan.

Salah satu faktor yang menyebabkan
rasa enak pada makanan adalah adanya bumbu
makanan adalah bahan penyedap yang berasal
dari bahan alami, bumbu ditambahan dalam
masakan bertujuan untuk memberikan rasa.
Bumbu dan rempah-rempah adalah bahan
penyedap yang ditambahkan untuk
memberikan rasa dan aroma pada makanan
sesuai dengan resep yang digunakan. Penilaian
tethadap bahan makanan berbeda-beda,
tergantung dari kesenangan atau selera
seseorang. Penilaian akan berbeda  karena
pengalaman, misalnya rasa enak pada jenis
makanan yang sama akan berbeda pada setiap
orang. Dua aspek utama dalam  makanan
adalah  penampilan  makanan  sewaktu
dihidangkan dan rasa makanan pada saat
dimakan

6. Tekstur
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Tabel 6. Distribusi Harapan dan Kenyataan
Kepuasan  Responden terhadap
Tekstur Makanan di RSUD Kabupaten
Buton Utara

Penampilan Hampa;0 i(eny ata;;l p-value
Sangat Puas 0 0 3 5,7
Puas 53 100,0 50 943
Kurang 0 0 0 0 0,083
Puas
Tidak Puas 0 0 0 0

Total 53 100 53 100

Berdasarkan Tabel di atas menunjukkan
bahwa dari 53 semua responden mengharapkan
puas terhadap tekstur makanan (100%).
sedangka pada kenyataan sebagian besar yaitu
50 orang (94,3%) menyatakan puas terhadap
tekstur makanan, selebihnya sangat puas
terhadap tekstur makanan yaitu 3 orang (5,7%)
dan tidak ditemukan pasien yang kurang puas
serta tidak puas terhadap teksture makanan di
Rumah Sakit Buton Utara (0%).

Hasil uji paired t-test diperoleh nilai p value
0,083 > « (0,05), sehingga tidak ada perbedaan
yang signifikan antara harapan dan kenyataan
terhadap tekstur makanan yang berarti bahwa
responden sangat puas terhadap pelayanan
tekstur makanan di Rumah Sakit Umum
Daerah Buton Utara. Tekstur makanan seperti
nasi tidak keras, ikan dan sayuran yang
disajikan dalam kondisi matang. Tekstur
makanan merupakan komponen yang dapat
menentukan  kualitas  makanan  karena
sensitifitas indra perasa yang dipengaruhi oleh
konsistensi pada makanan. Makanan yang
bertekstur padat atau kental cenderung akan
memberikan rangsangan yang lebih lambat
terhadap indra perasa.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Rachmawati dan  Afifah  (2021) yang
menemukan bahwa tekstur lauk sudah tepat
dan mudah dikunyah (98,89%), namun hasil
analisis pada pernyataan tentang tekstur lauk
menunjukkan  bahwa  tingkat  kesesuaian
harapan pasien terpenuhi sebesar 98,89%
sehingga termasuk dalam kategori kurang puas
dikarenakan pasien menilai tekstur lauk yang
sulit dikunyah oleh pasien sehingga tidak sesuai
dengan apa yang diharapkan. Penelitian ini
tidak sejalan dengan temuan di Rumkital Dr.
Ramelan  Surabaya menunjukkan  bahwa

penilaian responden terhadap tekstur lauk
hewani saat makan pagi mendapat penilaian
kurang sesuai sebanyak 5,8%, sesuai sebanyak
47,1%, dan sangat sesuai sebanyak 47,1%. Pada
makan siang responden yang menilai tekstur
lauk hewani dengan kategori kurang sesuai
sebanyak 11,8%, sesuai sebanyak 50%, dan
sangat sesuai sebanyak 38,2% (Agustina dan
Primadona, 2018)

7. Waktu penyajian
Tabel 7. Distribusi Harapan dan Kenyataan
Kepuasan Responden terhadap Waktu

Penyajian ~ Makanan di ~ RSUD
Kabupaten Buton Utara
. Harapan Kenyataan p-value
Penampilan N v - v
Sangat 53 100,0 52 98,1
Puas
Puas 0 0 1 10
Kurang 0 0 0 0 0,322
Puas
Tidak Puas 0 0 0 0
Total 53 100 53 100

Berdasarkan Tabel di atas menunjukkan
bahwa dari 53 semua responden mengharapkan
puas terhadap waktu penyajian makanan adalah
sangat puas sebanyak 53 orang (100%) dan
tidak ditemukan harapan pasien yang puas,
kurang puas serta.  Begitu pula dengan
kenyataan yang terjadi bahwa sebagian besar
responden menyatakan sangat puas terhadap
waktu penyajian makanan yaitu 52 orang
(98,1%), selebihnya puas terhadap waktu
penyajian makanan yaitu 1 orang (1,9%) dan
tidak ditemukan harapan pasien yang kurang
puas serta tidak puas terhadap waktu penyajian
makanan di Rumah Sakit Buton Utara (0%).

Hasil uji paired t-test diperoleh nilai p value
0,322 > « (0,05), schingga tidak ada perbedaan
yang signifikan antara harapan dan kenyataan
terhadap waktu penyajian makanan yang berarti
bahwa responden puas terhadap waktu
penyajian makanan di Rumah Sakit Umum
Daerah  Buton Utara. Waktu penyajian
makanan sesuai jam penyajian pagi jam 07.00,
siang jam 12.00 dan malam jam 16.00 dan
penyajian snack tepat waktu yaitu jam 10.00
dan 16.00 wita. Berdasarkan hasil penelitian
membuktikan bahwa waktu pendistribusian
makanan dan menu maupun porsi yang
disajikan sudah sesuai dengan yang diharapkan.
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Hal tersebut harus dipertahankan karena pada
umumnya tingkat pelaksanaan telah sesuai
dengan kinerja dan harapan pasien sehingga
sudah memuaskan pasien.

Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Nurqisthy dkk (2016) di Rumah
Sakit Universitas Airlangga yang menyatakan
bahwa sebagian besar pasien merasa puas
terthadap ketepatan waktu pemberian atau
penyajian makanan sebesar 67,6% dan yang
menyatakan tidak puas sebesar 32,4%.
Demikian pula penelitian Rachmawati dan
Afifah  (2021) yang menyatakan puas
terhadap waktu penyajian makanan. Rata-rata
tingkat kesesuaian antara harapan dan
kenyataan dalam prinsip tepat penyajian
adalah 105,83%. Hal ini menunjukkan bahwa
pasien merasa sangat puas.

Penelitian ini diperkuat oleh Teori yang
dikemukaan oleh Rotua & Siregar bahwa
makanan pasien harus langsung dibagikan ke
ruang rawat inap. Waktu penyajian makanan
sangat mempengaruhi selera makan pasien,
penyajian makanan harus tepat waktu, baik
waktu penyajian makan pagi, siang dan malam
(Rotua &  Siregar, 2015). Waktu
pendistribusian makanan adalah serangkaian
kegiatan penyaluran makanan ke pasien di
ruang rawat inap sesuai dengan jumlah porsi
dan jenis makanan sehingga dapat memuaskan
konsumen yang dilayani yang dilakukan oleh
petugas pendistribusian makanan (Utari, 2019).

KESIMPULAN DAN SARAN

1. Tidak ada perbedaan harapan dan
kenyataan terhadap aroma makanan yang
berarti bahwa pasien sangat puas terhadap
aroma makanan di Rumah Sakit Umum
Daerah Buton Utara.

2. 'Tidak ada perbedaan harapan dan kenyataan
terhadap suhu makanan yang berarti bahwa
pasien sangat puas terhadap suhu makanan
di Rumah Sakit Umum Daerah Buton
Utara.

3. Tidak ada perbedaan harapan dan kenyataan
terthadap penampilan makanan yang berarti
bahwa pasien puas terhadap penampilan
makanan di Rumah Sakit Umum Daerah
Buton Utara.

4. Tidak ada perbedaan harapan dan kenyataan
terhadap rasa makanan yang berarti bahwa

pasien sangat puas terhadap rasa makanan di
Rumah Sakit Umum Daerah Buton Utara.

5. Tidak ada perbedaan harapan dan kenyataan
terthadap tekstur makanan yang berarti
bahwa pasien puas terhadap tekstur
makanan di Rumah Sakit Umum Daerah
Buton Utara.

6. Tidak ada perbedaan harapan dan kenyataan
terthadap ketepatan distribusi makanan yang
berarti bahwa pasien sangat puas terhadap
ketepatan distribusi makanan di Rumah
Sakit Umum Daerah Buton Utara.
Disarankan kepada pihak Rumah Sakit

Umum Daerah Buton Utara diharapkan

penelitian ini dapat dijadikan sebagai landasan

dalam menetapkan kebijakan terkait upaya

peningkatan kualitas pelayanan makanan di

Rumah Sakit. Bagi tenaga gizi dan penjamah

makanan di Rumah Sakit Umum Daerah Buton

Utara diharapkan dapat mempertahankan

kualitas pelayanan makanan sehingga dapat

memberikan  kepuasan pasien dalam  hal
pelayanan makanan.
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