BAB III

METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Desain Penelitian


Jenis penelitian ini adalah deskriptif analisis. Penelitian ini menggunakan desain cross-sectional study dengan metode observasi, wawancara, dan kuisioner yang telah dimodifikasi oleh peneliti. Pemilihan lokasi penelitian dilakukan secara purposive sampling. Pertimbangan lokasi penelitian didasari oleh belum pernah dilakukan penelitian serupa di MAN 1 Kota Malang.
B. Waktu dan Tempat Penelitian

1. Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 21 Juni - 30 Juni 2019.
2. Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Madrasah Aliyah Negeri 1 Kota Malang, bertempat di Jln. Baiduri Bulan 2 No. 40, Tlogomas, Kec. Lowokwaru, Kota Malang, Jawa Timur 65144.
C. Populasi dan Sampel

1. Populasi Penelitian



Populasi dalam penelitian ini adalah pola menu 1 siklus selama 30 hari pada bulan Juni di penyelenggaraan makanan asrama MAN 1 Kota Malang.
2. Sampel Penelitian



Sampel dalam penelitian adalah menu selama 10 hari penelitian yang masuk kedalam kriteria inklusi.
a. Kriteria Inklusi:

1) Menu yang diolah dan disajikan oleh tenaga pengolah di penyelenggaraan makanan asrama MAN 1 Kota Malang.

b. Kriteria Eksklusi:

1) Menu yang bukan diolah dan disajikan oleh tenaga pengolah di penyelenggaraan makanan asrama MAN 1 Kota Malang.
3. Teknik Sampling



Teknik sampling yang digunakan dalam penelitian ini adalah accidental sampling ialah teknik penentuan sampel berdasarkan kebetulan,  yaitu konsumen yang secara kebetulan/insidental bertemu dengan peneliti dapat digunakan sebagai sampel, bila dipandang orang yang kebetulan ditemui itu cocok sebagai sumber data (Sugiyono, 2009).
D.
Variabel Penelitian
1. Variabel bebas (independet variable): Biaya bahan makanan, pola menu, dan standar porsi.
2. Variabel terikat (dependent variable): ketersediaan energi dan zat gizi (karbohidrat, lemak, protein, vitamin c dan zat besi).
E. Definisi Operasional Variabel

Tabel 4. Definisi Operasional Variabel
	No.
	Variabel
	Definisi Operasional
	Alat Ukur
	Hasil Ukur
	Skala Ukur

	1.
	Biaya Bahan Makanan
	Besar biaya bahan makanan pada menu makan pagi dan makan sore selama 1 siklus (30 hari) di penyelenggaraan makan asrama MAN 1 Kota Malang.
	Kuesioner
	· Baik:

food cost ≥ 40% dari biaya makan.
· Kurang:

food cost < 40% dari biaya makan.
(Bakri dkk, 2018)
	Ordinal


	2.
	Pola Menu
	Susunan makanan yang dimakan oleh seseorang untuk sekali makan atau untuk sehari.
	Kuesioner
	· Seimbang:
4 – 5 komponen (makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur, buah)

· Tidak seimbang:
≤ 3 komponen (makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah)
(PGS, 2014)
	Ordinal

	3.
	Standar Porsi
	Kesesuaian Berat mentah bahan makanan (siap di masak) setiap jenis hidangan untuk satu orang atau untuk satu porsi dibandingkan dengan standar porsi yang dianjurkan.
	Timbangan digital
	· Sesuai:
90 - 119% dari standar porsi

· Tidak Sesuai:

< 90% dan > 119% dari standar porsi

(Hardiansyah dan Tampubolon, 2004)
	Ordinal

	4.
	Ketersediaan Energi dan Zat Gizi
	Persen rata-rata kandungan energi dan zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, vitamin c, dan zat besi) pada pola menu dibandingkan dengan AKG (2014).
	Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI)
	· Baik:
≥ 100% AKG
· Sedang: 
80 - 99% AKG

· Kurang:
70% - 80% AKG

· Defisit: 

< 70% AKG

(Supariasa, 2016)
	Ordinal


F. Instrumen Penelitian
Bahan dan alat pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
1. Formulir kuesioner penyelenggaraan makanan.
2. Tabel Angka Kecukupan Gizi (AKG).
3. Daftar bahan makanan penukar (DBMP).

4. Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI).
5. Timbangan makanan digital.
6. Kalkulator.

7. Kamera.

8. Alat tulis.
9. Laptop.
G. Jenis dan Metode Pengumpulan Data


Metode yang digunakan dalam pengumpulan data pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Data Primer

a. Data biaya bahan makanan diperoleh dengan cara wawancara menggunakan kuesioner ke Kepala Kerumahtanggaan tentang harga bahan makanan pada penyelenggaraan makanan di MAN 1 Kota Malang.
b. Data pola menu diperoleh dengan cara wawancara menggunakan kuesioner ke Kepala Kerumahtanggaan berisi makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah yang disajikan di asrama selama 1 siklus.
c. Data standar porsi diperoleh secara langsung yaitu dengan menimbang porsi bahan makanan matang berupa makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah lalu diambil rata-rata selama 10 hari.
d. Data ketersediaan energi dan zat gizi (protein, lemak, karbohidrat, vitamin c dan zat besi) diperoleh dengan cara porsi bahan makanan mentah yang disajikan menjadi energi dan zat gizi (protein, lemak, karbohidrat, vitamin c dan zat besi).

2. Data Sekunder

a. Data gambaran umum MAN 1 Kota Malang dan penyelenggaraan makanan asrama diperoleh dengan wawancara ke Kepala Kerumahtanggaan menggunakan formulir kuesioner penyelenggaraan makanan.

H. Metode Pengolahan, Penyajian, dan Analisis Data
1. Data Biaya Bahan Makanan

Data biaya bahan makanan diolah dengan membandingkan total biaya bahan makanan dan dibandingkan dengan total biaya makan yang dibayarkan. Penilaian biaya bahan makanan menggunakan rumus sebagai berikut:

Penilaian =  biaya bahan makanan/biaya makan x 100% 
Biaya bahan makanan dapat dikategorikan:

a. Baik = jika biaya bahan makanan yang dibelanjakan ≥ 40%.

b. Kurang = jika biaya bahan makanan yang dibelanjakan < 40%.
(Bakri dkk, 2018)
2. Data Pola Menu

Data pola menu diolah dengan menganalisis secara deskriptif menu makanan kemudian dibandingkan dengan kategori yaitu:
a. Seimbang jika menu yang disajikan terdiri dari minimal 4 komponen dari makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah.

b. Tidak seimbang jika menu yang disajikan <3 komponen dari makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah.

(PGS, 2014)

3. Data Standar Porsi

Data standar porsi diolah dengan mengkonversikan rata-rata berat porsi bahan makanan matang (makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah) menjadi berat bahan makanan mentah lalu dibandingkan dengan standar porsi berdasarkan daftar bahan makanan penukar (DBMP), data kemudian disajikan dalam bentuk tabel dan dianalisis secara deskriptif lalu dikategorikan menjadi:
a. Sesuai = besar porsi 90-119% dari standar porsi

b. Tidak sesuai = besar porsi <90% atau >119% dari standar porsi

(Hardiansyah dan Tampubolon, 2004)

4. Data Ketersediaan Energi dan Zat Gizi
Data ketersediaan energi dan zat gizi (protein, lemak, karbohidrat, zat besi, dan vitamin C) diolah dengan mengkonversikan standar porsi dengan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI). Data disajikan dalam bentuk Tabel dan dianalisis secara deskriptif. Langkah-langkah perhitungan ketersediaan energi dan zat gizi yaitu:
a. Menghitung rata-rata berat porsi makanan matang, meliputi makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah.

b. Hasil dari perhitungan berat porsi makanan matang dikonversikan kedalam berat mentah dalam satuan gram.

c. Menganalisis bahan mentah tersebut ke dalam zat gizi dengan menggunakan daftar komposisi bahan makanan (DKBM).
d. Membandingkan ketersediaan energi dan zat gizi dari menu dengan kebutuhan energi dan zat gizi remaja menurut tabel angka kecukupan gizi (AKG).

X
= ketersediaan/kebutuhan x 100%

X = Tingkat konsumsi
e. Kemudian kecukupan energi dan zat gizi pada menu makan sore dapat dikategorikan menjadi:

1) Baik: ≥100% AKG

2) Sedang: 80 - 99% AKG

3) Kurang: 70% - 80% AKG

4) Defisit: < 70% AKG

(Supariasa, 2016)
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