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MACRONUTRIENT VALUE ANALYSIS MAIN COURSE
MENU AT HOTEL ADIWANA UNAGI SUITES
UBUD, GIANYAR

ABSTRACT

In a food organization, from the process of selecting food ingredients to the
processing process, it greatly influences the nutritional value contained in the
food. In human life, where must grow, develop, and activities that require
nutrients. According to the experience and observations of researchers at a hotel in
Bali, there has never been a calculation of macronutrient value on the main course
menu, after the food is finished processing the food is immediately served to the
customer. energy, and macro-nutrients contained in 1 portion of the main course
menu. The purpose of this study was to find out the analysis of the macro
nutritional value of the main course menu at a hotel in the tourist area of Ubud,
Gianyar. This research is an observational research, namely research by observing
research subjects with a case study design, this research uses the entire main
course menu with a total of 41 menus, samples are collected by recording and
looking at the types of ingredients used and the weight of the ingredients in the
hotel menu book. The results of this study are that there are 7 types of main course
menus consisting of Asian menus, Indonesian menus, house of fried rice menus,
pizza menus, pasta menus, western menus, vegan menus. The average macro
nutritional value of the main course menu consists of an average value of energy
of 692.02 kcal, protein of 34.13 grams, fat of 30.01, carbohydrates of 79.48
grams.

Keywords: Analysis of nutritional value, macronutrients, main course menu
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ANALISIS NILAI GIZI MAKRO MENU MAIN COURSE
DI HOTEL ADIWANA UNAGI SUITES
UBUD, GIANYAR

ABSTRAK

Dalam sebuah penyelenggaraan makanan dari proses pemilihan bahan makanan
sampai dengan proses pengolahan sangat mempengaruhi nilai gizi yang
terkandung dalam makanan tersebut. Dalam kehidupan manusia, dimana harus
tumbuh, berkembang, dan beraktivitas yang memerlukan zat gizi. Menurut
pengalaman dan pengamatan peneliti di salah satu hotel yang ada di Bali, belum
pernah dilakukan perhitungan nilai gizi makro pada menu main course, setelah
makanan selesai diolah makanan langsung disajikan kepada customer,
perhitungan energi, nilai gizi makro ini sangat penting dilakukan untuk
mengetahui jumlah energi, dan zat gizi makro yang terkandung dalam 1 porsi
menu main course. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui analisis nilai
gizi makro menu main course pada salah satu hotel di kawasan wisata Ubud,
Gianyar. Penelitian ini adalah penelitian observasional yaitu penelitian dengan
melaksanakan pengamatan terhadap subjek peneliti denngan rancangan studi
kasus, penelitian ini menggunakan seluruh menu main course dengan jumlah 41
menu, sampel dikumpulkan dengan cara mencatat dan melihat jenis bahan yang
digunakan dan berat bahan di buku menu hotel. Hasil penelitian ini adalah
terdapat 7 jenis menu main course terdiri dari jenis menu asian, menu Indonesia,
menu house of nasi goreng, menu pizza, menu pasta, menu western, menu vegan.
Rata — rata nilai gizi makro menu main course yang terdiri dari nilai rata- rata
energi sebesar 692,02 kkal, protein sebesar 34,13 gram, lemak sebesar 30,01,
karbohidrat sebesar 79,48 gram.

Kata kunci: Analisis nilai gizi, zat gizi makro, menu main course
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RINGKASAN

ANALISIS NILAI GIZI MAKRO MENU MAIN COURSE
DI HOTEL ADIWANA UNAGI SUITES
UBUD, GIANYAR

Oleh: Ni Kadek Dwipayani

Seiring berkembangnya zaman, hotel sangat dipengaruhi oleh beberapa
faktor penting salah satunya adalah penyelenggaraan makanan yang ada di hotel.
Penyelenggaraan makanan institusi merupakan penyelenggaraan makanan yang
dilaksanakan dalam jumlah yang cukup besar. Dalam sebuah penyelenggaraan
makanan dari proses pemilihan bahan makanan sampai dengan proses pengolahan
sangat mempengaruhi nilai gizi yang terkandung dalam makanan tersebut. Dalam
kehidupan manusia, dimana harus tumbuh, berkembang, dan beraktivitas yang
memerlukan zat gizi. Menurut pengalaman dan pengamatan peneliti di salah satu
hotel yang ada di Bali, belum pernah dilakukan perhitungan nilai gizi makro pada
menu main course, setelah makanan selesai diolah makanan langsung disajikan
kepada customer, perhitungan energi, nilai gizi makro ini sangat penting
dilakukan untuk mengetahuai jumlah energi, dan zat gizi makro yang terkandung
dalam 1 porsi menu main course.Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahuai
nilai gizi makro menu main course di Hotel Adiwana Unagi Suites Ubud,
Gianyar. Manfaat penelitian ini diharapkan menjadi salah satu tambahan
informasi dalam perkembangan ilmu pengetahuan dalam hal kandungan gizi
makro pada menu main course nilai gizi makro menu main course di Hotel
Adiwana Unagi Suites Ubud, Gianyar.

Adapun tinjauan pustaka dalam penelitian ini yaitu terkait tentang
penyelenggaraan makanan di hotel, hotel dan restoran, menu yang terdiri dari
pengertian menu, jenis menu, stuktur menu, tujuan perencanaan menu, faktor
yang mempengaruhi perencanaan menu, anggaran yang tersedia, menu main
course yang terdiri dari pengertian, jenis menu main course, serta zat gizi makro.

Untuk kerangka konsep dimana kandungan nilai gizi makro menu main
course dipengaruhi oleh teknik pengolahan, dan jenis menu main course. jenis

menu main course sangat mempengaruhi nilai gizi makro yang terkandung dalam
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menu main course karena setiap bahan makanan yang digunakan beraneka ragam
dan setiap bahan makanan memiliki kandungan nilai gizi yang berbeda.

Penelitian ini adalah penelitian observasional yaitu penelitian dengan
melaksanakan pengamatan terhadap subjek peneliti denngan rancangan studi
kasus, penelitian ini menggunakan seluruh menu main course dengan jumlah 41
menu, sampel dikumpulkan dengan cara mencatat dan melihat jenis bahan yang
digunakan dan berat bahan di buku menu dan setelah data bahan dan berat
dikumpulkan lalu setiap komponen bahan makanan dihitung nilai gizinya
sehingga mendapatkan nilai gizi untuk 1 porsi menu main course

Berdasarkan hasil penelitian, peneliti mendapatkan 7 jenis menu main course
terdiri dari jenis menu asian sebanyak 5 menu main course dengan persentase
12,20%, jenis menu Indonesia sebanyak 14 main course dengan persentase
34,15%, jenis menu house of nasi goreng sebanyak 5 main course dengan
persentase 12,20%, jenis menu pizza sebanyak 3 main course dengan persentase
7,32%, jenis pasta sebanyak 3 main course dengan persentase 7,32%, western
sebanyak 6 main course dengan persentase 14,63%, dan vegan sebanyak 5 main
course dengan persentase 12,20%. Jadi untuk keseluruhan menu main course
yang ada di hotel Adiwana Unagi Suites berjumlah 41 sampel. Berdasarkan hasil
penelitian, peneliti mendapatkan hasil perhitungan rata — rata keseluruhan nilai
gizi makro menu main course yang terdiri dari nilai rata- rata energi sebesar
692,02 kkal, protein sebesar 34,13 gram, lemak sebesar 30,01, karbohidrat sebesar
79,48 gram. Untuk rata — rata nilai gizi makro masing - masing menu main course
yang terdiri dari menu asian, Indonesia, house of nasi goreng, pizza, pasta,
western, dan vegan. Untuk Angka kecukupan gizi dewasa berdasarkan kebutuhan
energi 2150 kkal/hari, kebutuhan protein 60 gram/hari, kebutuhan lemak 67
gram/hari , dan kebutuhan karbohidrat 325 gram/hari, dari 7 jenis menu main
course menu yang memenuhi kebutuhan energi dan zat gizi makro adalah rata —
rata nilai gizi makro jenis menu main course pizza dengan persentase nilai rata —
rata energi 80%, protein 126%, lemak 71%, dan karbohidrat 82%, namun untuk
persentase nilai rata — rata protein pada jenis menu main course asian lebih dari

kebutuhan protein sebesar 60 gram/hari, jika konsumen mengonsumsi jenis menu



main course terlalu sering akan menyebabkan dampak yang tidak baik untuk
kesehatan.

Simpulan penelitian ini adalah terdapat 7 jenis menu main course terdiri dari
jenis menu asian, menu Indonesia, menu house of nasi goreng, menu pizza, menu
pasta, menu western, menu vegan. Rata — rata nilai gizi makro menu main course
yang terdiri dari nilai rata- rata energi sebesar 692,02 kkal, protein sebesar 34,13
gram, lemak sebesar 30,01, karbohidrat sebesar 79,48 gram. Untuk Angka
kecukupan gizi dewasa berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal/hari dari 7 jenis
menu main course menu yang memenuhi kebutuhan energi dan zat gizi makro
adalah rata — rata nilai gizi makro jenis menu main course pizza. Adapun saran
yang disarankan berdasarkan hasil penelitian yaitu perlu disajikan menu main
course untuk diet — diet khusus seperti diet untuk penyakit degeneratif sehingga
perlu keterlibatan ahli gizi, dan untuk peneliti selanjutnya diharapkan untuk
meneliti tentang klien yang berkunjung/menginap di hotel.

Daftar bacaan: 19 (1990 — 2022)
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