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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

A. Kualitas Makanan 
 

1. Pengertian Kualitas 
 

Kualitas dalam Bahasa Belanda disebut dengan istilah qualitet yang berarti 

mutu. Mutu adalah gambaran dan karakteristik menyeluruh dari barang atau jasa 

yang menunjukkan kemampuannya dalam memuaskan kebutuhan. Mutu dapat 

diukur dari kepuasan pelanggan, sementara itu kepuasan bersifat relative karena 

antara pelanggan satu dengan yang lain tidak bisa menunjukkan rasa kepuasan yang 

sama pada mutu pelayanan yang sama.Beberapa definisi kualitas antara lain 

kesesuaian dengan persyaratan atau tuntutan, kecocokan untuk pemakaian, 

pemenuhan kebutuhan pelanggan sejak awal dan setiap saat, dan sesuatu yang 

membahagiakan pelanggan atau konsumen. (Anisa, 2019) 

2. Pengertian Kualitas Makanan 

 

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) 
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3. Cara Mengukur Kualitas Makanan 

a. Uji Organoleptik 

Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan 

kesukaan dan kemauan untuk mempegunakan suatu produk. Uji Organoleptik atau 

uji indera atau uji sensori sendiri merupakan cara pengujian dengan menggunakan 

indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap 

produk. Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting dalam penerapan 

mutu. Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan, kemunduran 

mutu dan kerusakan lainnya dari produk (Agusman) .  

b. Uji Hedonik 

Uji Hedonik merupakan sebuah pengujian dalam analisa sensori 

organoleptik yang digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas 

diantara beberapa produk sejenis dengan memberikan penilaian atau skor terhadap 

sifat tertentu dari suatu produk dan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari suatu 

produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, 

agak suka, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka dan lain lain Prinsip uji 

hedonik yaitu panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau 

ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai, bahkan tanggapan dengan 

tingkatan kesukaan atau tingkatan ketidaksukaannya dalam bentuk skala hedonik 

(Tarwendah, 2017).  
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c. Uji Anova 

 Uji Anova merupakan  mencari perbedaan atau persamaan dua rata-rata, 

maka uji beberapa rata-rata digunakan untuk mencari perbedaan atau persamaaan 

beberapa rata-rata. Anova digunakan untuk menguji perbedaan antara sejumlah 

rata-rata populasi dengan cara membandingkan variansinya (Setiawan, 2019) 

B. Faktor Yang Mempengaruhi Kualitas Makanan 

Kualitas produk makanan memiliki pengaruh terhadap kepuasan pelanggan, 

sehingga akan lebih baik bila dapat meningkatkan dan mempertahankan kualitas 

produk makanan sebagai dasar strategi pemasaran. Adapun faktor faktornya 

sebagai berikut (Sherrington, 1994) : 

a) Warna  

 Warna dan bahan-bahan makanan harus dikombinasikan sedemikian rupa 

supaya tidak terlihat pucat atau warnanya tidak serasi. Kombinasi warna sangat 

membantu dalam selera makan konsumen. 

b) Porsi  

 Setiap penyajian untuk porsi makanan sudah ditentukan standarnya yang disebut 

standard portion size (standar porsi yang ditentukan). Standard portion size 

merupakan (standar porsi yang ditentukan) sebagai kuantitas item yang harus 

disajikan setiap kali item tersebut dipesan. Produsen dianjurkan untuk membuat 

standar porsi secara jelas. 

c) Penampilan 

 Kesegaran dan kebersihan dari makanan yang disajikan adalah contoh 

penting yang akan mempengaruhi penampilan makanan baik atau tidak untuk 
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dinikmati. 

d) Tekstur 

Ada banyak tekstur makanan antara lain halus atau tidak, cair atau padat, 

keras atau lembut, kering atau lembab. Tingkat tips dan halus serta bentuk makanan 

dapat dirasakan lewat tekanan dan gerakan dari reseptor di mulut. 

e) Aroma 

 Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi konsumen 

sebelum konsumen menikmati makanan, konsumen dapat mencium makanan 

tersebut. 

f) Rasa 

 Titik perasa dari lidah adalah kemampuan mendeteksi dasar yaitu 

manis,asam, asin, pahit. Dalam makanan tertentu empat rasa ini digabungkan 

sehingga menjadi satu rasa yang unik dan menarik untuk dinikmati 

g) Bentuk 

  Fisik makanan memainkan peranan penting dalam daya tarik mata. Bentuk 

makanan yang menarik bisa diperoleh lewat cara pemotongan bahan makanan yang 

bervariasi 

C. Zat Gizi Makro 

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 
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dapat terpenuhi maka pemanfaatan zat gizi yang lain akan optimal.Berikut adalah 

macam macam zat gizi makro : (Sulistyoningsih, 2011) 

A. Energi  

Beberapa studi menunjukkan ada hubungan antara pertumbuhan dengan asupan 

kalori. Kebutuhan energi pada pria umumnya cenderung meningkat terus menerus 

dengan cepat hingga 3.470 kkal per hari sampai mereka mencapai usia 16 tahun. 

Akan tetapi mulai usia 16 sampai 19 tahun kebutuhan energi tersebut berkurang 

hingga 2.900 Kkal per hari. Kebutuhan energi remaja putri memuncak pada usia 12 

tahun yaitu hingga 2550 Kkal per hari dan kemudian menurun menjadi 2.200 Kkal 

pada usia 18 tahun. Kebutuhan energi didasarkan pada tahap-tahap perkembangan 

fisiologis bukan usia kronologis (Sugoyo, 2006) 

B. Protein 

Sumber protein sangat diperlukan untuk pertumbuhan, perkembangan badan, 

pembentukan jaringan-jaringan baru dan pemeliharaan tubuh.Protein juga berguna 

untuk menjernihkan pikiran dan meningkatkan konsentrasi kecerdasan. Sumber 

protein diperoleh dari sumber hewani (daging, ayam, ikan dan telur) dan nabati 

(tumbuh- 36 tumbuhan seperti kacang-kacangan, biji-bijian, tahu dan tempe) 

(Sugoyo, 2006) 

C. Lemak 

 Lemak merupakan zat gizi yang terdiri dari molekul karbon (C), hydrogen (H), 

dan oksigen (O²).yang mempunyai sifat dapat larut pada zat pelarut tertentu. 

Beberapa jenis bahan makanan yang mengandung lemak, seperti : mentega, 

margarine, minyak ( minyak kelapa atau minyak jagung ), susu, keju, daging dll. 

Satu gram lemak setara dengan 9 kalori, AKG (Angka Kebutuhan Gizi) harian 
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untuk lemak sebesar 62 gram.Adapun konsumsi kolesterol dibatasi agar tidak 

melebihi 300 mg per hari. Lemak berguna sebagai cadangan energi, pelarut vitamin 

A, D, E, dan K, pelumas persendian, pertumbuhan dan pencegahan peradangan 

kulit dan memberi cita rasa pada makanan. Lemak dapat diperoleh dari minyak 

goreng, mentega, susu, daging, dan ikan. Makanan berlemak yang berlebihan 

seperti gajih, daging berlemak, kulit ayam, susu berlemak, keju dan mentega tidak 

disarankan karena bisa mengganggu kesehatan (Husaini, 2006) 

D. Karbohidrat 

 Karbohidrat dikenal sebagai zat gizi makro sumber “bahan bakar” (energi) 

utama bagi tubuh.Sumber karbohidrat utama dalam pola makanan Indonesia adalah 

beras.Di beberapa daerah, selain beras digunakan juga jagung, ubi, sagu, sukun, dan 

lain-lain.Sebagian masyarakat terutama di Kota, juga menggunakan mie dan roti 

yang dibuat dari tepung terigu, karena sebagian besar energi berasal dari 

karbohidrat, maka bahan makanan sunber karbohidrat diletakkan sebagai dasar 

tumpeng (Achadi, 2007) 

 


