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ABSTRAK

FAIZA NURINA ANDINI. Faktor-faktor yang Berpengaruh terhadap
Praktik Sisa Makanan Program Makan Bergizi Gratis di SDN Kedung Jaya 1 Bogor.
Dibimbing oleh DADANG SUKANDAR dan ALI KHOMSAN.

Program Makan Bergizi Gratis (MBG) merupakan upaya pemerintah dalam
meningkatkan status gizi anak sekolah. Namun, sisa makanan masih menjadi
tantangan karena dapat mengurangi efektivitas program dan berkontribusi terhadap
food waste. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh usia, jenis kelamin,
uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan menu terhadap praktik sisa
makanan pada siswa SDN Kedung Jaya 1 Bogor. Penelitian menggunakan desain
cross-sectional dengan melibatkan 35 siswa kelas [-VI yang dipilih melalui
stratified random sampling. Data karakteristik responden, uang saku, frekuensi
makan, dan tingkat kesukaan menu diperoleh melalui wawancara menggunakan
kuesioner, sedangkan sisa makanan diukur dengan metode food weighing. Data
dianalisis menggunakan regresi linear berganda. Hasil menunjukkan bahwa buah
memiliki tingkat kesukaan tertinggi dan sisa terendah, sedangkan sayur memiliki
tingkat kesukaan terendah dan sisa tertinggi. Tingkat kesukaan sayur berpengaruh
signifikan terhadap sisa sayur pada model enter (f=-4,037; p=0,011) dan menjadi
faktor dominan pada Stepwise (R?=0,2089; p=0,0058). Pada makanan pokok,
interaksi usia dan kesukaan serta frekuensi makan dan kesukaan berpengaruh
signifikan. Tidak ditemukan pengaruh signifikan pada sisa lauk hewani dan buah.
Peningkatan daya terima menu melalui variasi bahan, modifikasi resep, dan
penyajian menarik perlu dipertimbangkan untuk mengurangi sisa makanan.

Kata kunci: food waste, praktik sisa makanan, preferensi menu, program makan
bergizi gratis, siswa sekolah dasar

ABSTRACT

FAIZA NURINA ANDINI. Factors Affecting Plate Waste Practices in Free
Nutritious Meal Program at SDN Kedung Jaya 1 Bogor. Supervised by DADANG
SUKANDAR and ALI KHOMSAN.

The Free Nutritious Meal (MBG) Program is a key government initiative
aimed at improving the nutritional status of Indonesian schoolchildren, yet plate
waste continues to undermine its effectiveness while adding to broader food waste
concerns. This study examined how age, gender, pocket money, meal frequency,
and menu preference relate to plate waste among 35 students (grades 1-6) at SDN
Kedung Jaya 1 Bogor, selected through stratified random sampling in a cross-
sectional design. Respondent characteristics and related variables were gathered via
structured questionnaire interviews, while plate waste was quantified using the food
weighing technique, with data analyzed through multiple linear regression.
Findings revealed that fruit received the highest preference rating alongside the
lowest waste rate, while vegetables scored lowest in preference but highest in waste.
The enter method showed vegetable preference as the sole significant predictor of
vegetable plate waste (f=-4.037; p=0.011), a result reinforced by the Stepwise
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Knodel (R?=0.2089; p=0.0058). For staple foods, Stepwise analysis revealed
significant interactions between age and preference (f=-1.174; p=0.0044) and meal
equency and preference (B=0.871; p=0.0481). No significant predictors emerged
side dishes or fruit. Enhancing menu variety, recipe quality, and presentation is
ommended to reduce vegetable waste in the MBG Program.
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Fenomena sampah makanan merupakan permasalahan global yang menjadi
sorotan dalam studi ketahanan pangan dan lingkungan karena skalanya yang masif
dan konsekuensi multidimensional yang ditimbulkan. Menurut Food and
Agriculture Organization (FAO), sampah sisa makanan atau food waste merujuk
pada makanan yang masih layak dikonsumsi tetapi dibuang, baik karena rusak,
melewati tanggal kedaluwarsa, atau faktor lain seperti kelebihan pasokan,
kebiasaan belanja yang tidak terkendali, dan pola konsumsi yang tidak efisien
(Ishangulyyev ef al. 2019). FAO memperkirakan bahwa '3 dari pangan dunia atau
sekitar 1,3 miliar ton makanan terbuang setiap tahunnya (Handoyo dan Asri 2023).
Berdasarkan data Kementerian Lingkungan Hidup dan Kehutanan (2024),
Indonesia menghasilkan 32,9 juta ton sampah, dengan sampah sisa makanan
menyumbang sebanyak 38,4% dari total timbunan sampah di Tempat Pembuangan
Akhir (TPA). Ironisnya, di tengah tingginya angka sampah sisa makanan, Indonesia
masih  menghadapi  berbagai  isu  terkait gizi yang  semakin
mengkhawatirkan. Berdasarkan Survei Kesehatan Indonesia (2023), anak-anak
usia 5-12 tahun masih menghadapi masalah gizi dengan prevalensi stunting sebesar
14,1%. Selain itu, sekitar 11% anak dalam kelompok usia tersebut mengalami
kekurangan gizi (sangat kurus atau kurus), sementara 19,7% justru mengalami
kelebihan gizi (gemuk atau obesitas). Kondisi ini menunjukkan bahwa masalah gizi
pada anak usia sekolah di Indonesia memerlukan perhatian serius yang perlu
ditangani secara multisektor dan berkelanjutan.

Salah satu upaya pemerintah dalam mengatasi permasalahan gizi di Indonesia
adalah dengan program Makan Bergizi Gratis (MBG) yang diluncurkan pada awal
tahun 2025 sebagai salah satu program prioritas nasional. Program MBG bertujuan
mengatasi permasalahan terkait gizi serta meningkatkan kualitas sumber daya
manusia, terutama pada kelompok anak-anak dan ibu hamil (Merlinda dan Yusuf
2025). Kelompok sasaran dari program ini mencakup anak-anak usia dini, siswa
SDN/MI, siswa SMP/Mts, siswa SMA/SMK/MA, balita, ibu hamil, dan ibu
menyusui. Program MBG dilaksanakan dengan pemberian makan menu lengkap
dengan kandungan gizi seimbang sesuai dengan anjuran kontribusi zat gizi terhadap
kebutuhan kelompok sasaran (BGN 2024). Program ini merupakan upaya strategis
dalam mewujudkan pendidikan yang inklusif dan berkelanjutan. Selain menekan
malnutrisi, program ini menjamin akses gizi seimbang bagi siswa dari keluarga
kurang mampu, serta mendorong kualitas pendidikan, menekan angka putus
sekolah, dan melibatkan peran aktif masyarakat (Qomarrullah et al. 2025).

Program MBG memiliki potensi besar dalam memperbaiki gizi anak, namun
terdapat berbagai tantangan yang perlu diatasi dalam memastikan efektivitas dan
keberlanjutan program. Secara umum, tantangan yang dihadapi dalam pelaksanaan
program makan siang di sekolah meliputi ketersediaan produk atau bahan makanan,
staf, masalah logistik dengan vendor dan distributor, fasilitas dapur dan ruang
penyimpanan, keamanan pangan, hingga pemborosan pangan atau praktik sisa
makanan (Zuercher et al. 2024). Plate waste practice atau praktik sisa makanan
didefinisikan sebagai tindakan membuang makanan yang disajikan tetapi tidak
dikonsumsi (Guimaraes et al. 2024). Tantangan terkait sisa makanan memiliki skala
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yang sangat besar. Berdasarkan perkiraan, setiap siswa menghasilkan antara 50—
100 gram sampah makanan per hari. Secara nasional, angka ini setara dengan
kurang lebih 2.400 ton per hari, atau mencapai 624.000 ton setiap tahunnya
(Suprapto ef al. 2025). Dalam konteks Program MBG, setiap menu dirancang untuk
memenuhi sekitar 30% kebutuhan gizi harian siswa (BGN 2024). Oleh karena itu,
keberhasilan program tidak hanya ditentukan oleh penyediaan makanan, tetapi juga
oleh tingkat konsumsi makanan oleh siswa. Semakin besar sisa makanan yang
dihasilkan, semakin rendah pula asupan gizi yang diperoleh, sehingga manfaat gizi
yang diharapkan dari program MBG tidak dapat tercapai secara optimal.

Perilaku praktik sisa makanan pada anak-anak disebabkan berbagai faktor,
baik lingkungan (eksternal) maupun individu (internal). Namun dalam sistem
penyajian menu seragam, determinan utama bersumber dari karakteristik dan
persepsi individu siswa terhadap makanan yang disajikan (Lybaws et al. 2025).
Usia dan jenis kelamin merupakan faktor penentu awal, anak laki-laki cenderung
memiliki nafsu makan lebih besar dan meninggalkan sisa makanan lebih sedikit
dibandingkan anak perempuan. Pola konsumsi juga mengalami perubahan seiring
dengan bertambahnya usia (Deksne et al. 2022). Selain itu, pemberian uang saku
menciptakan otonomi bagi siswa untuk membeli jajanan di luar, yang seringkali
mengarah pada pemilihan makanan cepat saji dan minuman berpemanis (Ma ef al.
2020). Kebiasaan ini berpotensi mengurangi nafsu makan saat jam makan tiba,
sehingga meningkatkan volume sisa makanan (Asnaningsih et al. 2024). Pola
frekuensi makan harian siswa juga turut memengaruhi, siswa dengan frekuensi
makan tidak teratur cenderung lebih rentan untuk tidak menghabiskan makanan
utamanya (Evans et al. 2015). Faktor kunci lainnya adalah tingkat kesukaan
terhadap menu dan cara pengolahannya. Rasa bosan terhadap menu yang monoton
dan preferensi kuat terhadap teknik pengolahan tertentu, seperti digoreng atau
dipanggang, sangat berpengaruh terhadap daya terima makanan dan pada akhirnya
menentukan tingkat penghabisan makanan (Lybaws ef al. 2025; Lonska et al. 2022;
Lin et al. 2023).

Tingginya praktik sisa makanan tidak hanya mencerminkan inefisiensi
program, tetapi juga menimbulkan konsekuensi yang lebih luas. Sampah makanan
menghasilkan gas beracun yang menimbulkan risiko serius bagi kesehatan manusia
dan lingkungan (Schrank ef al. 2023). Limbah makanan menyumbang 8% dari total
emisi global, dengan gas metana sebagai penyumbang utama. Di Indonesia, emisi
gas rumah kaca dari sampah makanan dalam dua dekade terakhir mencapai 1.702,9
megaton CO», atau rata-rata 7,29% emisi tahunan. Selain itu, sisa makanan juga
memperburuk masalah ketahanan pangan dan gizi, dengan kerugian ekonomi
diperkirakan mencapai Rp213—551 triliun per tahun. Kandungan energi dan protein
yang terbuang sebenarnya dapat memenuhi kebutuhan pangan bagi 61-125 juta
orang di Indonesia (Dina et al. 2024). Permasalahan ini dapat berdampak negatif
terhadap ketahanan pangan sehingga diperlukan pengendalian terhadap kehilangan
dan pemborosan makanan. Dalam upaya mewujudkannya, peran pemerintah
diperlukan baik dalam menetapkan sasaran pengurangan yang jelas, memantau
perkembangan secara sistematis, maupun menerapkan kebijakan konkret untuk
mengurangi jumlah makanan yang terbuang sepanjang rantai pasok (Indarti et al.
2025). Siswa adalah konsumen masa depan, sehingga membentuk kebiasaan makan
mereka saat ini dapat mendukung pola konsumsi yang lebih berkelanjutan di
kemudian hari (Herrero et al. 2019). Meskipun dipengaruhi oleh beragam faktor,
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identifikasi faktor-faktor yang bersumber dari diri siswa (faktor individu)
merupakan langkah kritis pertama dalam merancang intervensi yang tepat sasaran.
Oleh karena itu, perlu diketahui faktor-faktor yang berpengaruh terhadap praktik
sisa makanan siswa/i sekolah dasar untuk memberikan intervensi perubahan pola
makan yang tepat di masa mendatang.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang permasalahan yang telah diuraikan, pokok-pokok

permasalahan yang menjadi fokus penelitian dapat dirumuskan sebagai berikut:

a. Faktor-faktor apa saja yang memengaruhi praktik sisa makanan pokok pada
Program Makan Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor?

b. Faktor-faktor apa saja yang memengaruhi praktik sisa lauk hewani pada Program
Makan Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor?

c. Faktor-faktor apa saja yang memengaruhi praktik sisa sayur pada Program
Makan Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor?

d. Faktor-faktor apa saja yang memengaruhi praktik sisa buah pada Program
Makan Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor?

1.3 Tujuan

1.3.1 Tujuan Umum

Secara umum tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi faktor-faktor
yang memengaruhi praktik sisa makanan Program Makan Bergizi Gratis siswa/i
SDN Kedung Jaya 1 Bogor.

1.3.2 Tujuan Khusus

a) Mengidentifikasi karakteristik siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor.

b) Menganalisis pengaruh usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan
tingkat kesukaan menu terhadap praktik sisa makanan pokok pada Program
Makan Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor.

¢) Menganalisis pengaruh usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan
tingkat kesukaan menu terhadap praktik sisa lauk hewani pada Program
Makan Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor.

d) Menganalisis pengaruh usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan
tingkat kesukaan menu terhadap praktik sisa sayur pada Program Makan
Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor.

e) Menganalisis pengaruh usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan
tingkat kesukaan menu terhadap praktik sisa buah pada Program Makan
Bergizi Gratis siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor

1.4 Manfaat

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terkait faktor-
faktor yang memengaruhi praktik sisa makanan Program Makan Bergizi Gratis
pada siswa/i sekolah dasar. Selain itu, penelitian ini juga diharapkan dapat menjadi
referensi bagi penelitian selanjutnya dalam bidang pangan dan gizi, terutama dalam
upaya pengurangan food waste. Hasil penelitian ini dapat menjadi bahan
pertimbangan SPPG dalam penyesuaian menu, sekaligus menjadi temuan bagi
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pemerintah dalam menyusun kebijakan Program MBG agar lebih efisien. Temuan
penelitian juga mendukung upaya pencegahan food waste dan pencapaian SDGs di
bidang ketahanan pangan.

Hipotesis

®

= Hipotesis dalam penelitian ini adalah terdapat pengaruh antara usia, jenis
‘kelamin, uang saku, frekuensi makan, serta tingkat kesukaan menu terhadap praktik
-sisa makanan siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor.
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IIT KERANGKA PEMIKIRAN

Program Makan Bergizi Gratis merupakan strategi untuk mewujudkan
pendidikan inklusif dan berkelanjutan melalui pemenuhan gizi siswa, penurunan
malnutrisi, perbaikan status gizi, serta peningkatan mutu pendidikan (Qomarrullah
et al. 2025). Program ini diselenggarakan melalui penyediaan menu satu kali makan
yang memenuhi kebutuhan energi dan zat gizi siswa selama jam sekolah (BGN
2024). Keberhasilan pelaksanaan program tersebut dalam memenuhi kebutuhan
gizi siswa sangat bergantung pada berbagai faktor yang memengaruhi tingkat
konsumsi dan sisa makanan siswa. Faktor tersebut dapat berupa faktor lingkungan
(eksternal) maupun individu (internal). Faktor lingkungan mencakup kebijakan
sekolah, jadwal kelas, waktu makan, dan suasana ruangan saat makan (Lonska et
al. 2022). Sementara itu, faktor individu meliputi usia, jenis kelamin, uang saku,
frekuensi makan, dan preferensi atau tingkat kesukaan siswa terhadap suatu menu.
Rasa bosan terhadap menu yang monoton dan preferensi kuat terhadap teknik
pengolahan tertentu, seperti digoreng atau dipanggang, berpengaruh terhadap daya
terima makanan dan pada akhirnya menentukan tingkat penghabisan makanan.
(Deksne et al. 2022; Ma et al. 2020; Evans et al. 2015; Lybaws et al. 2025; Lonska
et al. 2022; Lin et al. 2023).

Faktor lingkungan dan individu secara langsung memengaruhi jumlah asupan
makanan yang dikonsumsi oleh siswa. Penyelenggaraan makanan dikatakan
berhasil apabila makanan yang disediakan dapat diterima atau habis dimakan.
Secara umum, tingkat konsumsi dapat diukur melalui jumlah makanan yang
dikonsumsi serta melalui respons terhadap pertanyaan yang berkaitan dengan
makanan yang dimakan (Nuraeni dan [lmaknun 2021). Aspek organoleptik adalah
pengujian mutu makanan yang bergantung pada pancaindra untuk menilai kesukaan
atau penerimaan konsumen terhadap suatu produk (Imbar ef al. 2016). Hal ini
memengaruhi  kesediaan  siswa untuk mengonsumsi makanan yang
disediakan. Dengan demikian, faktor-faktor yang memengaruhi preferensi dan
kesediaan makan ini pada akhirnya menentukan besarnya asupan makanan. Asupan
makanan secara langsung berkontribusi pada tingkat kecukupan gizi harian siswa.
Asupan makanan yang cukup memiliki peran penting memengaruhi status gizi
anak, khususnya dalam mendukung pertumbuhan linier yang ditunjukkan melalui
skor tinggi badan menurut umur (Beressa et al. 2024).

Praktik sisa makanan menjadi indikator penting dalam mengevaluasi
efektivitas Program MBG. Adanya sisa makanan dapat menjadi indikasi kendala
dalam penyelenggaraan program, baik terkait mutu makanan maupun faktor
pendukung lainnya. Dampak dari sisa makanan bersifat multidimensional. Secara
ekonomi, sisa makanan menyebabkan kerugian yang diperkirakan mencapai
Rp213-551 triliun per tahun, dengan kandungan energi dan protein yang terbuang
sebenarnya cukup untuk memenuhi kebutuhan pangan 61 hingga 125 juta penduduk
(Dina et al. 2024). Di sisi lain, dampak lingkungan dari sisa makanan juga
signifikan, di mana gas metana yang dihasilkan berkontribusi sekitar 8% terhadap
total emisi global (Schrank ef al. 2023). Pada penelitian ini, ruang lingkup
penelitian difokuskan pada faktor individu. Berdasarkan Lybaws et al. (2025),
dalam sistem penyajian menu seragam, faktor individu menjadi penentu utama
terhadap sisa makanan. Hal ini karena meskipun seluruh siswa menerima menu



yang sama, perbedaan respon individu terhadap makanan tersebut menentukan
apakah makanan akan dikonsumsi hingga habis atau tersisa. Berikut adalah diagram
alir kerangka pemikiran penelitian.

Penyelenggaraan Program
Makan Bergizi Gratis

! 3 1
Faktor Lingkungan: Faktor Individu:
- Kebijakan administrasi « Usia
sekolah « Jenis kelamin
+ Jadwal kelas + Uang saku
« Waktu makan « Frekuensi makan
. Tingkat kesukaan menu

+ +
Asupan Makanan Sisa Makanan
l - !
‘ :
Tingkat kecukupan gizi Kerugian Kerusakan
l ekonomi lingkungan
Status gizi

— : Hubungan antar variabel penelitian
! 1 : Ruang lingkup penelitian

Kerangka pemikiran analisis faktor-faktor yang berpengaruh terhadap praktik sisa
makanan siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor



1 METODE

3.1 Desain, Tempat, dan Waktu Penelitian

Penelitian ini menggunakan desain cross-sectional study, peneliti
mengumpulkan data pada suatu waktu untuk menggambarkan keterkaitan antar
variabel. Wilayah penelitian ini adalah Kota Bogor, khususnya SDN Kedung Jaya
1 Bogor yang dipilih secara purposive karena merupakan salah satu penerima
Program Makan Bergizi Gratis di Indonesia sejak awal diluncurkannya program.
Proses pengambilan data, pengolahan, analisis, dan interpretasi data dilaksanakan
pada bulan November 2025 hingga Juni 2026.

3.2 Jumlah dan Teknik Penarikan Contoh

Populasi pada penelitian ini adalah siswa/i SDN Kedung Jaya 1 di Kota
Bogor, sementara contoh pada penelitian ini adalah siswa/i kelas 1-6. Penelitian ini
telah memperoleh persetujuan etik dari Komisi Etik Penelitian yang Melibatkan
Manusia Universitas Ahmad Dahlan dengan nomor REC-UAD/01/02/11-
2025/429. Penentuan ukuran contoh dilakukan berdasarkan jumlah prediktor dalam
penelitian. Besar contoh dalam penelitian ini ditentukan berdasarkan metode
analisis yang akan digunakan, yaitu analisis regresi linier berganda. Menurut
Sukandar (2025), ukuran contoh minimal untuk sebuah model regresi dengan p
variabel independen adalah n = 5(p + 2). Rumus ini dipilih untuk memastikan
pendugaan koefisien regresi yang akurat dan mempertahankan derajat bebas galat
yang memadai. Pendekatan berdasarkan jumlah prediktor merupakan metode yang
paling umum digunakan karena sederhana dan mudah diterapkan sebagai dasar
awal dalam perencanaan penelitian (Seabrook 2025). Berikut adalah perhitungan
ukuran contoh dalam penelitian ini:

n=>5p+2)
n=>5(5+2)
n = 5(7)

n = 35 siswa
Keterangan
n : ukuran contoh
p : jumlah prediktor (usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan
tingkat kesukaan menu)

Berdasarkan hasil perhitungan, didapatkan jumlah contoh minimum
sebanyak 35 siswa. Contoh dalam penelitian ini ditentukan dengan stratified
random sampling dengan kriteria inklusi dalam pengambilan contoh adalah siswa
usia 612 tahun, kelas 1-6, bersedia menjadi subjek penelitian, bisa membaca dan
menulis, serta bersedia mengikuti wawancara. Stratified random sampling
merupakan desain penelitian yang diterapkan dengan mengelompokkan populasi ke
dalam sub-populasi yang lebih homogen yang disebut strata. Prinsip dasar dari
pengelompokan ini adalah tercapainya keseragaman (homogenitas) antarunit di
dalam setiap strata dan keberagaman (heterogenitas) antarsetiap strata. Tujuannya
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adalah untuk memperoleh pendugaan parameter populasi (seperti rata-rata dan
total) yang lebih presisi dengan cara meminimumkan varians sampling di dalam
masing-masing strata (Reddy dan Khan 2023).

Penentuan jumlah contoh pada setiap strata merupakan langkah kritis untuk
mempertahankan prinsip representativitas. Oleh karena itu, alokasi contoh
dilakukan secara proporsional berdasarkan ukuran populasi masing-masing strata.
Metode alokasi ini dipilih karena efisiensinya dalam menghasilkan estimasi yang
presisi untuk populasi heterogen, dengan mempertimbangkan porsi setiap strata
dalam populasi keseluruhan. Hasil perhitungan alokasi contoh untuk setiap kelas
disajikan secara rinci pada Tabel 1.

Tabel 1 Alokasi contoh untuk setiap kelas

Kelas Populasi Contoh Alokasi contoh
Laki-laki  Perempuan
1 56 (56/256)x35=18 4 4
2 59 (59/256)x35=18 5 3
3 45 (45/256)x35=6 3 3
4 38 (38/256)x35=5 2 3
5 21 (21/256)x35=3 1 2
6 37 (37/256)x35=5 2 3
Total 256 35 17 18

3.3 Jenis dan Cara Pengumpulan Data

Jenis data yang digunakan pada penelitian ini adalah data primer. Data primer
diperoleh dari hasil wawancara dengan responden dan observasi. Data yang
dikumpulkan meliputi karakteristik responden (nama, usia, jenis kelamin, kelas,
dan uang saku), frekuensi makan, tingkat kesukaan menu, dan praktik sisa
makanan. Data sisa makanan diperoleh dengan menimbang berat sisa makanan satu
kali pada waktu makan saat pelaksanaan Program Makan Bergizi Gratis (MBG).
Instrumen pengumpulan data yang digunakan secara lengkap dapat dilihat
pada Lampiran 1. Jenis dan cara pengumpulan data disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2 Jenis dan cara pengumpulan data

No Data Jenis Data Cara pengumpulan
I.  Karakteristik responden ~ Primer Wawancara menggunakan
Nama kuesioner
Usia
Kelas
Jenis kelamin
Uang saku
2.  Frekuensi makan Primer Wawancara menggunakan
kuesioner
3.  Tingkat kesukaan menu  Primer Wawancara menggunakan form

tingkat kesukaan sesudah makan




Tabel 2 Jenis dan cara pengumpulan data (lanjutan)

No Data Jenis Data Cara pengumpulan

4.  Sisa makanan Primer Penimbangan berat makanan per
jenis makanan sebelum dan
sesudah makan menggunakan
timbangan makanan  digital
dengan ketelitian 0,1 g

3.4 Analisis Data

Data yang telah dikumpulkan kemudian diolah menggunakan alat bantu
komputer dengan sofiware Microsoft Excel 2021 dan Statistical Analysis System
(SAS). Proses pengolahan data meliputi pengumpulan data, entry, editing, coding,
cleaning, dan analisis. Analisis yang digunakan adalah analisis statistik deskriptif
dan analisis regresi linear berganda. Analisis deskriptif digunakan untuk
menganalisis data karakteristik responden, frekuensi makan, tingkat kesukaan
menu, dan sisa makanan. Karakteristik subjek meliputi jenis kelamin, usia, dan
uang saku. Usia dikelompokkan menjadi 69 tahun dan 1012 tahun. Uang saku
dikelompokkan menjadi <Rp5.000,00, >Rp5.000,00—<Rp10.000,00, dan
>Rp10.000,00. Frekuensi makan dibagi menjadi 1-3 kali, 4 kali, dan >5 kali.
Tingkat kesukaan menu diperoleh berdasarkan komponen seperti makanan pokok,
lauk hewani, sayur, dan buah, yang dinilai menggunakan skala likert tidak suka,
biasa, dan suka. Jenis pengategorian data disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3 Jenis pengategorian data

Aspek Variabel Kategori Sumber
Karakteristik Jenis kelamin Perempuan Sebaran data
responden Laki-laki

Usia 6-9 tahun
10-12 tahun
Kelas Rendah (1-3)
Tinggi (4-6)
Uang saku <Rp5.000,00
>Rp5.000,00—
<Rp10.000,00
>Rp10.000,00
Frekuensi Frekuensi makan Infrequent eaters Evans et al
Makan (makan utama dan (Jarang makan): 1-3 (2015)
cemilan) kali makan sehari

Average eaters (Rata-
rata): 4 kali makan
sehari

Frequent eaters (Sering
makan): 5 kali atau
lebih makan sehari
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Tabel 3 Jenis pengategorian data (lanjutan)

Aspek Variabel Kategori Sumber
Tingkat Makanan pokok Tidak suka Park et al
kesukaan menu Lauk hewani Biasa (2015)

Lauk nabati Suka
Sayur
Buah
Sisa makanan  Sisa makanan Makanan pokok Sebaran data
Lauk hewani
Sayur
Buah

Data yang telah diolah kemudian dianalisis. Analisis yang digunakan pada
penelitian ini adalah regresi linear berganda. Regresi linear berganda merupakan
metode analisis statistik yang digunakan untuk memprediksi nilai variabel
dependen berdasarkan perubahan pada variabel-variabel independen (Hair et al.
2019). Pendekatan ini memungkinkan peneliti untuk menganalisis pengaruh
simultan dari berbagai faktor prediktor terhadap variabel respon, sekaligus
memperkirakan nilai variabel dependen berdasarkan kombinasi optimal dari
variabel-variabel independen yang digunakan (Sun ef al. 2023). Persamaan regresi
linear berganda adalah sebagai berikut (Sukandar dan Rusyana 2023).

Y = ﬁ() + B]_X]_ + ﬁ2X2++ﬁpo + €

Keterangan:

Y: Peubah tak bebas

X, Xo, ..., Xp: Peubah bebas bersifat tetap tidak acak

Bo, PB1, P2, ..., Pp: Parameter regresi linier berganda berpengaruh secara linier
terhadap Y

€ = Galat model

Analisis regresi linear berganda digunakan untuk menganalisis pengaruh
variabel independen terhadap masing-masing komponen sisa makanan. Model
regresi terpisah akan dibangun untuk menganalisis faktor-faktor yang
memengaruhi setiap komponen sisa makanan:

Model 1: Y1 =Po + PiXi + B2Xa + BaXs + BaXa + PsXs + ¢
Model 2: Y2 =Bo + B1Xi + B2Xz + B3 X3 + PaXa + BsXs + €
Model 3: Y3 = o + PiXi + P2Xa + BaXs + PaXa + PsXs + ¢
Model 4: Ya=Bo+ B1Xi + P2Xo + B X3 + PaXa + BsXs + €

Keterangan:

Yi: Sisa makanan pokok
Y2: Sisa lauk hewani
Ys: Sisa sayur

Y4: Sisa buah

X: Usia

X: Jenis kelamin

Xs: Uang saku

Xa: Frekuensi makan
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Xs: Tingkat kesukaan menu
Bo: Intersep

B1—Ps: Koefisien regresi

€: Galat model

Model tersebut kemudian diimplementasikan dalam Statistical Analysis
System untuk perhitungan dan pengujian. Analisis regresi linear berganda pada
penelitian ini dilakukan secara bertahap untuk memperoleh pemahaman yang lebih
komprehensif mengenai faktor-faktor yang berhubungan dengan sisa makanan.
Tahap pertama menggunakan metode enter (full model) sebagai analisis utama,
yaitu dengan memasukkan seluruh variabel independen secara simultan ke dalam
model regresi tanpa mempertimbangkan tingkat signifikansi masing-masing
variabel. Pendekatan ini dipilih karena seluruh variabel independen, yaitu usia, jenis
kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan menu, telah ditetapkan
berdasarkan kerangka konseptual. Analisis menggunakan metode enter
memungkinkan peneliti menilai pengaruh masing-masing variabel setelah dikontrol
oleh variabel independen lainnya, sekaligus mengevaluasi kemampuan model
secara keseluruhan melalui uji F, koefisien determinasi (R?), koefisien determinasi
terkoreksi (Adjusted R?), serta uji parsial koefisien regresi (uji t). Kode SAS
digunakan untuk membangun model regresi berdasarkan data yang dikumpulkan,
menghitung persamaan regresi, dan menentukan tingkat signifikansi. Kode tersebut
terlampir pada Lampiran 2.

Selanjutnya dilakukan analisis regresi menggunakan metode Stepwise
sebagai analisis eksploratif untuk memperoleh model yang lebih sederhana dengan
memilih variabel-variabel yang memberikan kontribusi paling besar terhadap
variasi sisa makanan. Hair ef al. (2019) menjelaskan bahwa prosedur Stepwise
dirancang untuk menghasilkan model dengan jumlah variabel independen yang
sesedikit mungkin tetapi tetap memiliki akurasi prediksi yang maksimal. Pada
metode ini, proses seleksi variabel dilakukan secara otomatis berdasarkan tingkat
signifikansi statistik, sehingga hanya variabel yang memenuhi kriteria masuk
(entry) dan tetap berada dalam model (stay) yang dipertahankan. Model Stepwise
digunakan untuk mengidentifikasi faktor dominan yang paling berpengaruh
terhadap masing-masing komponen sisa makanan serta membandingkan hasilnya
dengan model enter.

Selain itu, dilakukan analisis interaksi pada tahap Stepwise dengan
menambahkan peubah interaksi antarvariabel independen ke dalam model regresi.
Analisis ini bertujuan untuk mengidentifikasi kemungkinan adanya efek moderasi,
yaitu kondisi ketika pengaruh suatu variabel independen terhadap sisa makanan
berbeda menurut tingkat atau kategori variabel independen lainnya. Setiap peubah
interaksi dibentuk melalui perkalian dua variabel independen yang secara teoritis
berpotensi saling memengaruhi, kemudian diuji signifikansinya dalam model
regresi. Apabila koefisien peubah interaksi menunjukkan nilai yang signifikan (p <
0,05), maka dapat disimpulkan bahwa terdapat efek moderasi antarvariabel
tersebut. Sebaliknya, apabila tidak signifikan, hubungan antara variabel independen
dan sisa makanan dianggap bersifat independen tanpa dipengaruhi oleh variabel
lain yang diuji. Hasil analisis interaksi digunakan untuk memberikan pemahaman
yang lebih mendalam mengenai hubungan antarvariabel serta melengkapi
interpretasi hasil model regresi utama. Pendekatan ini sejalan dengan Aiken et al.
(1991) yang menyatakan bahwa analisis interaksi dilakukan dengan memasukkan
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hasil perkalian antarvariabel ke dalam model regresi untuk mengevaluasi apakah
pengaruh suatu prediktor berubah pada tingkat prediktor lainnya. Kode SAS untuk
uji regresi linear berganda metode Stepwise dengan penambahan interaksi terdapat
pada Lampiran 3.

3.5 Definisi Operasional

Sisa makanan adalah jumlah makanan yang didapat oleh responden tetapi tidak
dikonsumsi sampai habis, diukur menggunakan metode penimbangan berat
pada tiap jenis makanan.

Responden adalah siswa/i kelas 1-6 SDN Kedung Jaya 1 yang memenuhi kriteria
inklusi.

Jdenis kelamin adalah klasifikasi subjek penelitian berdasarkan identitas
biologisnya sebagai laki-laki atau perempuan.

Usia adalah satuan waktu yang mengukur waktu hidup responden sejak lahir hingga
saat ini dengan ukuran tahun dalam kalender masehi.

Uang saku adalah uang yang diberikan oleh orang tua atau wali kepada siswa untuk
keperluan pribadi selama berada di sekolah

Kelompok makanan adalah makanan yang dikelompokkan menjadi 5 kelompok,
yaitu makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur, dan buah.

Menu adalah macam dan jenis hidangan yang disajikan dalam sekali waktu makan
(makanan pokok, lauk hewani, lauk nabati, sayur dan buah).

Tingkat kesukaan menu adalah penilaian tingkat kesukaan responden secara
keseluruhan terhadap menu yang disajikan.

Frekuensi makan adalah berapa kali siswa mengkonsumi makanan dalam waktu
sehari.
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IV HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Gambaran Umum Pelaksanaan Program MBG

SDN Kedung Jaya 1 merupakan sekolah dasar negeri yang berlokasi di JI.
Cimanggu Permai 1 No. 1, Kecamatan Tanah Sareal, Kota Bogor, Jawa Barat.
Berdiri sejak 1 Januari 1970, sekolah ini memiliki 256 siswa yang terdaftar aktif
pada tahun ajaran 2025/2026 dengan jumlah rombongan belajar sebanyak 10 kelas.
SDN Kedung Jaya 1 menerapkan sistem pembelajaran dua sesi, yaitu sekolah pagi
dan sekolah siang karena keterbatasan kapasitas ruang kelas dibandingkan dengan
jumlah siswa yang ada. Pembagian waktu belajar dilakukan berdasarkan tingkat
kelas. Siswa kelas I, II, dan VI melaksanakan kegiatan belajar pada sesi pagi,
sedangkan siswa kelas III, IV, dan V mengikuti kegiatan belajar pada sesi siang.

Program Makan Bergizi Gratis (MBG) di SDN Kedung Jaya 1 mulai
dilaksanakan pada bulan Januari tahun 2025. Program ini dilaksanakan secara rutin
setiap hari sekolah, yaitu dari hari Senin hingga Sabtu. Penerima Program MBG di
SDN Kedung Jaya 1 adalah seluruh siswa yang terdaftar aktif di sekolah. Hingga
waktu penelitian dilakukan, program telah berjalan selama 10 bulan. Pelaksanaan
program dilakukan secara berkelanjutan dengan sistem distribusi makanan yang
terjadwal setiap harinya. Terdapat 2 sesi pemberian MBG sesuai dengan jadwal
kelas yang ditetapkan sekolah. Pada siswa sesi pagi, pembagian makanan dilakukan
saat waktu istirahat pada pagi, sedangkan pada siswa sesi siang makanan diberikan
pada waktu istirahat siang. Meskipun dilaksanakan pada waktu yang berbeda,
seluruh siswa tetap memperoleh menu dan porsi makanan yang sama sesuai dengan
ketentuan program.

Makanan dalam Program MBG di SDN Kedung Jaya 1 disediakan oleh SPPG
Yayasan Bosowa Bina Insani yang berlokasi di Jalan Sholeh Iskandar, Kelurahan
Sukadamai, Kecamatan Tanah Sareal, Kota Bogor. Makanan yang telah siap
kemudian dikemas dan didistribusikan menggunakan kendaraan khusus menuju
sekolah. Setibanya di sekolah, pihak sekolah bersama petugas pendamping
melakukan pengecekan jumlah dan kondisi makanan sebelum dibagikan kepada
siswa sesuai jadwal makan yang telah ditentukan. Pihak sekolah berperan sebagai
fasilitator dalam pelaksanaan Program MBG dengan tanggung jawab meliputi
koordinasi distribusi makanan, pengawasan kegiatan makan, penyediaan tempat,
dan pelaporan pelaksanaan. Guru kelas bertugas mendampingi siswa selama
kegiatan makan.

Makanan yang diberikan dalam Program MBG terdiri atas makanan pokok,
lauk hewani, lauk nabati, sayur, buah, dan minuman/pendamping apabila tersedia.
Hingga saat penelitian dilakukan, siklus menu tetap pada Program MBG di SDN
Kedung Jaya 1 belum ditetapkan secara baku sehingga variasi menu masih dapat
berubah menyesuaikan ketersediaan bahan dan pelaksanaan program. Oleh karena
itu, penelitian ini menggunakan data menu hasil observasi selama 26 hari
pelaksanaan sebagai dasar analisis variasi dan frekuensi kemunculan bahan
makanan pada setiap jenis makanan. Frekuensi kemunculan bahan makanan
berdasarkan jenis makanan yang diamati selama periode observasi disajikan pada
Tabel 4.
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Tabel 4 Frekuensi kemunculan bahan makanan per jenis makanan

Jenis makanan n %
Makanan Pokok
Nasi putih 16 62
Nasi goreng 1 4
Nasi kuning 3 11
Mie goreng 4 15
Bihun 1 4
Spaghetti 1 4
Lauk Hewani
Ayam 18 67
Telur 4 15
Daging sapi 2 7
Ikan 1 4
Pangan olahan 2 7
Lauk Nabati
Tahu 8 57
Tempe 5 36
Kacang merah 1 7
Sayur
Wortel 9 21
Jagung 6 14
Buncis 5 12
Labu siam 4 9
Pokcoy 4 9
Sawi putih 4 9
Timun 4 9
Selada 2 5
Tomat 2 5
Kentang 1 2
Jamur kuping 1 2
Caisin 1 2
Buah
Pisang 14 48
Jeruk 11 38
Kelengkeng 3 10
Anggur 1 4

Pada komponen makanan pokok, nasi merupakan bahan yang paling sering
disajikan dengan frekuensi kemunculan 20 dari 26 hari, disajikan dalam berbagai
olahan seperti nasi putih, nasi goreng, dan nasi kuning. Tingginya penggunaan nasi
putih dipengaruhi oleh kebiasaan konsumsi masyarakat Indonesia yang menjadikan
nasi sebagai sumber utama energi dan karbohidrat harian, sehingga penyajiannya
dinilai dapat meningkatkan penerimaan siswa terhadap menu. Selain itu, nasi juga
inudah dipadukan dengan berbagai jenis lauk dan sayuran dalam penyelenggaraan
makanan sekolah. Selain nasi, makanan pokok berbahan dasar lain juga turut
disajikan secara bergantian, antara lain mie goreng, bihun wortel, dan spaghetti.
Keberagaman jenis makanan pokok ini mencerminkan upaya penyedia untuk
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memberikan variasi sajian agar siswa tidak mengalami kebosanan selama
mengikuti program.

Pada komponen lauk hewani, ayam menjadi bahan yang paling dominan
dengan kemunculan sebanyak 18 kali dalam berbagai bentuk olahan, seperti ayam
goreng, ayam kecap, ayam teriyaki, chicken katsu, dan chicken pop. Bahan hewani
lain yang turut disajikan meliputi telur sebanyak 4, daging sapi sebanyak 2 kali, dan
ikan sebanyak 1 kali. Dominasi ayam sebagai bahan utama lauk hewani berkaitan
dengan ketersediaan bahan, harga yang relatif terjangkau, serta tingkat penerimaan
yang tinggi di kalangan anak usia sekolah dasar. Temuan ini sejalan dengan
penelitian Sholikhah dan Rahma (2024) yang menunjukkan bahwa ayam
merupakan sumber protein hewani yang paling sering dikonsumsi oleh anak usia
sekolah dasar. Ayam menjadi pilihan yang lebih sering digunakan dalam
penyusunan menu karena dinilai lebih mudah diterima oleh siswa.

Komponen lauk nabati didominasi oleh tahu dan tempe yang disajikan secara
bergantian, masing-masing sebanyak 8 kali dan 5 kali selama 26 hari observasi.
Cara pengolahan yang digunakan bervariasi, mulai dari digoreng, dibacem, hingga
disajikan berkuah. Dominasi penggunaan tahu dan tempe pada kelompok lauk
nabati sejalan dengan hasil Direktori Perkembangan Konsumsi Pangan Nasional
yang menunjukkan bahwa tahu dan tempe merupakan sumber protein nabati yang
paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia (Bapanas 2026). Tingginya
penggunaan kedua bahan pangan tersebut dipengaruhi oleh ketersediaannya yang
mudah diperoleh, harga yang relatif terjangkau, serta kandungan protein yang
cukup baik sehingga sering dijadikan sumber protein tambahan dalam
penyelenggaraan makanan. Selain tahu dan tempe, kacang merah rebus juga
muncul sebanyak 1 kali sebagai variasi lauk nabati dalam siklus menu.

Pada komponen sayur, wortel merupakan bahan yang paling sering muncul
dengan frekuensi 9 kali. Wortel disajikan sebagai sajian tunggal maupun
dikombinasikan dengan bahan lain seperti buncis, jagung, labu siam, dan sawi. Cara
pengolahan sayur dalam siklus menu ini bervariasi, meliputi perebusan, penumisan,
dan penyajian berkuah. Penggunaan wortel yang dominan disebabkan oleh
warnanya yang menarik, mudah diolah, serta kandungan vitamin A yang tinggi.
Wortel merupakan salah satu sayuran yang umum dikonsumsi pada anak usia
sekolah, sehingga berpotensi lebih mudah diterima dibandingkan jenis sayuran
lainnya. Sayuran memiliki berbagai mikronutrien penting yang dibutuhkan untuk
pencegahan penyakit sejak dini (Spill et al. 2010).

Komponen buah disajikan dalam kondisi segar tanpa pengolahan tambahan.
Terdapat empat jenis buah yaitu pisang, jeruk, anggur, dan kelengkeng yang
disajikan secara bergantian sepanjang siklus menu. Pisang dan jeruk merupakan
buah yang paling sering muncul dengan frekuensi masing-masing 14 kali dan 11
kali, diikuti anggur 1 kali dan kelengkeng 3 kali. Dominasi penggunaan buah seperti
pisang dan jeruk dipengaruhi oleh faktor kemudahan distribusi dan kemampuan
buah untuk mempertahankan kualitas selama proses penyajian. Buah-buahan
tersebut dapat diberikan secara langsung tanpa melalui proses pemotongan
sehingga lebih praktis dalam distribusi, mengurangi risiko kontaminasi, serta
membantu menjaga kebersihan dan kesegaran buah hingga dikonsumsi oleh siswa.
Penyajian tersebut menjadikan komponen ini relatif konsisten dari segi cita rasa dan
penampilan sepanjang siklus berlangsung.
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4.2 Karakteristik Responden

Responden penelitian ini adalah siswa SDN Kedung Jaya 1 Kota Bogor.
Responden berjumlah 35 siswa yang terdiri dari kelas 1-6. Karakteristik yang
diteliti meliputi usia, kelas, jenis kelamin, dan uang saku. Sebaran responden
berdasarkan karakteristiknya disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5 Sebaran responden berdasarkan karakteristik

Karakteristik Responden n=35 %

Usia

6-9 tahun 27 77,1

10-12 tahun 8 22,9
Kelas

Rendah (1-3) 22 62,9

Tinggi (4-6) 13 37,1
Jenis kelamin

Laki-laki 17 48,6

Perempuan 18 51,4
Uang saku

<Rp5.000,00 16 45,7

>Rp5.000,00— <Rp10.000,00 15 42,9

>Rp10.000,00 4 11,4

Tabel 5 menunjukkan bahwa sebagian besar responden berusia 6—9 tahun
(77,1%). Kategori usia anak sekolah dasar di Indonesia secara umum adalah anak-
anak yang berusia antara 6 hingga 12 tahun. Periode ini dikenal sebagai masa anak
usia sekolah dasar yang meliputi kelas rendah (kelas 1, 2, dan 3) dan kelas tinggi
(kelas 4, 5, dan 6). Usia siswa sekolah dasar dikelompokkan menjadi 2 kategori
yaitu 69 tahun dan 10—12 tahun berdasarkan tingkatan kelasnya yaitu kelas rendah
dan kelas tinggi (Zakiyah et al. 2024). Sebagian besar responden berada pada kelas
rendah yaitu sebanyak 22 orang (62,9%).

Distribusi jenis kelamin responden relatif seimbang sedengan persentase laki-
laki sebesar 17 orang (48,6%) dan perempuan sebesar 18 orang
(51,4%). Karakteristik ekonomi yang diwakili oleh uang saku harian menunjukkan
bahwa sebagian besar responden memiliki uang saku di bawah atau setara dengan
Rp10.000,00 per hari, dengan rincian 16 responden (45,7%) memperoleh
<Rp5.000,00 dan 15 responden (42,9%) memperoleh > Rp5.000,00 —<Rp10.000,00.
Terdapat 4 responden (11,4%) yang memiliki uang saku di atas Rp10.000,00.
Variasi ini menunjukkan perbedaan latar belakang sosioekonomi keluarga, yang
berpotensi memengaruhi kemampuan membeli makanan tambahan di luar jam
sekolah serta persepsi terhadap nilai makanan. Uang saku lebih membuat anak
cenderung memilih makanan yang disukai seperti selingan yang menarik dan
mudah ditemui di sekitar sekolah (Ma et al. 2020).

4.3 Frekuensi Makan

Frekuensi makan merupakan jumlah seberapa sering seorang anak
mengonsumsi makanan dalam satu hari (Ruaida ef al. 2023). Berdasarkan hasil
wawancara, seluruh responden (n = 35) melaporkan kebiasaan makan setiap hari,
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baik makanan utama maupun selingan. Sebaran responden berdasarkan frekuensi
makan disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6 Frekuensi makan responden per hari

Frekuensi Makan n=35 %
Frekuensi Makan Utama
Tidak pernah 0 0,0
1 kali 1 2,9
2 kali 9 25,7
3 kali 19 54,3
> 3 kali 6 17,1
Frekuensi Makan Selingan
Tidak pernah 0 0,0
1 kali 13 37,1
2 kali 14 40,0
3 kali 6 17,1
> 3 kali 2 5,7

Tabel 6 menunjukkan bahwa sebagian besar responden (54,3%) menjalankan
pola makan utama yang ideal, yaitu tiga kali sehari. Hal ini sejalan dengan
penelitian Diana et al. (2025), yaitu sebagian besar anak sekolah dasar makan 3 kali
sehari dan selalu sarapan. Sebanyak 1 siswa (2,9%) hanya makan satu kali sehari
dan 9 siswa (25,7%) makan dua kali sehari. Sementara itu, 6 siswa (17,1%)
mengonsumsi makanan utama lebih dari tiga kali, mengindikasikan adanya waktu
makan tambahan. Pada frekuensi makan selingan, seluruh responden mengonsumsi
makanan selingan dengan variasi frekuensi yang berbeda. Sebanyak 13 siswa
(37,1%) mengonsumsi makanan selingan satu kali sehari dan 14 siswa (40,0%)
mengonsumsinya dua kali sehari. Temuan ini sejalan dengan penelitian Aini (2019)
yang menunjukkan bahwa sebagian besar anak sekolah mempunyai kebiasaan
membeli jajan setiap harinya dengan frekuensi dua kali dalam sehari. Sementara itu,
6 siswa (17,1%) mengonsumsi selingan tiga kali sehari, sedangkan 2 siswa (5,7%)
mengonsumsi makanan selingan lebih dari tiga kali sehari.

Berdasarkan UNICEF (2020), rekomendasi umum frekuensi selingan untuk
anak usia 612 tahun adalah 1-2 kali per hari di antara waktu makan utama, dengan
catatan mengonsumsi selingan sehat dan bergizi. Konsumsi makanan selingan
selama berada di sekolah penting untuk menjaga kadar glukosa darah, sehingga
siswa mampu mempertahankan konsentrasi dalam proses pembelajaran secara
optimal (BPOM 2021). Berdasarkan gabungan dari frekuensi makan utama dan
selingan yang telah dipaparkan, total frekuensi makan harian responden kemudian
diklasifikasikan ke dalam tiga kategori. Kategorisasi ini disajikan pada Tabel 7.

Tabel 7 Kategori frekuensi makan responden

Kategori Frekuensi Makan n=35 %
Infrequent eaters : 1-3 kali makan sehari 4 11,4
Average eaters : 4 kali makan sehari 10 28,6

Frequent eaters : 5 kali atau lebih makan sehari 21 60,0
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Tabel 7 menunjukkan pengelompokan responden berdasarkan total frekuensi
makan harian yang menggabungkan makanan utama dan selingan. Kategori
infrequent eaters (makan 1-3 kali sehari) hanya mencakup 4 siswa (11,4%).
Kategori average eaters (makan 4 kali sehari) mencakup 10 siswa (28,6%).
Mayoritas responden, yaitu 21 siswa (60,0%), tergolong dalam kategori frequent
eaters dengan frekuensi makan lima kali atau lebih sehari. Pola makan berfrekuensi
tinggi dapat berpotensi memengaruhi kemampuan individul dalam menghabiskan
makanan pada waktu makan berikutnya. Pada konsumsi selingan, kebiasaan
imengonsumsi secara sering dapat membantu mempertahankan rasa kenyang yang
iebih stabil sepanjang hari, sehingga berpotensi mengurangi  perilaku makan
berlebihan dan memperbaiki keseimbangan energi harian. Namun, konsumsi
camilan yang terlalu sering dapat meningkatkan asupan energi berlebih apabila
fidak diimbangi dengan pengurangan asupan energi pada waktu makan utama
(Zi1zza dan Xu 2012).

4.4 Tingkat Kesukaan Menu

Preferensi pangan menggambarkan tingkat kesukaan terhadap suatu makanan
(Gregoire dan Spears 2007). Tingkat kesukaan menu dianalisis menggunakan uji
hedonik. Indikator tingkat kesukaan menu responden dibagi menjadi 3 skala yaitu
suka, biasa, dan tidak suka (Park et al. 2015). Penilaian tingkat kesukaan menu
Program MBG di SDN Kedung Jaya 1 dibagi menjadi dua, yaitu penilaian tingkat
kesukaan menu dalam 1 siklus dan penilaian tingkat kesukaan menu pada hari
penimbangan sisa makanan. Sebaran responden berdasarkan tingkat kesukaan
masing-masing komponen menu disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8 Tingkat kesukaan menu berdasarkan kelompok makanan

Tingkat Kesukaan Menu Tingkat kesukaan (%) Skor rata-
Suka Biasa Tidak rata
suka

Makanan Pokok
Nasi putih 55,9 (20) 35,5(12) 8,6 (3) 2,5
Nasi goreng 80,0 (28) 8,6 (3) 11,4 (4) 2,7
Nasi kuning 75,2 (26) 16,2 (6) 8,6 (3) 2,7
Mie goreng 67,9 (24) 23,6 (8) 8,6 (3) 2,6
Bihun wortel 48,6 (17) 25,7 (9) 25,7 (9) 2,2
Spaghetti 80,0 (28) 8,6 (3) 11,4 (4) 2,7

Rata-rata tingkat kesukaan makanan pokok 2,57

Lauk hewani
Telur rebus kecap 45,7 (16) 229(8) 31,4(11) 2,1
Telur ceplok balado 57,1 (20) 143(5) 28,6 (10) 2,3
Telur ceplok kecap 529(8) 143(5) 329(12) 2,2
Ayam bumbu kuning 60,0 (21) 22,9(8) 17,1 (6) 2,4
Ayam goreng 77,1 27) 11,4 4) 11,4 (4) 2,7
Chicken katsu 80,7 (28) 10,7 (4) 8,6 (3) 2,7
Chicken pop 71,4 (25) 17,1(6) 11,4 (4) 2,6

f.auk hewani
Pepes ayam 51,4(18) 17,1(6) 31,4(11) 2,2
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Tabel 8 Tingkat kesukaan menu berdasarkan kelompok makanan (lanjutan)

Tingkat Kesukaan Menu Tingkat kesukaan (%) Skor rata-
Suka Biasa Tidak rata
suka
Ayam cincang 57,1 (20) 17,1 (6) 25,7 (9) 23
Ayam fillet saus tomat 48,6 (17) 20,0(7) 31,4(11) 2,2
Ayam kentucky 75,7 (26) 14,3 (5) 10,0 (4) 2,7
Ayam teriyaki 62,9 (22) 14,3 (5) 22,9 (8) 2,4
Ayam kecap 60,0 (21) 17,1 (6) 22,9 (8) 2,4
Beef teriyaki 60,0 (21) 14,3 (5) 25,7(9) 2,3
Daging cincang 743 (26) 11,4 (4) 14,3 (5) 2,6
bolognese
Dimsum 88,6 (31) 5,7(2) 5,71) 2,8
Nugget stick 97,1 (34) 0,0 (0) 2,9 (1) 2,9
Ikan dori crispy 62,9 (22) 17,1 (6) 20,0 (7) 2,4
Rata-rata tingkat kesukaan lauk hewani 2,47
Lauk nabati
Tahu goreng 41,4 (15) 17,9(6) 40,7 (14) 2,0
Tahu goreng crispy 65,7(23) 11,44 22,9 (8) 2,4
Tahu bacem 31,4(11) 17,1 (6) 51,4 (18) 1,8
Tahu kuah kecap 37,1 (13) 18,6 (6) 44,3 (16) 1,9
Kacang merah rebus 11,44) 17,1(6) 71,4(25) 1,4
Tempe goreng 45,7 (16) 25,7(9) 28,6 (10) 2,2
Tempe orek kecap 429 (15) 2577(9) 31,4(11) 2,1
Rata-rata tingkat kesukaan lauk nabati 2,04
Sayur
Selada dan timun 30,0 (10) 20,0(7) 50,0 (18) 1,8
Timun dan tomat 28,6 (10) 11,4(4) 60,0 (21) 1,7
Wortel, jagung, buncis 143(5) 17,1(6) 68,6 (24) 1,5
rebus
Pokcoy rebus 27,1 (9) 11,4(4) 61,4(22) 1,7
Wortel rebus 25,7(9) 5,7(2) 68,6 (24) 1,6
Kentang dan wortel 25,7 (9) 8,6 (3) 65,7 (23) 1,6
rebus
Wortel dan labu siam 20,0 (7) 8,6 (3) 71,4 (25) 1,5
rebus
Tumis pokcoy 27,1 (9) 11,4(4) 61,4(22) 1,7
Tumis sawi putih 22,9 (8) 9,5(3) 67,6 (24) 1,6
Tumis jagung dan labu 25,7(09) 11,4(4) 62,9(22) 1,6
siam
Tumis buncis dan wortel 20,0 (7) 8,6 (3) 71,4 (25) 1,5
Tumis buncis dan jagung 14,3 (5) 8,6 (3) 77,1 (27) 1,4
Tumis jagung dan wortel 20,0 (7) 11,4(4) 68,6 (24) 1,5
Tumis buncis 17,1 (6) 5,7(2) 77,1 (27) 1,4
Sayur kimlo 28,6 (10) 14,3(5) 57,1 (20) 1,7
Caisin kuah 45,7(16) 8,6 (3) 45,7 (16) 2,0
Wortel sawi kuah 22,9 (8) 5,7(2) 71,4 (25) 1,5
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Tabel 8 Tingkat kesukaan menu berdasarkan kelompok makanan (lanjutan)

Tingkat Kesukaan Menu Tingkat kesukaan (%) Skor rata-
Suka Biasa Tidak rata
suka

Rata-rata tingkat kesukaan sayur 1,60
Buah

Pisang 85,7(30) 5,7(2) 8,6 (3) 2,8

Jeruk 85,7(30) 5,7(2) 8,6 (3) 2,8

Anggur 91,4 (32) 5,7(2) 2,9 (1) 2,9

Kelengkeng 82,9(129) 5,7(2) 11,4 (4) 2,7

Rata-rata tingkat kesukaan buah 2,83

Hasil penilaian tingkat kesukaan menu menunjukkan variasi yang cukup
besar antarkelompok komponen menu. Kelompok buah memperoleh rata-rata skor
tertinggi (2,83) yang termasuk kategori suka, diikuti makanan pokok (2,57) dan
lauk hewani (2,47). Sementara itu, lauk nabati memperoleh rata-rata skor 2,04 yang
termasuk kategori biasa, sedangkan kelompok sayur memperoleh skor terendah
(1,60) dan termasuk kategori tidak suka. Hasil ini menunjukkan bahwa secara
umum siswa lebih menyukai buah, makanan pokok, dan lauk hewani dibandingkan
lauk nabati maupun sayur. Pada kelompok makanan pokok responden cenderung
menyukai seluruh menu yang disajikan. Menu nasi goreng, nasi kuning, dan
spaghetti memperoleh skor rata-rata tertinggi (2,7) dengan persentase kesukaan
masing-masing sebesar 80,0%. Tingginya penerimaan terhadap nasi goreng dan
nasi kuning dapat dikaitkan dengan cita rasa yang lebih kompleks dibandingkan
nasi putih biasa, karena adanya penambahan bumbu dan rempah yang
meningkatkan daya terima anak. Sementara itu, bihun wortel memperoleh skor rata-
rata terendah (2,2) dengan 25,7% responden menyatakan tidak suka. Hal ini
berkaitan dengan tekstur dan penampilan menu yang kurang familiar bagi anak usia
sekolah dasar.

Kelompok lauk hewani menunjukkan tingkat kesukaan yang relatif tinggi
dibandingkan kelompok lauk nabati dan sayur. Nugget stick memperoleh skor
tertinggi di antara seluruh komponen menu dalam satu siklus, yaitu sebesar 2,9
dengan 97,1% responden menyatakan suka. Chicken katsu dan dimsum juga
memperoleh tingkat penerimaan yang baik dengan skor masing-masing sebesar 2,7
dan 2,8 serta persentase kesukaan di atas 80%. Sebaliknya, menu berbahan dasar
telur, seperti telur rebus kecap, memperoleh skor terendah dalam kelompok lauk
hewani, yaitu sebesar 2,1 dengan 31,4% responden menyatakan tidak suka.
Tingginya penerimaan terhadap menu olahan tersebut sejalan dengan
kecenderungan anak usia sekolah yang lebih menyukai makanan bertekstur renyah
dan bercita rasa gurih. Hal ini sejalan dengan temuan Fitriani dan Sulistiyani (2024)
yang menunjukkan anak lebih menyukai lauk hewani yang memiliki rasa gurih,
aroma menarik, tekstur renyah atau empuk, dan penampilan yang menarik. Hasil
ini menunjukkan bahwa metode pengolahan dan penampilan akhir makanan
berpengaruh terhadap tingkat penerimaan anak.

Kelompok lauk nabati secara umum memiliki penerimaan kedua terendah
setelah sayur. Tahu goreng krispi memperoleh skor tertinggi sebesar 2,4, sedangkan
kacang merah rebus memperoleh skor terendah sebesar 1,4 dengan 71,4%
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responden menyatakan tidak suka. Skor rendah juga ditemukan pada tahu bacem
(1,8) dan tahu kuah kecap (1,9). Pola tingkat kesukaan pada kelompok lauk nabati
tampak berkaitan erat dengan metode pengolahan yang digunakan. Menu tahu yang
diolah dengan cara digoreng hingga menghasilkan tekstur renyah memperoleh
tingkat penerimaan yang lebih baik dibandingkan tahu yang direbus, dibacem,
maupun disajikan berkuah. Pola serupa juga ditemukan pada tempe, yaitu tempe
goreng memperoleh skor lebih tinggi dibandingkan tempe orek kecap. Rendahnya
penerimaan terhadap kacang merah rebus diduga disebabkan oleh tekstur yang
relatif keras, cita rasa yang kurang kuat, serta penyajian yang kurang familiar bagi
anak usia sekolah dasar.

Kelompok sayur memperoleh rata-rata skor terendah dibandingkan seluruh
komponen menu. Seluruh menu sayur memperoleh respon negatif dengan
persentase tidak suka berkisar antara 45,7-77,1%. Menu dengan skor terendah
adalah tumis buncis serta tumis buncis dan jagung yang masing-masing
memperoleh skor 1,4, dengan lebih dari 70% responden menyatakan tidak suka.
Sementara itu, caisin kuah menjadi satu-satunya menu sayur yang memperoleh
respons relatif lebih baik dengan skor sebesar 2,0 dan persentase kesukaan sebesar
45,7%. Berdasarkan metode pengolahan, sayur yang disajikan dalam bentuk kuah
seperti caisin kuah, wortel sawi kuah, dan sayur kimlo, cenderung memperoleh skor
yang sedikit lebih tinggi dibandingkan sayur yang hanya direbus tanpa kuah
maupun ditumis. Kondisi tersebut diduga karena penyajian berkuah membuat sayur
lebih mudah dikonsumsi bersama nasi serta menghasilkan cita rasa yang lebih dapat
diterima oleh anak. Sebaliknya, sayur yang direbus tanpa penambahan bumbu,
seperti wortel rebus, pokcoy rebus, dan serta buncis rebus memperoleh skor yang
relatif rendah yaitu berkisar antara 1,5-1,7. Hal ini menunjukkan bahwa metode
perebusan tanpa penambahan bumbu kurang mampu meningkatkan daya terima
sayuran pada anak usia sekolah dasar Meskipun demikian, penambahan bumbu
melalui metode penumisan juga belum menunjukkan perbedaan penerimaan yang
berarti, sehingga rendahnya tingkat kesukaan terhadap sayur pada penelitian ini
tidak semata-mata dipengaruhi oleh metode pengolahan. Nuraeni et al. (2023)
menjelaskan bahwa preferensi terhadap sayuran dipengaruhi oleh berbagai faktor,
antara lain karakteristik sensori makanan (rasa, aroma, tekstur, dan penampilan),
serta faktor eksternal seperti kebiasaan makan, ketersediaan sayur, dukungan orang
tua, dan perilaku picky eater.

Kelompok buah memperoleh rata-rata skor tingkat kesukaan tertinggi
dibandingkan seluruh kelompok komponen menu, yaitu sebesar 2,83 dengan
kategori suka. Seluruh jenis buah yang disajikan, meliputi anggur, pisang, jeruk,
dan kelengkeng, memperoleh respons positif dari responden dengan persentase
kesukaan berkisar antara 82,9% hingga 91,4%. Anggur memperoleh skor tertinggi
sebesar 2,9 dengan 91,4% responden menyatakan suka, diikuti oleh pisang dan
jeruk dengan skor masing-masing 2,8, serta kelengkeng dengan skor 2,7. Tingginya
tingkat penerimaan terhadap kelompok buah diduga berkaitan dengan karakteristik
sensori alami buah-buahan, seperti rasa manis dan segar, yang pada umumnya
disukai oleh anak usia sekolah dasar. Menurut Kostecka ef al. (2021), anak-anak
menunjukkan preferensi yang konsisten terhadap rasa manis tanpa memandang usia
dan jenis kelamin, di mana buah-buahan termasuk dalam kelompok makanan yang
paling disukai berdasarkan atribut rasa tersebut. Selain itu, buah disajikan dalam
kondisi segar tanpa melalui proses pengolahan lanjutan sehingga cita rasa asli,
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aroma, dan teksturnya tetap terjaga. Penyajian buah dalam keadaan segar
tampaknya menjadi faktor yang mendukung tingginya daya terima, karena tidak
terjadi perubahan rasa maupun tekstur akibat proses pemasakan yang berpotensi
menurunkan tingkat kesukaan anak. Penilaian tingkat kesukaan berdasarkan
kelompok makanan memberikan gambaran penerimaan terhadap setiap komponen
menu secara terpisah. Sebagai pelengkap analisis tersebut, dilakukan penilaian
terhadap susunan menu secara keseluruhan pada setiap hari pelaksanaan Program
MBG. Hasil penilaian menu harian disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9 Tingkat kesukaan menu per hari

Hari Menu makanan Tingkat kesukaan Rata-  Kategori
(%) rata skor
Suka Biasa Tidak
suka
1 Nasi putih, telur rebus 45,7 514 2.9 2,33 Biasa

kecap, wortel & labu (16) (18) (1)
siam rebus, pisang, susu
2 Nasi putih, ayam bumbu 42,9 51,4 5,7 2,34 Suka
kuning, tahu goreng, (15) (18) 2)
tumis pokcoy, jeruk,

susu

3 Nasi  goreng, ayam 82,9 143 2,9 2,57 Suka
goreng, selada & timun, (29) (5) (1)
jeruk, susu

4 Nasi putih, chicken 34,3 62,9 2,9 2,21 Biasa

katsu, kacang merah (12) (22) (1)
rebus, tumis  sawi,
pisang

5 Mie goreng, telur ceplok 62,9 314 5,7 2,40 Suka
balado, wortel rebus, (22) (11) (2)
anggur, susu

6 Nasi  putih, chicken 51,4 48,6 0,0 2,37 Suka
katsu, tempe goreng, (18) (17) 0)
kentang wortel rebus,
pisang

7 Nasi putih, chicken pop, 54,3 37,1 8,6 2,30 Biasa
tahu  goreng, sayur (19) (13) 3)
kimlo, pisang

8 Mie goreng, ayam 62,9 37,1 0,0 2,45 Suka
cincang, caisin kuah, (22) (13) (0)
jeruk

9 Nasi putih, beef teriyaki, 42,9 45,77 11,4 2,29 Biasa
tempe goreng, tumis (15) (16) 4)
jagung & labu siam,
pisang
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Tabel 9 Tingkat kesukaan menu per hari (lanjutan)

Hari Menu makanan Tingkat kesukaan Rata-  Kategori
(%) rata skor
Suka Biasa Tidak
suka

10 Nasi putih, pepes ayam, 45,7 37,1 17,1 2,26 Biasa
tahu goreng, pokcoy (16) (13) (6)
rebus, jeruk

11 Nasi putih, chicken pop, 68,6 25,7 5,7 2,41 Suka
wortel & labu siam (24) (9) (2)
rebus, kelengkeng, susu

12 Nasi putih, ayam fillet 45,7 45,7 8,6 2,24 Biasa
saus tomat, tempe (16) (16) 3)
goreng, tumis  sawi
putih, pisang

13 Mie goreng, telur ceplok 57,1 31,4 11,4 2,38 Suka
kecap, timun & tomat (20) (11) 4)
iris, kelengkeng, susu

14 Nasi  kuning, ayam 57,1 40,0 2.9 2,39 Suka
goreng kentucky, tempe (20) (14) (1)
orek kecap, tumis labu
siam jagung, pisang

15 Bihun wortel, dimsum, 65,7 34,3 0,0 2,46 Suka
timun & tomat iris, (23) (12) (0)
jeruk, susu

16 Nasi putih, chicken katsu 37,1 51,4 11,4 2,23 Biasa
bumbu kari, tahu bacem, (13) (18) 4)
tumis buncis jagung,
jeruk

17 Nasi  kuning, ayam 42,9 429 14,3 2,27 Biasa
goreng serundeng, tahu (15) (15) (5)
kuah  kecap, tumis
jagung wortel, jeruk

18 Mie goreng, telur ceplok 51,4 42,9 5.7 2,36 Suka
bumbu kecap, tumis (18) (15) (2)
buncis, pisang, susu

19 Nasi putih, ayam 51,4 429 5,7 2,33 Biasa
teriyaki, tahu goreng (18) (15) (2)
krispi, tumis  sawi,
pisang

20 Nasi putih, ayam kecap, 65,7 31,4 2,9 2,44 Suka
nugget stick, tumis labu (23) (11) (1)
siam jagung, pisang

21 Nasi putih, ayam kuah 40,0 48,6 11,4 2,32 Biasa
kecap, tahu goreng, (14) (17) 4)
tumis pokcoy, pisang,
susu
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Tabel 9 Tingkat kesukaan menu per hari (lanjutan)

Hari Menu makanan Tingkat kesukaan Rata-  Kategori
(%) rata skor
Suka Biasa Tidak
suka
22 Nasi  putih, chicken 48,6 45,7 5,7 2,34 Suka

katsu, tahu kuah kecap, (17) (16) (2)
selada & timun, jeruk

23 Spaghetti, daging 62,9 343 2,9 2,45 Suka
cincang bolognais, (22) (12) (1)
wortel jagung buncis
rebus, jeruk, susu

24 Nasi  kuning, ayam 65,7 31,4 2.9 2,44 Suka
goreng kremes, tumis (23) (11) (1)
buncis wortel, pisang,
susu

25 Nasi putih, ikan dori 42,9 48,6 8,6 2,30 Biasa
crispy, tempe goreng, (15) (17) 3)
pokcoy rebus, jeruk

26 Nasi putih, ayam 65,7 28,6 5,7 2,41 Suka
kentucky, wortel sawi (23) (10) 2)
kuah, pisang, susu

Rata-rata 2,36 Suka

Penilaian tingkat kesukaan menu harian menunjukkan bahwa rata-raka skor
kesukaan menu harian sebesar 2,36, termasuk ke dalam kategori suka. Dari 26 hari
pengamatan, 15 hari (57,7%) berada pada kategori suka dan 11 hari (42,3%) berada
pada kategori biasa, sementara tidak terdapat hari yang termasuk kategori tidak
suka. Skor harian berkisar antara 2,21-2,57, menunjukkan bahwa secara umum
susunan menu harian dapat diterima dengan baik oleh siswa. Menu pada hari ke-3
memperoleh skor rata-rata tertinggi (2,57), sedangkan menu pada hari ke-4
memperoleh skor rata-rata terendah (2,21). Pola ini berbeda dari hasil penilaian per
kelompok komponen pada Tabel 8, yang menunjukkan bahwa sayur dan sebagian
lauk nabati secara individual justru tergolong kategori biasa hingga tidak suka.
Perbedaan ini mengindikasikan bahwa penilaian tingkat kesukaan pada level menu
harian (composite meal) cenderung lebih positif dibandingkan penilaian pada level
komponen tunggal, karena komponen yang sangat disukai dalam satu susunan
menu dapat mengangkat rata-rata skor secara keseluruhan meskipun terdapat
komponen dengan penerimaan rendah di dalamnya. Kondisi ini sejalan dengan
tinjauan sistematis Santana et al. (2023) yang menyatakan bahwa metode evaluasi
akseptabilitas menu sekolah sangat beragam dan hasilnya dapat berbeda tergantung
apakah penilaian dilakukan pada tingkat item maupun pada tingkat keseluruhan
sajian, sehingga interpretasi tingkat kesukaan menu perlu mempertimbangkan
kedua pendekatan tersebut secara komplementer.

Perbandingan antara menu dengan skor tertinggi dan terendah menunjukkan
bahwa penerimaan menu harian dipengaruhi oleh kombinasi seluruh komponen
vang disajikan. Hari ke-3 memperoleh skor rata-rata tertinggi dengan menu nasi
ooreng, ayam goreng, selada dan timun, jeruk, serta susu. Meskipun terdapat sayur
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yang umumnya kurang disukai, tingginya kesukaan terhadap nasi goreng, ayam
goreng, dan jeruk mampu meningkatkan penilaian menu secara keseluruhan. Pola
serupa juga terlihat pada hari ke-8, ke-15, ke-23, dan ke-24 yang memadukan
komponen dengan daya terima tinggi, seperti dimsum, spaghetti, atau ayam goreng
kremes, dengan buah. Sebaliknya, hari ke-4 memperoleh skor terendah karena
dalam satu menu terdapat lebih dari satu komponen dengan tingkat kesukaan rendah,
yaitu kacang merah rebus dan tumis sawi, sehingga komponen yang disukai seperti
chicken katsu dan pisang belum mampu meningkatkan skor menu secara
keseluruhan. Temuan ini menunjukkan bahwa banyaknya komponen dengan daya
terima rendah dalam satu menu lebih berpengaruh terhadap penilaian menu harian
dibandingkan keberadaan satu komponen yang kurang disukai. Hasil ini sejalan
dengan Truong ef al. (2025) yang melaporkan bahwa kombinasi bahan pangan
dalam satu menu dapat meningkatkan penerimaan sensori dibandingkan penyajian
komponen secara terpisah. Studi menunjukkan bahwa variasi dan kombinasi
pangan dalam satu waktu makan memengaruhi total asupan, sedangkan keragaman
warna menu dapat meningkatkan daya tarik visual dan konsumsi makanan (Konig
dan Renner 2019; Embling et al. 2021). Selain itu, metode pengolahan yang
sederhana dan kurang bervariasi turut memengaruhi penerimaan menu serta
meningkatkan potensi sisa makanan (Nakagiri et al. 2024).

Secara keseluruhan, temuan ini memberikan implikasi bahwa strategi
penyusunan menu harian yang memadukan komponen berskor rendah, khususnya
sayur dan lauk nabati, dengan komponen yang memiliki cita rasa kuat, tekstur
renyah, atau warna yang menarik berpotensi meningkatkan penerimaan menu
secara keseluruhan tanpa harus mengganti jenis pangan yang disajikan, sejalan
dengan strategi kombinasi pangan yang telah terbukti efektif meningkatkan asupan
sayur pada program makan di sekolah (Truong et al. 2025; Embling et al. 2021).
Berikutnya, penilaian tingkat kesukaan menu pada hari penimbangan sisa makanan
dilakukan terhadap menu yang terdiri atas roti burger sebagai makanan pokok,
chicken katsu sebagai lauk hewani, selada dan timun sebagai sayur, serta jeruk
sebagai buah. Hasil penilaian menunjukkan adanya perbedaan tingkat penerimaan
pada masing-masing komponen menu. Hasil penilaian tingkat kesukaan menu pada
hari penimbangan sisa makanan disajikan pada Tabel 10.

Tabel 10 Tingkat kesukaan menu hari penimbangan sisa makanan

Tingkat Kesukaan Menu n=35 %

Makanan Pokok (Roti Burger)

Suka 26 74,3

Biasa 7 20,0

Tidak Suka 2 5,7
Lauk Hewani (Chicken Katsu)

Suka 25 71,4

Biasa 8 22,9

Tidak Suka 2 5,7
Sayur (Selada dan Timun)

Suka 12 34,3

Biasa 5 14,3

Tidak Suka 18 51,4
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Tabel 10 Tingkat kesukaan menu hari penimbangan sisa makanan (lanjutan)

Tingkat Kesukaan Menu n=35 %
Buah (Jeruk)
Suka 27 77,1
Biasa 4 11,4
Tidak Suka 4 11,4

Hasil penilaian menunjukkan adanya perbedaan tingkat penerimaan pada
masing-masing komponen menu. Pada kelompok makanan pokok, roti burger
memperoleh respons yang cukup baik dengan 74,3% responden menyatakan suka
dan hanya 5,7% responden menyatakan tidak suka. Tingginya penerimaan terhadap
roti burger diduga dipengaruhi oleh bentuk dan konsep penyajian yang menarik
serta lebih familiar bagi anak usia sekolah dasar. Makanan dengan konsep modern
dan populer umumnya lebih mudah diterima oleh anak. Lauk hewani berupa
chicken katsu juga memperoleh tingkat kesukaan yang tinggi, dengan 71,4%
responden menyatakan suka dan hanya 5,7% menyatakan tidak suka. Hasil ini
konsisten dengan penilaian pada satu siklus menu sebelumnya, di mana chicken
katsu termasuk salah satu menu lauk hewani dengan skor tertinggi. Temuan tersebut
memperkuat bahwa menu olahan berbahan dasar ayam dengan tekstur renyah
memiliki daya terima yang tinggi pada anak usia sekolah dasar.

Berbeda dengan komponen lainnya, sayur berupa selada dan timun
memperoleh tingkat penerimaan yang relatif rendah. Hanya 34,3% responden yang
menyatakan suka, sedangkan 51,4% responden menyatakan tidak suka. Pola ini
sejalan dengan hasil penilaian pada satu siklus menu yang menunjukkan bahwa
kelompok sayur secara konsisten memiliki tingkat kesukaan terendah. Rendahnya
penerimaan terhadap sayur segar seperti selada dan timun diduga dipengaruhi oleh
tekstur mentah dan cita rasa yang kurang kuat sehingga kurang sesuai dengan
preferensi anak usia sekolah. Sementara itu, buah jeruk memperoleh respons yang
positif dengan 77,1% responden menyatakan suka, sedangkan masing-masing
11,4% menyatakan biasa dan tidak suka. Meskipun persentase kesukaan terhadap
jeruk sedikit lebih rendah dibandingkan hasil penilaian pada satu siklus menu
sebelumnya, tingkat penerimaannya tetap tergolong tinggi. Secara keseluruhan,
pola tingkat kesukaan pada hari penimbangan sisa makanan menunjukkan
kecenderungan yang sama dengan penilaian satu siklus menu, yaitu buah dan lauk
hewani memiliki tingkat penerimaan lebih baik dibandingkan kelompok sayur.

4.5 Sisa Makanan

Analisis sisa makanan dilakukan untuk menggambarkan tingkat konsumsi
responden terhadap menu Program MBG yang disajikan pada hari pengamatan.
Sisa makanan diukur menggunakan metode food weighing. Evaluasi ini mencakup
jumlah siswa yang menyisakan makanan serta rata-rata sisa makanan pada setiap
komponen menu, meliputi makanan pokok, lauk hewani, sayur, dan buah. Hasil
pengukuran sisa makanan disajikan pada Tabel 11 dan Tabel 12.
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Tabel 11 Jumlah siswa yang menyisakan makanan

Jenis makanan n=35 %
Makanan Pokok (Roti Burger)
Sisa 17 48,6
Tidak bersisa 18 51,4
Lauk Hewani (Chicken Katsu)
Sisa 13 37,1
Tidak bersisa 22 62,9
Sayur (Selada dan Timun)
Sisa 19 54,3
Tidak bersisa 16 45,7
Buah (Jeruk)
Sisa 11 31,4
Tidak bersisa 24 68,6

Berdasarkan Tabel 11, terdapat perbedaan proporsi siswa yang menyisakan
makanan pada setiap komponen menu Program MBG. Kelompok sayur berupa
selada dan timun merupakan komponen dengan persentase siswa menyisakan
makanan tertinggi, yaitu sebesar 54,3%. Sebaliknya, kelompok buah berupa jeruk
memiliki persentase siswa menyisakan makanan terendah, yaitu sebesar 31,4%.
Pada kelompok makanan pokok berupa roti burger, sebanyak 48,6% responden
menyisakan makanan, sedangkan pada lauk hewani berupa chicken katsu sebesar
37,1% responden menyisakan makanan.

Tingginya proporsi siswa yang menyisakan sayur menunjukkan bahwa
tingkat penerimaan terhadap sayuran masih rendah dibandingkan komponen menu
lainnya. Hasil tersebut sejalan dengan penilaian tingkat kesukaan sebelumnya yang
menunjukkan bahwa kelompok sayur memperoleh skor kesukaan terendah.
Temuan ini dikonfirmasi oleh hasil wawancara, di mana sebagian besar siswa
menyatakan alasan menyisakan sayur karena rasanya yang kurang enak atau pabhit,
serta karena tidak terbiasa mengonsumsi sayur di rumah. Menurut del Campo ef al.
(2025), sayuran merupakan kelompok pangan yang paling sering ditolak oleh anak-
anak. Penolakan tersebut dipengaruhi oleh karakteristik sensori sayuran seperti rasa
pahit, tekstur, aroma, dan tampilan yang kurang disukai anak, sehingga
menyebabkan rendahnya daya terima anak terhadap menu tersebut.

Sebaliknya, kelompok buah menunjukkan proporsi siswa menyisakan
makanan paling rendah. Kondisi ini berkaitan dengan preferensi alami anak
terhadap makanan bercita rasa manis dan segar. Temuan ini sejalan dengan
penelitian Noiman et al. (2024) yang melaporkan bahwa konsumsi buah harian
pada anak lebih tinggi dibandingkan konsumsi sayuran, sehingga mengindikasikan
bahwa buah cenderung lebih mudah diterima dalam pola makan anak. Pada
kelompok lauk hewani, chicken katsu menunjukkan proporsi siswa menyisakan
makanan yang relatif rendah dibandingkan makanan pokok dan sayur. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa menu berbahan dasar ayam dengan tekstur renyah
memiliki tingkat penerimaan yang baik pada anak usia sekolah dasar. Tekstur krispi
dan cita rasa gurih pada chicken katsu sesuai dengan preferensi sensori anak
terhadap makanan olahan. Sebanyak 48% responden menyisakan makanan pokok.
Meskipun roti burger memperoleh tingkat kesukaan yang tergolong baik, proporsi
sisa makanan yang cukup tinggi menunjukkan bahwa tingkat kesukaan terhadap
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suatu makanan tidak selalu sejalan dengan jumlah makanan yang dikonsumsi.
Faktor lain seperti ukuran porsi, tingkat kenyang, dan kebiasaan makan responden
juga dapat memengaruhi jumlah makanan yang dihabiskan.

Pada penelitian Liu ef al. (2016), makanan pokok dan sayuran adalah dua
jenis makanan yang mendominasi sampah makanan di program makan siang
sekolah Beijing. Hal ini didorong oleh kualitas layanan kantin yang tidak optimal
dan kebiasaan makan siswa yang pemilih. Studi di Thailand menemukan bahwa
jenis makanan yang paling banyak terbuang sangat bergantung pada jenis menu
yang disajikan. Pada menu nasi dengan lauk pauk, sayuran menjadi kelompok
pangan dengan persentase terbuang tertinggi, yaitu mencapai 35,4% dari total
sayuran yang disajikan. Sementara itu, pada menu makanan satu piring (one-dish
meal), nasi justru menjadi penyumbang terbesar, dengan 8,4% dari total nasi yang
disajikan berakhir menjadi sampah (Petchoo et al. 2022). Di Indonesia, studi di
Malang menunjukkan jenis makanan yang paling banyak disisakan oleh siswa
sekolah dasar secara berurutan adalah sayuran, nasi, dan lauk pauk (Fajriah et al.
2024). Selain berdasarkan proporsi responden yang menyisakan makanan, analisis
sisa makanan juga dilakukan berdasarkan rata-rata jumlah sisa makanan (g) dan
persentase sisa makanan pada setiap komponen menu. Hasil analisis tersebut
disajikan pada Tabel 12.

Tabel 12 Berat dan persentase sisa makanan berdasarkan jenis makanan

Jenis makanan Rata-rata sisa Persentase sisa (%)
makanan = SD (g)

Makanan Pokok (Roti 11,6 £ 14,5 28.4
Burger)

Lauk Hewani (Chicken 8,8+ 14,2 20,8

Katsu)

Sayur (Selada dan Timun) 6,2 £8,1 36,4

Buah (Jeruk) 7,6 12,6 14,4
Rata-rata sisa makanan 34,1 £49,5 22,3

Berdasarkan hasil pengukuran rata-rata berat sisa makanan, kelompok
makanan pokok memiliki rata-rata sisa tertinggi, yaitu sebesar 11,6 = 14,5 g dengan
persentase sisa sebesar 28,4%. Kelompok lauk hewani memiliki rata-rata sisa
sebesar 8,8 + 14,2 g dengan persentase sisa 20,8%, sedangkan kelompok buah
memiliki rata-rata sisa sebesar 7,6 = 12,6 g dengan persentase sisa 14,4%.
Kelompok sayur memiliki rata-rata sisa sebesar 6,2 + 8,1 g, namun secara proporsi
menunjukkan persentase sisa tertinggi, yaitu sebesar 36,4%. Total rata-rata sisa
makanan seluruh komponen menu sebesar 34,1 + 49,5 g.

Tingginya persentase sisa pada kelompok sayur menunjukkan bahwa
meskipun berat sisa relatif lebih rendah dibandingkan makanan pokok, sebagian
besar sayur yang disajikan tidak dikonsumsi secara optimal oleh responden.
Kondisi tersebut kembali menunjukkan rendahnya daya terima anak terhadap
sayuran. Penerimaan anak terhadap sayur dipengaruhi oleh paparan konsumsi
berulang sejak usia dini, sehingga anak yang kurang terbiasa mengonsumsi sayur
cenderung memiliki tingkat penolakan lebih tinggi. Selain itu, anak cenderung
menolak sayur karena sayur umumnya memiliki cita rasa pahit, aroma tidak
menarik, dan tekstur yang tidak sesuai (Kokkorou et al. 2024).
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Kelompok buah memiliki persentase sisa paling rendah dibandingkan
kelompok menu lainnya. Rendahnya sisa makanan pada buah menunjukkan bahwa
buah merupakan komponen menu yang paling mudah diterima dan dikonsumsi oleh
anak. Pada lauk hewani, rata-rata sisa makanan yang relatif rendah menunjukkan
bahwa chicken katsu memiliki tingkat penerimaan yang baik. Menu berbasis ayam
dengan tekstur renyah dan cita rasa gurih lebih sesuai dengan preferensi sensori
anak usia sekolah dasar sehingga lebih banyak dikonsumsi dibandingkan komponen
menu lainnya.

Sementara itu, makanan pokok berupa roti burger memiliki rata-rata berat sisa
tertinggi. Kondisi ini menunjukkan bahwa meskipun tingkat kesukaan terhadap roti
burger cukup baik, jumlah yang dikonsumsi belum optimal. Besarnya sisa makanan
pokok dapat dipengaruhi oleh ukuran porsi yang relatif lebih besar dibandingkan
komponen menu lainnya serta tingkat kenyang responden saat waktu makan
berlangsung. Hasil penelitian ini dapat dijelaskan oleh temuan Stoica et al. (2025)
yang menunjukkan bahwa ukuran porsi merupakan salah satu faktor yang
memengaruhi terjadinya sisa makanan. Porsi yang melebihi kapasitas konsumsi
anak meningkatkan jumlah makanan yang tidak dihabiskan. Secara keseluruhan,
hasil penelitian menunjukkan bahwa kelompok buah dan lauk hewani memiliki
tingkat konsumsi yang lebih baik dibandingkan kelompok sayur dan makanan
pokok. Rendahnya sisa makanan pada buah dan lauk hewani mencerminkan
tingginya daya terima anak terhadap makanan dengan rasa manis, gurih, dan tekstur
renyah, sedangkan tingginya persentase sisa pada kelompok sayur menunjukkan
bahwa sayuran masith menjadi komponen menu yang paling sulit diterima oleh anak
usia sekolah dasar.

4.6 Faktor yang Memengaruhi Sisa Makanan Pokok

Uji regresi linear berganda dilakukan terhadap variabel usia, jenis kelamin,
uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan menu makanan pokok untuk
mengetahui faktor-faktor yang memengaruhi sisa makanan pokok siswa/i SDN
Kedung Jaya 1 Bogor. Metode enter digunakan sebagai analisis utama dengan
memasukkan seluruh variabel independen secara simultan ke dalam model sesuai
tujuan penelitian. Hasil analisis regresi linear berganda disajikan pada Tabel 13.

Tabel 13 Koefisien regresi sisa makanan pokok

Variabel Koefisien (B) Std error p-value
Konstanta 39,854 22,046 0,081
Usia -1,993 1,636 0,233
Jenis kelamin -0,029 4,903 0,995
Uang saku -0,0002 0,0008 0,855
Frekuensi makan 2,606 1,647 0,124
Tingkat kesukaan menu -8,531 4,352 0,059

Keterangan: R? = 0,2216; F = 1,65; p model = 0,178

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai koefisien determinasi (R?) sebesar
0,2216, yang berarti sebesar 22,16% variasi sisa makanan pokok dapat dijelaskan
oleh variabel usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan
makanan pokok. Sementara sebesar 77,84% dipengaruhi oleh faktor lain di luar
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penelitian. Faktor-faktor tersebut dapat meliputi ukuran porsi, kondisi kesehatan
siswa saat makan, pengaruh teman sebaya, suasana makan, waktu penyajian,
maupun kualitas sensori makanan seperti aroma, tekstur, dan suhu makanan
(Santana et al. 2023). Hasil uji regresi menunjukkan bahwa model regresi belum
berpengaruh signifikan terhadap sisa makanan pokok (F = 1,65; p=0,178). Namun,
hasil uji koefisien regresi secara parsial menunjukkan bahwa tingkat kesukaan
makanan pokok memiliki kecenderungan berpengaruh terhadap sisa makanan
pokok (p = 0,059; B = -8,531). Sementara itu, usia (p = 0,233), jenis kelamin (p =
0,995), uang saku (p = 0,855), dan frekuensi makan (p = 0,124) tidak menunjukkan
pengaruh yang bermakna terhadap sisa makanan pokok.

Tingkat kesukaan makanan pokok memiliki arah hubungan yang negatif
terhadap sisa makanan pokok. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi tingkat
kesukaan siswa terhadap makanan pokok, sisa makanan yang dihasilkan semakin
sedikit. Temuan ini sejalan dengan Ili¢ ef al. (2022) yang menyatakan alasan siswa
sering menyisakan makanan adalah ketidaksukaan terhadap rasa makanan yang
disajikan. Anak cenderung mengonsumsi makanan yang sesuai dengan selera
mereka dan lebih banyak menyisakan makanan yang dianggap kurang menarik dari
segi rasa, aroma, tekstur, maupun penampilan. Penelitian Zuhra et al. (2026)
mengenai Program Makan Bergizi Gratis di Aceh Timur melaporkan makanan
pokok merupakan salah satu komponen menu dengan persentase sisa yang relatif
besar. Penelitian tersebut menjelaskan bahwa kondisi ini tidak hanya dipengaruhi
oleh penerimaan terhadap makanan, tetapi juga oleh ukuran porsi makanan pokok
yang berlebihan sehingga tidak seluruh makanan dapat dihabiskan oleh siswa.
Setelah dilakukan analisis model penuh, dilakukan analisis tambahan menggunakan
metode Stepwise dengan memasukkan variabel interaksi. Analisis ini bertujuan
untuk memperoleh model yang lebih sederhana, mengidentifikasi faktor yang
paling dominan, serta mengeksplorasi kemungkinan adanya efek moderasi
antarvariabel.

Tabel 14 Hasil regresi Stepwise sisa makanan pokok

Variabel Koefisien (f) Std error p-value
Interaksi Usia dan Tingkat 1,174 0,383 0,0044
kesukaan menu
Interaksi Frekuensi makan 0,871 0,424 0,0481

dan Tingkat kesukaan menu

Keterangan: Adjusted R* = 0,2040; F = 5,36; p model = 0,0098

Berdasarkan Tabel 14, hasil analisis Stepwise menunjukkan bahwa interaksi
usia dan tingkat kesukaan makanan pokok serta interaksi frekuensi makan dan
tingkat kesukaan makanan pokok merupakan variabel yang paling berkontribusi
terhadap variasi sisa makanan pokok. Koefisien negatif (p = 0,0044; B = -1,174)
menunjukkan bahwa pengaruh usia terhadap sisa makanan pokok bergantung pada
tingkat kesukaan siswa terhadap menu yang disajikan. Semakin bertambah usia
siswa dan semakin tinggi tingkat kesukaannya terhadap makanan pokok, maka sisa
makanan pokok cenderung semakin sedikit. Pola ini dapat dijelaskan melalui
perspektif perkembangan anak. Seiring bertambahnya usia, anak terpapar secara
berulang oleh berbagai jenis rasa, keterampilan motorik halus, serta kebiasaan
makan yang lebih terstruktus sehingga penerimaan terhadap makanan dan
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kemampuan regulasi diri saat makan cenderung meningkat (Stoica et al. 2025).
Namun, kemampuan tersebut dapat terwujud apabila menu yang diberikan sesuai
dengan preferensi siswa. Dengan kata lain, tingkat kesukaan menu memperkuat
pengaruh usia dalam mengurangi praktik sisa makanan.

Selain itu, ditemukan interaksi antara frekuensi makan dan tingkat kesukaan
makanan pokok (p=10,0481; f=0,871). Temuan ini menunjukkan bahwa hubungan
antara frekuensi makan dan sisa makanan pokok dipengaruhi oleh tingkat kesukaan
terhadap menu. Siswa dengan frekuensi makan yang lebih tinggi menghasilkan sisa
makanan lebih banyak apabila mereka kurang menyukai makanan yang diberikan.
Sebaliknya, apabila makanan yang disajikan disukai, frekuensi makan yang tinggi
tidak selalu menyebabkan peningkatan sisa makanan. Temuan ini mengindikasikan
bahwa pengaruh usia dan frekuensi makan tidak bersifat langsung, melainkan
bergantung pada tingkat penerimaan siswa terhadap menu yang disajikan. Hal ini
sejalan dengan penelitian Zhao et al. (2019) yang menyatakan siswa cenderung
menoleransi membuang makanan yang tidak disukai namun merasa tidak pantas
membuang makanan yang mereka inginkan, sehingga preferensi menu menjadi
penentu perilaku menghabiskan makanan di sekolah.

Nilai adjusted R? sebesar 0,2040 menunjukkan bahwa model Stepwise
mampu menjelaskan sebesar 20,40% variasi sisa makanan pokok, sedangkan
79,60% variasi lainnya dipengaruhi oleh faktor lain yang tidak termasuk dalam
model. Nilai p model sebesar 0,0098 menunjukkan bahwa model secara
keseluruhan signifikan dalam menjelaskan variasi sisa makanan pokok. Hasil ini
menunjukkan bahwa interaksi antara usia dan tingkat kesukaan menu serta interaksi
antara frekuensi makan dan tingkat kesukaan menu secara bersama-sama
berkontribusi terhadap variasi sisa makanan pokok. Dengan demikian, perilaku
menyisakan makanan pada anak sekolah bersifat kompleks dan tidak hanya
dipengaruhi oleh hubungan langsung antarvariabel, tetapi juga oleh interaksi antara
karakteristik individu dengan penerimaan terhadap menu.

4.7 Faktor yang Memengaruhi Sisa Lauk Hewani

Uji regresi linear berganda dilakukan untuk mengetahui pengaruh usia, jenis
kelamin, vang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan lauk hewani terhadap
praktik sisa lauk hewani pada siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor. Analisis
menggunakan metode enter (full model) dilakukan dengan memasukkan seluruh
variabel independen secara simultan ke dalam model sesuai dengan tujuan
penelitian. Hasil analisis regresi linear berganda disajikan pada Tabel 15.

Tabel 15 Koefisien regresi sisa lauk hewani

Variabel Koefisien (B) Std error p-value
Konstanta -13,701 19,598 0,490
Usia -0,746 1,636 0,652
Jenis kelamin -3,432 5,101 0,506
Uang saku 0,0008 0,0009 0,386
Frekuensi makan 2,617 1,716 0,138
Tingkat kesukaan menu 4,459 4,290 0,307

Keterangan: R>=0,1283; F = 0,85; p model = 0,523
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Berdasarkan Tabel 15, nilai koefisien determinasi (R?) sebesar 0,1283
menunjukkan bahwa variabel usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan
tingkat kesukaan lauk hewani mampu menjelaskan 12,83% variasi sisa lauk
hewani. Sementara itu, sisanya sebesar 87,17% dipengaruhi oleh faktor lain di luar
penelitian ini. Hasil uji simultan menunjukkan bahwa model regresi tidak
berpengaruh signifikan terhadap sisa lauk hewani (F = 0,85; p = 0,523). Secara
parsial, tidak terdapat variabel yang menunjukkan pengaruh signifikan terhadap
sisa lauk hewani. Usia (p = 0,652), jenis kelamin (p = 0,506), uang saku (p = 0,386),
frekuensi makan (p = 0,138), dan tingkat kesukaan lauk hewani (p = 0,307) tidak
berhubungan secara bermakna dengan praktik sisa lauk hewani.

Lemahnya model sisa lauk hewani dapat disebabkan oleh sifat sisa lauk
hewani yang lebih dipengaruhi oleh karakteristik hidangan pada hari pengamatan
tertentu dibandingkan karakteristik demografis siswa yang relatif stabil antarwaktu.
Temuan ini sejalan dengan penelitian Agustina dan Primadona (2018) yang
menyatakan bahwa rasa makanan (p = 0,04) dan suhu makanan (p = 0,03)
berhubungan secara signifikan dengan sisa lauk hewani. Penelitian tersebut
menjelaskan bahwa faktor eksternal seperti cita rasa, suhu penyajian, variasi menu,
serta keterlambatan waktu distribusi dapat meningkatkan sisa makanan. Hal ini juga
didukung oleh penelitian Nakagiri et al. (2024) yang menemukan bahwa jenis
bahan utama lauk serta waktu yang telah berlalu sejak proses memasak
berhubungan signifikan dengan tingkat sisa hidangan pada program makan siang
sekolah di Jepang. Hidangan yang mengandung bahan yang kurang disukai anak
cenderung lebih banyak disisakan, selain itu semakin lama waktu yang diperlukan
sejak makanan selesai dimasak hingga dikonsumsi, semakin tinggi proporsi sisa
lauk yang dihasilkan. Penyimpanan makanan dalam waktu yang lebih lama dapat
menyebabkan perubahan kualitas sensori, seperti penurunan tekstur, warna, dan cita
rasa, sehingga mengurangi penerimaan makanan oleh siswa dan meningkatkan
jumlah sisa lauk. Temuan ini menunjukkan bahwa karakteristik teknis hidangan
pada hari penyajian tertentu lebih berperan dibandingkan karakteristik demografis
siswa yang relatif stabil.

Selain menggunakan metode enter, analisis regresi juga dilakukan dengan
metode Stepwise disertai penambahan variabel interaksi untuk mengidentifikasi
faktor yang paling dominan memengaruhi sisa lauk hewani. Hasil analisis Stepwise
menunjukkan bahwa tidak terdapat variabel yang memenuhi kriteria signifikansi
untuk dimasukkan ke dalam model. Oleh karena itu, model regresi akhir tidak dapat
dibentuk, sehingga variasi sisa lauk hewani tidak dapat dijelaskan oleh variabel
usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, tingkat kesukaan, maupun variabel
interaksi yang diuji.

4.8 Faktor yang Memengaruhi Sisa Sayur

Uji regresi linear berganda dilakukan untuk mengetahui pengaruh usia, jenis
kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan sayur terhadap praktik
sisa sayur pada siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor. Analisis menggunakan metode
enter (full model) dilakukan dengan memasukkan seluruh variabel independen
secara simultan ke dalam model. Hasil analisis regresi linear berganda disajikan
pada Tabel 16.
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Tabel 16 Koefisien regresi sisa sayur

Variabel Koefisien (P) Std error p-value
Konstanta 8,481 8,888 0,348
Usia 0,520 0,882 0,560
Jenis kelamin -0,028 2,721 0,992
Uang saku 0,00009 0,0005 0,845
Frekuensi makan -0,018 0,933 0,985
Tingkat kesukaan menu -4,037 1,487 0,011%*

Keterangan: R? = 0,2278; F = 1,71; p model = 0,1635.

Berdasarkan hasil analisis regresi linear berganda diperoleh nilai R? sebesar
0,2278, yang berarti bahwa sebesar 22,78% variasi sisa sayur dapat dijelaskan oleh
usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan sayur,
sedangkan sebesar 77,22% sisanya dipengaruhi oleh faktor lain di luar penelitian.
Faktor-faktor tersebut kemungkinan meliputi jenis sayuran yang disajikan, metode
pengolahan, cita rasa, tekstur, warna, kebiasaan konsumsi sayur di rumah, serta
faktor lingkungan keluarga yang tidak diukur dalam penelitian ini (Santana et al.
2023). Hasil uji simultan menunjukkan bahwa model regresi secara keseluruhan
tidak signifikan (F = 1,71; p = 0,1635), yang berarti secara bersama-sama variabel
usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan sayur belum
mampu menjelaskan variasi sisa sayur secara bermakna. Secara parsial, variabel
usia (p =0,5599), jenis kelamin (p = 0,9919), uang saku (p = 0,8451), dan frekuensi
makan (p = 0,9851) tidak berpengaruh signifikan terhadap sisa sayur. Hasil ini
menunjukkan bahwa karakteristik individu siswa yang diteliti belum mampu
menjelaskan variasi praktik sisa sayur secara bermakna.

Berbeda dengan variabel lainnya, tingkat kesukaan sayur menunjukkan
pengaruh yang signifikan terhadap sisa sayur (f = -4,037; p = 0,0111). Koefisien
regresi yang bernilai negatif menunjukkan bahwa setiap peningkatan satu satuan
tingkat kesukaan sayur akan menurunkan sisa sayur sebesar 4,037 gram. Dengan
kata lain, semakin tinggi tingkat kesukaan siswa terhadap sayur yang disajikan,
semakin sedikit sisa sayur yang dihasilkan. Temuan ini menunjukkan bahwa
penerimaan siswa terhadap menu sayur merupakan faktor yang lebih penting
dibandingkan usia, jenis kelamin, uang saku, maupun frekuensi makan dalam
menentukan jumlah sisa sayur. Hasil tersebut sejalan dengan teori food acceptance
yang menyatakan bahwa preferensi atau tingkat kesukaan merupakan salah satu
determinan utama perilaku konsumsi makanan. Makanan yang disukai cenderung
dikonsumsi dalam jumlah lebih banyak, sedangkan makanan yang kurang disukai
lebih sering disisakan (Chen dan Antonelli 2020).

Hasil penelitian ini juga konsisten dengan berbagai penelitian mengenai sisa
makanan di lingkungan sekolah yang menunjukkan bahwa sayur merupakan
komponen makanan yang paling sering disisakan oleh anak-anak karena memiliki
tingkat penerimaan yang lebih rendah dibandingkan makanan pokok maupun lauk.
Karakteristik sayur yang memiliki rasa khas, aroma tertentu, tekstur berserat, serta
warna yang kurang menarik bagi sebagian anak dapat memengaruhi tingkat
konsumsi sayur (Kokkorou et al. 2024; del Campo et al. 2025). Temuan ini
mengindikasikan bahwa upaya pengurangan sisa sayur dalam Program Makan
Bergizi Gratis perlu difokuskan pada peningkatan daya terima menu sayur melalui
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variasi jenis sayuran, modifikasi resep, perbaikan cita rasa, serta penyajian yang
lebih menarik bagi siswa sekolah dasar.

Selain menggunakan metode enter, penelitian ini juga melakukan analisis
regresi Stepwise dengan memasukkan variabel interaksi. Analisis ini bertujuan
untuk mengidentifikasi faktor yang paling dominan memengaruhi sisa sayur dan
memperoleh model yang lebih sederhana dalam menjelaskan variasi sisa makanan.
Berdasarkan hasil analisis Stepwise, diperoleh nilai adjusted R? sebesar 0,1849,
yang berarti bahwa sebesar 18,49% variasi sisa sayur dapat dijelaskan oleh tingkat
kesukaan sayur, sedangkan sebesar 81,51% sisanya dipengaruhi oleh faktor lain di
fuar penelitian. Hasil analisis ini menunjukkan bahwa dari seluruh variabel yang
diuji, hanya tingkat kesukaan terhadap menu sayur yang tetap bertahan dalam
model akhir, dengan koefisien sebesar -4,014 (p = 0,0058) yang menunjukkan
model ini signifikan secara statistik. Tidak masuknya usia, jenis kelamin, uang
saku, frekuensi makan, maupun variabel interaksi ke dalam model menunjukkan
bahwa variabel-variabel tersebut tidak memberikan kontribusi tambahan yang
berarti dalam menjelaskan variasi sisa sayur. Konsistensi hasil antara model penuh
dan model Stepwise memperkuat temuan bahwa tingkat kesukaan sayur merupakan
faktor dominan yang memengaruhi praktik sisa sayur pada siswa SDN Kedung Jaya
1 Bogor.

4.9 Faktor yang Memengaruhi Sisa Buah

Uji regresi linear berganda dilakukan untuk mengetahui pengaruh usia, jenis
kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan buah terhadap sisa
makanan buah pada siswa/i SDN Kedung Jaya 1 Bogor. Hasil analisis regresi linear
berganda disajikan pada Tabel 17.

Tabel 17 Koefisien regresi sisa buah

Variabel Koefisien (p) Std error p-value
Konstanta 31,012 16,361 0,068
Usia -1,659 1,477 0,270
Jenis kelamin 1,431 4,580 0,757
Uang saku 0,0005 0,0008 0,540
Frekuensi makan -0,713 1,543 0,648
Tingkat kesukaan menu -3,636 3,381 0,291

Keterangan: R? = 0,1034; F = 0,67; p model = 0,6501.

Berdasarkan hasil analisis regresi linear berganda diperoleh nilai R? sebesar
0,1034, yang berarti bahwa sebesar 10,34% variasi sisa buah dapat dijelaskan oleh
usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan buah,
sedangkan sebesar 89,66% sisanya dipengaruhi oleh faktor lain di luar penelitian.
Faktor-faktor tersebut kemungkinan meliputi jenis buah yang disajikan, tingkat
kematangan buah, ukuran potongan buah, kualitas fisik buah, serta kebiasaan
konsumsi buah di rumah yang tidak diukur dalam penelitian ini (Wu ef al. 2024).
Hasil uji simultan menunjukkan bahwa model regresi tidak signifikan (F = 0,67; p
=0,6501). Hal ini menunjukkan bahwa secara bersama-sama usia, jenis kelamin,
uang saku, frekuensi makan, dan tingkat kesukaan buah belum mampu menjelaskan
variasi sisa buah secara bermakna pada siswa SDN Kedung Jaya 1 Bogor.



35

Secara parsial, seluruh tidak signifikan secara statistik dengan usia (p =
0,270), jenis kelamin (p = 0,757), uang saku (p = 0,540), frekuensi makan (p =
0,648), dan tingkat kesukaan buah (p = 0,291). Dengan demikian, tidak terdapat
bukti yang cukup untuk menyatakan bahwa faktor-faktor tersebut memengaruhi
praktik sisa buah pada siswa SDN Kedung Jaya 1 Bogor, dan seluruh nilai koefisien
pada persamaan ini hanya dapat dibaca sebagai arah kecenderungan deskriptif,
bukan estimasi yang presisi maupun dasar kesimpulan kausal.

Selain  menggunakan metode enter, dilakukan analisis tambahan
menggunakan metode Stepwise dengan memasukkan variabel interaksi untuk
mengidentifikasi faktor dominan yang memengaruhi sisa buah. Hasil analisis
Stepwise menunjukkan bahwa tidak terdapat variabel yang memenuhi kriteria
signifikansi untuk masuk ke dalam model. Dengan demikian, tidak terbentuk model
regresi akhir yang dapat menjelaskan variasi sisa buah berdasarkan variabel usia,
jenis kelamin, uang saku, frekuensi makan, tingkat kesukaan buah, maupun variabel
interaksi yang diuji.

Tidak terbentuknya model pada komponen buah mengindikasikan bahwa
variasi sisa buah antarsiswa relatif kecil dan cenderung homogen, sehingga sulit
dijelaskan oleh perbedaan karakteristik individu maupun tingkat kesukaan.
Rendahnya variasi ini sejalan dengan pola konsumsi buah pada anak usia sekolah
yang secara umum lebih tinggi dan lebih konsisten dibandingkan konsumsi sayur,
sebagaimana ditemukan dalam penelitian Ismail er al. (2021) yang melaporkan
bahwa intervensi distribusi pangan di sekolah secara konsisten memberikan
dampak lebih besar terhadap konsumsi buah dibandingkan sayur pada anak usia
sekolah, sebagian karena preferensi alami anak terhadap rasa manis buah serta
kemudahan penyajian dan distribusinya. Kondisi ini konsisten dengan temuan
Noiman et al. (2024) yang melaporkan bahwa konsumsi buah harian pada anak
lebih tinggi dan lebih merata dibandingkan konsumsi sayuran, sehingga variasi
individual dalam praktik sisa buah menjadi lebih sulit dideteksi secara statistik.

Selain karena faktor homogenitas konsumsi, tidak terbentuknya model pada
komponen buah juga dapat dijelaskan oleh faktor teknis penyajian, seperti jenis
buah yang diberikan, tingkat kematangan, ukuran potongan buah, maupun kondisi
buah saat distribusi, yang kemungkinan memiliki pengaruh lebih besar terhadap
sisa buah dibandingkan karakteristik individu siswa yang diteliti dalam penelitian
ini. Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa determinan sisa buah pada Program
MBG lebih didominasi oleh faktor situasional yang berkaitan dengan mutu dan cara
penyajian buah daripada karakteristik tetap yang dimiliki siswa.
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V SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa praktik sisa makanan pada siswa SDN
Kedung Jaya 1 Bogor dalam Program Makan Bergizi Gratis dipengaruhi oleh faktor
yang berbeda pada setiap komponen menu sehingga tidak dapat dijelaskan oleh satu
faktor tunggal. Karakteristik responden penelitian didominasi oleh siswa berusia 6—
9 tahun, memiliki proporsi jenis kelamin yang relatif seimbang, dan memiliki uang
saku <Rp10.000,00 per hari. Sebagian besar responden tergolong frequent eaters
dengan frekuensi makan lima kali atau lebih per hari. Berdasarkan tingkat kesukaan
menu, kelompok buah merupakan komponen yang paling disukai, diikuti makanan
pokok dan lauk hewani, sedangkan kelompok sayur memiliki tingkat kesukaan
terendah.

Pada praktik sisa makanan pokok, usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi
makan, dan tingkat kesukaan menu secara bersama-sama belum menunjukkan
pengaruh yang signifikan. Namun, hasil analisis stepwise menunjukkan bahwa
hubungan antara usia dan sisa makanan pokok serta hubungan antara frekuensi
makan dan sisa makanan pokok dipengaruhi oleh tingkat kesukaan menu. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin tinggi tingkat kesukaan terhadap makanan pokok,
semakin besar kecenderungan siswa untuk menghabiskan makanan yang disajikan,
terutama pada siswa yang lebih tua. Pada praktik sisa sayur, tingkat kesukaan menu
merupakan faktor yang memengaruhi praktik sisa sayur, dengan arah hubungan
negatif yang menunjukkan bahwa semakin tinggi tingkat kesukaan terhadap sayur,
semakin sedikit sisa sayur yang dihasilkan. Sementara itu, usia, jenis kelamin, uang
saku, dan frekuensi makan tidak memengaruhi praktik sisa sayur.

Pada praktik sisa lauk hewani, usia, jenis kelamin, uang saku, frekuensi
makan, dan tingkat kesukaan menu tidak berpengaruh terhadap sisa lauk hewani.
Analisis stepwise juga tidak menghasilkan model regresi akhir, sehingga tidak
ditemukan faktor dominan yang memengaruhi praktik sisa lauk hewani berdasarkan
variabel yang diteliti. Pada praktik sisa buah, usia, jenis kelamin, uang saku,
frekuensi makan, dan tingkat kesukaan menu tidak berpengaruh terhadap sisa buah.
Analisis stepwise juga tidak menghasilkan model regresi akhir, sehingga tidak
ditemukan faktor dominan yang memengaruhi praktik sisa buah berdasarkan
variabel yang diteliti.

Secara keseluruhan, hipotesis penelitian hanya terbukti sebagian. Tingkat
kesukaan menu, khususnya pada komponen sayur, merupakan faktor yang paling
konsisten memengaruhi praktik sisa makanan. Sementara itu, usia dan frekuensi
makan hanya berpengaruh melalui interaksi pada komponen makanan pokok,
sedangkan jenis kelamin dan uang saku tidak menunjukkan pengaruh terhadap
seluruh komponen makanan yang dianalisis. Hasil penelitian ini menegaskan
bahwa penerimaan siswa terhadap menu memiliki peran yang penting dalam
menjelaskan praktik sisa makanan pada Program Makan Bergizi Gratis di SDN
Kedung Jaya 1 Bogor.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola Satuan Pelayanan Pemenuhan Gizi
(SPPG) disarankan memprioritaskan peningkatan daya terima menu sayur melalui
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variasi jenis sayuran, modifikasi metode pengolahan, serta perbaikan cita rasa dan
penyajian. Rekomendasi tersebut didasarkan pada temuan bahwa tingkat kesukaan
sayur merupakan satu-satunya faktor yang terbukti secara konsisten memengaruhi
praktik sisa makanan. Selain itu, disarankan untuk mengombinasikan komponen
makanan yang memiliki tingkat kesukaan rendah, khususnya sayur dan lauk nabati,
dengan komponen yang memiliki tingkat kesukaan tinggi sebagai strategi untuk
meningkatkan penerimaan menu.

Bagi pihak sekolah, disarankan untuk memperkuat koordinasi dengan Satuan
Pelayanan Pemenuhan Gizi (SPPG) melalui penyampaian umpan balik secara
berkala mengenai tingkat penerimaan siswa terhadap menu yang disajikan,
khususnya pada komponen sayur yang memiliki tingkat kesukaan terendah dan
proporsi sisa tertinggi. Selain itu, guru dapat berperan dalam membangun kebiasaan
konsumsi sayur melalui edukasi gizi sederhana dan pemberian motivasi kepada
siswa saat waktu makan.

Bagi peneliti selanjutnya, disarankan untuk melibatkan jumlah sampel yang
lebih besar guna meningkatkan kekuatan uji statistik. Apabila penelitian dilakukan
pada kelompok usia yang lebih tua, penilaian tingkat kesukaan menu disarankan
menggunakan skala hedonik 5 atau 9 poin serta mengevaluasi atribut sensori
makanan secara terpisah, seperti warna, aroma, rasa, tekstur, dan penampilan,
sehingga diperoleh informasi yang lebih mendalam mengenai faktor-faktor yang
memengaruhi penerimaan menu. Selain itu, penelitian berikutnya perlu mengukur
variabel lain yang berpotensi memengaruhi praktik sisa makanan, seperti ukuran
porsi, suhu dan waktu penyajian, karakteristik sensori, serta durasi dan waktu
makan siswa. Pengukuran sisa makanan juga sebaiknya dilakukan pada lebih dari
satu hari atau satu siklus menu agar pengaruh karakteristik individu dapat
dibedakan dari variasi menu harian yang bersifat situasional. Penelitian selanjutnya
juga disarankan melibatkan beberapa sekolah dengan karakteristik responden yang
beragam sehingga hasil penelitian memiliki validitas eksternal yang lebih baik dan
dapat digeneralisasikan pada populasi yang lebih luas.
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