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DESCRIPTION OF THE QUALITY OF BOX RICE AND THE VALUE OF 

MACRO NUTRITION FOR SALE IN PEGUYANGAN KAJA VILLAGE 

 

ABSTRACT 

 

 

               

Food quality is a characteristic of a product whose ability to bear a promise or 

insertion to satisfy customer needs. In addition, the quality of food products is 

something that can be offered to meet the needs and desires of quality customers 

which include physical objects, services, places, organizations, ideas and 

individuals who are able to be offered to be asked for, searched for, purchased, used 

or consumed by the market as a fulfillment of their needs and desires in accordance 

with their ability to food and beverages in accordance with customer expectations 

(Anisa, 2019). The type of this research is observational research, namely research 

by observing the research subject. The research design used a cross sectional 

approach. The sample in this study was Nasi Kotak Mika which is sold in 

Peguyangan Kaja Village. From the 6 stalls, 11 rice boxes were studied. The results 

showed that the most preferred sample color code criteria was rice 4, namely mixed 

rice with white rice filling, noodles, tofu, beans, omelette, sisit chicken and sweet 

tempeh, then for The most preferred taste criteria for the sample code is rice 5, 

namely mixed rice with white rice filling, corn + green beans, sisit chicken and 

sweet tempeh, then for the aroma criteria the most preferred sample code is rice 3, 

namely chili sauce chicken rice with white rice filling. and sambal matah chicken, 

then for the texture criteria the most preferred sample code is rice 11, namely mixed 

rice with white rice filling, sisit chicken, noodles, sweet tempeh, saur and chili 

sauce, then for the criteria for the appearance of the sample code the most preferred 

is rice 9, namely fried rice with a filling of fried rice, sausage and omelette. and for 

the content of macro nutrients, the results obtained are energy 423.2 KKal, 14.6 

grams protein, 14.8 grams fat and 55.34 grams carbohydrates, from these results, it 

is found that the content of macro nutrients is still in the low category when 

compared to the 2019 RDA. with the age group 19-29 years (female) due to serving 

1 box of mica rice served in small quantities 
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GAMBARAN KUALITAS NASI KOTAK DAN NILAI ZAT GIZI MAKRO 

YANG DI JUAL DI DESA PEGUYANGAN KAJA 

 

ABSTRAK 

 

Kualitas makanan adalah  karakteristik  dari  produk  yang  pada  

kemampuannya menanggung janji atau sisipan untuk memuaskan kebutuhan 

pelanggan.Selain itu, kualitas produk makanan merupakan sesuatu yang dapat 

ditawarkan untuk memenuhi kebutuhan dan keinginan pelanggan yang bermutu 

yang meliputi obyek fisik, jasa, tempat, organisasi, gagasan maupun pribadi yang 

mampu ditawarkan untuk diminta, dicari, dibeli, digunakan atau dikonsumsi pasar 

sebagai pemenuhan kebutuhan dan keinginan sesuai dengan kemampuannya 

terhadap makanan dan minuman yang sesuai dengan harapan pelanggan (Anisa, 

2019). Adapun  jenis penelitian ini adalah penelitian observasional yaitu penelitian 

dengan melakukan pengamatan terhadap subjek penelitian. Rancangan penelitian 

menggunakan pendekatan Cross Sectional. Sampel dalam penelitian ini adalah  

Nasi Kotak Mika yang dijual di Desa Peguyangan Kaja . Dari 6 warung  diperoleh 

11 nasi kotak mika yang diteliti, Didapatkan hasil bahwa untuk kriteria warna kode 

sampel yang paling disukai adalah nasi 4 yaitu nasi campur dengan isian nasi putih 

, mie ,tahu ,buncis ,telur dadar  ,ayam sisit dan tempe manis , selanjutnya untuk 

kriteria rasa kode sampel yang paling disukai adalah nasi 5 yaitu nasi campur 

dengan isian nasi putih, sayur jagung + buncis, ayam sisit dan tempe manis, 

selanjutnya untuk kriteria aroma kode sampel yang paling disukai adalah nasi 3 

yaitu nasi ayam sambal matah dengan isian nasi putih dan ayam sambal matah, 

selanjutnya untuk kriteria tekstur kode sampel yang paling disukai adalah nasi 11 

yaitu nasi campur dengan isian nasi putih, ayam sisit, mie, tempe manis, saur dan 

sambal, selanjutnya untuk kriteria penampilan kode sampel yang paling disukai 

adalah nasi 9 yaitu nasi goreng dengan isian nasi goreng, sosis dan telur dadar . dan 

untuk kandungan zat gizi makro didapatkan hasil Energi 423,2 KKal, Protein 14,6 

gram, Lemak 14,8 gram dan Karbohidrat 55,34 gram, dari hasil tersebut didapatkan 

kandungan zat gizi makro masih dalam kategori kurang jika di bandingkan dengan 

AKG 2019 dengan kelompok umur 19-29 tahun (perempuan) dikarenakan oleh 

penyajian 1 nasi kotak mika disajikan dalam jumlah kecil 

 

Kata Kunci : Kualitas Makanan, Nilai Zat Gizi Makro, Nasi Kotak Mika 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



vii 
 

RINGKASAN PENELITIAN 
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 Nasi Kotak adalah nasi yang dihidangkan dalam varian sayuran yang segar dan 

lauk pauk yang dibungkus dalam wadah kotak baik kotak mika atau kotak 

Styrofoam dan lainnya. Nasi box ini banyak sekali yang menjual terutama pada 

warung makan besar,warung makan kecil atau restoran yang menyediakan layanan 

catering nasi box. (Widjaja, 2017).  

 Kualitas makanan adalah  karakteristik  dari  produk  yang  pada  

kemampuannya menanggung janji atau sisipan untuk memuaskan kebutuhan 

pelanggan.Selain itu, kualitas produk makanan merupakan sesuatu yang dapat 

ditawarkan untuk memenuhi kebutuhan dan keinginan pelanggan yang bermutu 

yang meliputi obyek fisik, jasa, tempat, organisasi, gagasan maupun pribadi yang 

mampu ditawarkan untuk diminta, dicari, dibeli, digunakan atau dikonsumsi pasar 

sebagai pemenuhan kebutuhan dan keinginan sesuai dengan kemampuannya 

terhadap makanan dan minuman yang sesuai dengan harapan pelanggan (Anisa, 

2019). Zat gizi menyediakan tenaga tubuh, mengatur proses dalam tubuh, dan 

membuat lancarnya pertumbuhan serta memperbaiki jaringan tubuh. Agar dapat 

menjalankan berbagai fungsi tubuh dan untuk aktivitas sehari-hari diperlukan 

sejumlah tenaga atau energi.Kebutuhan energi dapat dipenuhi dengan 

mengonsumsi makanan sumber karbohirat, protein, dan lemak. Kecukupan energi 

dapat terpenuhi maka pemanfaatan zat gizi yang lain akan optimal.  

 Tujuan umum dari penelitian ini adalah  untuk mengetahui kualitas nasi kotak 

mika dan nilai zat gizi makro di wilayah Peguyangan Kaja. Sedangkan tujuan 

khusus dari penelitian ini adalah Mengidentifikasi Kualitas nasi kotak mika 

meliputi (warna, rasa, aroma, tekstur, dan penampilan) yang di jual di wilayah 

Peguyangan Kaja dan Menghitung Nilai zat gizi makro yang meliputi ( Energi, 

Karbohidrat, Lemak dan Protein) nasi kotak mika di wilayah peguyangan kaja  

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian observasional yaitu 
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penelitian dengan melakukan pengamatan terhadap subjek penelitian. Rancangan 

penelitian menggunakan pendekatan Cross Sectional yaitu design penelitian 

dimana pengukuran dan observasi dilakukan  dalam sekali waktu secara bersamaan 

pada variabel terikat dan variabel bebas dalam upaya mencari keterkaitan kedua 

variabel tersebut.  Sampel dalam penelitian ini adalah  Nasi Kotak Mika yang dijual 

di Desa Peguyangan Kaja. Jenis data primer yang dikumpulkan yaitu data 

kandungan zat gizi makro pada nasi kotak mika dan data kualitas makanan pada 

nasi kotak mika.  

Berdasarkan  hasil dan pembahasan penelitian yang telah dilakukan, Dari 6 

warung  diperoleh 11 nasi kotak mika yang diteliti, Didapatkan hasil bahwa untuk 

kriteria warna kode sampel yang paling disukai adalah nasi 4 yaitu nasi campur 

dengan isian nasi putih , mie ,tahu ,buncis ,telur dadar  ,ayam sisit dan tempe manis 

, selanjutnya untuk kriteria rasa kode sampel yang paling disukai adalah nasi 5 yaitu 

nasi campur dengan isian nasi putih, sayur jagung + buncis, ayam sisit dan tempe 

manis, selanjutnya untuk kriteria aroma kode sampel yang paling disukai adalah 

nasi 3 yaitu nasi ayam sambal matah dengan isian nasi putih dan ayam sambal 

matah, selanjutnya untuk kriteria tekstur kode sampel yang paling disukai adalah 

nasi 11 yaitu nasi campur dengan isian nasi putih, ayam sisit, mie, tempe manis, 

saur dan sambal, selanjutnya untuk kriteria penampilan kode sampel yang paling 

disukai adalah nasi 9 yaitu nasi goreng dengan isian nasi goreng, sosis dan telur 

dadar . dan untuk kandungan zat gizi makro didapatkan hasil Energi 423,2 KKal, 

Protein 14,6 gram, Lemak 14,8 gram dan Karbohidrat 55,34 gram, dari hasil 

tersebut didapatkan kandungan zat gizi makro masih dalam kategori kurang jika di 

bandingkan dengan AKG 2019 dengan kelompok umur 19-29 tahun (perempuan) 

dikarenakan oleh penyajian 1 nasi kotak mika disajikan dalam jumlah kecil 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan Kualitas Makanan yang paling 

disukai untuk kriteria warna adalah nasi 4, sampel yang paling disukai untuk kriteria 

rasa adalah nasi 5, sampel yang paling disukai untuk kriteria aroma adalah nasi 3, 

sampel yang paling disukai untuk kriteria tekstur adalah nasi 11 dan sampel yang 

paling disukai untuk kriteria penampilan adalah nasi 9 dan Kandungan nilai zat gizi 

makro dari 11 nasi kotak mika yaitu energi 423,2 KKal, Protein 14,6 gram, Lemak 

14,8 gram dan Karbohidrat 55,34 gram. Saran yang dapat diberikan bagi konsumen  
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yaitu mengkonsumsi 2 nasi kotak mika untuk 1 kali Sarapan ataupun menambahkan 

lauk lainnya untuk memenuhi kecukupan gizi dan Bagi penjual nasi kotak mika 

diharapkan lebih memperhatikan kualitas nasi kotak mika dari segi 

warna,rasa,aroma,tekstur,dan penampilan agar mendapatkan hasil penjualan yang 

baik 
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