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1. PENDAHULUAN 

 

1.1.Latar Belakang 

Di Indonesia, asupan buah dan sayur rata-rata penduduknya tergolong rendah. Menurut 

Hermina dan Prihatini (2016), pada umumnya orang Indonesia hanya mengonsumsi buah 

sebanyak 118,70 gram/orang/hari dan sayur sebanyak 73,90 gram/orang/hari sehingga 

total konsumsi buah dan sayur hanya 195,40 gram/orang/hari. Berdasarkan anjuran dari 

WHO (World Health Organization) sebaiknya buah dan sayur dikonsumsi sebanyak 400 

gram/orang/hari, yang terdiri 150 gram buah dari dan 250 gram sayur (Kemenkes RI, 

2014). Buah dapat dikelompokkan menjadi dua macam yaitu buah musiman dan buah 

tidak musiman. Buah musiman adalah buah yang hanya ditemui di pasar pada saat-saat 

tertentu saja, misalnya salak, manggis, rambutan, dan buah naga. Buah tidak musiman 

adalah buah yang selalu ada disepanjang tahun, misalnya pisang, pepaya, jeruk, 

semangka, dan melon (Adelianie, 2015).  

 

Buah dapat diolah dengan berbagai cara, antara lain diolah menjadi jus, dimakan 

langsung, diolah menjadi salad, dicampur dalam pudding, rujak, dan lain sebagainya. Seni 

pengolahan dan penyajian dibutuhkan agar seseorang dapat mengonsumsi buah hingga 

150 gram/orang/hari sehingga tidak bosan dan kebutuhan nutrisi dapat terpenuhi dari 

berbagai macam buah. Penyajian tiga macam buah yang berbeda dalam sehari diharapkan 

mampu memberikan variasi yang cukup tinggi untuk konsumsi buah (Francis & 

Clydesdale, 1976). Masing-masing buah memiliki manfaat tersendiri yang perlu saling 

melengkapi antara satu jenis buah dengan lainnya sehingga keragaman konsumsi buah 

memperkaya asupan vitamin dan mineral ke dalam tubuh.  

 

Bagi seorang atlet, kebutuhan nutrisi yang dibutuhkan tubuh lebih besar dari orang pada 

umumnya. Konsumsi makanan baik nasi, daging, sayur, dan sumber pangan lain juga 

perlu lebih banyak dari masyarakat pada umumnya, termasuk buah. Konsumsi pangan 

atlet yang melebihi orang pada umumnya terjadi karena aktivitas fisik atlet yang lebih 

tinggi dari orang pada umumnya. Atlet membutuhkan kalori yang besar untuk menjaga 

keseimbangan energi antara yang masuk dan yang keluar. Buah menjadi salah satu 

sumber vitamin dan mineral yang diperlukan tubuh. Vitamin dan mineral akan 
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mensintesis dan memperbaiki jaringan otot selama kegiatan olahraga. Kegiatan olahraga 

secara rutin dapat meningkatkan pergantian dan kehilangan vitamin dan mineral dalam 

tubuh sehingga diperlukan asupan vitamin dan mineral yang tinggi untuk membangun 

dan memperbaiki massa otot atlet (Rodriguez et al., 2009).  

 

Di Indonesia, bulutangkis merupakan salah satu olahraga yang digemari masyarakat 

Indonesia mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Olahraga dapat dilakukan untuk 

tujuan hiburan, menjaga kesehatan tubuh, hingga untuk meraih prestasi. Bulutangkis 

sebagai ajang prestasi olahraga sudah diakui oleh masyarakat karena prestasi anak bangsa 

yang menjuarai kejuaraan internasional bulutangkis hingga meraih medali emas pada 

Olimpiade (Anonim, 2016). Atlet-atlet berprestasi ini tidak hanya membutuhkan bakat 

dan ketrampilan namun mereka juga membutuhkan pelatih serta sarana dan prasarana 

yang mendukung latihan. Dalam lingkup pembinaan olahraga, gizi mengambil peran 

penting dalam prestasi atlet disamping faktor-faktor lain seperti status psikologi, anatomi 

tubuh atlet, fisiologi organ tubuh atlet, biomekanika dalam tubuh atlet, pendidikan dan 

latihan atlet, dan lingkungan sosial (Arsani et al., 2014).  

 

Atlet ada yang tinggal di asrama pusat pelatihan dan juga ada yang hanya datang ke pusat 

pelatihan untuk berlatih. Pada atlet yang tinggal di pusat pelatihan, pola makannya 

cenderung lebih tertata karena ada ahli gizi di pusat pelatihan yang mampu memberikan 

pedoman pola makan untuk menunjang performa atlet baik sebelum pertandingan, saat 

pertandingan, maupun setelah pertandingan (Arsani et al., 2014). Namun kehadiran ahli 

gizi tidak menjamin atlet mengikuti pedoman pola makan yang sudah diberikan. Dari 

penelitian Elizabeth et al (2011 cit. Arsani et al., 2014), diketahui bahwa atlet yang tidak 

memperhatikan tingkat kebutuhan nutrisi sesuai saran ahli gizi mengalami penurunan 

pada performanya. Selera makan setiap orang memang berbeda namun jika atlet pilih-

pilih ketika mengonsumsi makanan maka keragaman vitamin dan mineral yang 

dibutuhkan tubuh menjadi tidak seimbang, hal ini termasuk dalam hal mengonsumsi 

buah. Tidak semua buah-buah yang disajikan di pusat pelatihan disukai oleh atlet. Buah 

yang kurang disukai dapat diolah dan disajikan sedemikian rupa sehingga dapat diterima 

oleh atlet. Dalam buah terdapat tekstur, rasa, dan aroma yang dapat menjadi alasan dasar 

buah kurang disukai.  
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Penelitian ini dilakukan untuk mengkaji asupan vitamin dan mineral asal buah dari 

berbagai macam buah yang dikonsumsi para atlet di PB Djarum Kudus. Buah mengambil 

peran penting dalam pola makan gizi seimbang karena buah juga menjadi sumber vitamin 

dan mineral. Selama ini, konsumsi buah oleh atlet Pelatihan Bulutangkis Djarum Kudus 

(PB Djarum Kudus) diolah sebagai jus, buah potong, es buah ataupun rujak. Konsumsi 

buah yang rutin dalam sehari adalah jus buah yang disajikan sehari sebanyak dua kali, 

yaitu saat makan siang dan makan malam. Atlet dapat memilih sendiri jus buah yang ingin 

dikonsumsinya dengan menuliskan pesanannya pada selembar kertas. Sistem pembuatan 

jus dilakukan seperti penjual jus pada umumnya sehingga atlet dapat mengonsumsi buah 

sesuai keinginannya. Buah potong disajikan sehari sebanyak dua kali yaitu saat makan 

siang dan makan malam sedangkan es buah dan rujak dijadikan selingan untuk pengganti 

buah potong saja.  

 

1.2.Tinjauan Pustaka 

 

1.2.1. Gizi Atlet 

Atlet membutuhkan gizi yang tepat untuk mendukung prestasi olahraganya. Gizi yang 

tepat dapat dicapai dengan adanya perhitungan dan pemenuhan kebutuhan energi dan zat 

gizi bagi atlet dengan mempertimbangkan jenis olahraga, tahapan pemenuhan gizi untuk 

periode latihan, kompetisi, dan pemulihan. Kebutuhan zat gizi seperti karbohidrat, lemak, 

dan protein pada setiap atlet dapat berbeda karena kebutuhan energi setiap jenis olahraga 

juga berbeda. Secara umum, makanan atlet harus mengandung 40-70% karbohidrat, 20-

45% lemak, dan 12-20% protein karena zat gizi tersebut menghasilkan energi yang 

dibutuhkan tubuh untuk mendukung performa olahraga. Atlet bulutangkis membutuhkan 

50-60% karbohidrat, 30-35% lemak, dan 12-15% protein (Kemenkes RI, 2014).  

 

Vitamin, mineral dan air memang hanya membantu metabolisme energi namun 

asupannya juga perlu diperhatikan. Kebutuhan vitamin dan mineral pada atlet tidak 

berbeda dengan orang pada umumnya tetapi kebutuhan vitamin C dan vitamin E lebih 

banyak diperlukan atlet untuk mengurangi stress oksidatif selama latihan olahraga 

(Greenwood, 2015). Vitamin B yang terdiri dari thiamin, riboflavin, niacin, vitamin B6, 

asam pantotenat, biotin, folate, dan vitamin B12 diperlukan tubuh untuk memproduksi sel 
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darah merah, sintesis protein, dan memperbaiki jaringan tubuh. Vitamin D berfungsi 

untuk mencukupi absorpsi kalsium, mengatur serum kalsium dan level fosfor, menjaga 

kesehatan tulang serta mengatur homeostatis sistem saraf dan otot (Rodriguez et al., 

2009).  

 

Mineral sendiri dibutuhkan tubuh untuk meningkatkan fungsi tubuh seperti sistem organ, 

tulang, jaringan, dan sistem imun tubuh. Berdasarkan jumlah kebutuhannya, mineral 

dibagi menjadi makromineral dan mikromineral. Makromineral adalah beberapa mineral 

yang diperlukan tubuh dalam jumlah besar dan digunakan dalam struktur tubuh, misalnya 

kalsium, fosfor, magnesium dan sodium serta kalium. Kalsium, fosfor, dan magnesium 

berguna untuk tulang dan gigi sedangkan sodium dan kalium berguna sebagai elektrolit 

utama. Mikromineral merupakan beberapa mineral yang diperlukan tubuh dalam jumlah 

kecil dan digunakan sebagai faktor pembantu enzim, misalnya tembaga, mangan, 

molibdenum, dan selenium (Lean, 2013).  

 

Mineral seperti kalsium, fosfor, zat besi, dan sodium banyak diperlukan atlet untuk 

mendukung performa olahraganya. Pada atlet, kalsium dapat mempengaruhi berat badan 

dan keluarnya keringat selama latihan. Fosfor dapat meningkatkan performa latihan, zat 

besi dapat meningkatkan performa fisik terutama pada atlet yang kekurangan zat besi dan 

sodium akan menyeimbangkan cairan dalam tubuh (Greenwood, 2015). Kebutuhan 

harian vitamin dan mineral pada usia 7-18 tahun dapat dilihat pada Lampitan 4. Konsumsi 

air bagi atlet didasarkan pada intensitas dan durasi latihan masing-masing atlet namun 

sebaiknya atlet minum sebelum merasa haus. Kekurangan konsumsi cairan dapat 

menyebabkan dehidrasi yang dapat menurunkan performa olahraga dan meningkatkan 

resiko cedera. Asupan karbohidrat, lemak, protein, vitamin, dan mineral atlet sebaiknya 

dipenuhi dari sumber bahan pangan yang beragam supaya kebutuhan nutrisi dapat 

terpenuhi dan dapat meningkatkan daya terima atlet terhadap makanan (Kemenkes RI, 

2014). 

 

1.2.2. Gizi Seimbang 

Seseorang membutuhkan pola makan gizi seimbang untuk memenuhi nutrisi hariannya. 

Kelompok makanan paling besar yang dibutuhkan orang pada umumnya adalah 
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karbohidrat, sayuran, buah-buahan, protein, minyak, gula, dan garam. Karbohidrat dapat 

berasal dari beras, roti, hingga pasta, untuk protein dapat diperoleh dari daging, unggas, 

ikan, biji-bijian, kacang-kacangan, telur, susu, yoghurt, dan keju (Lean, 2013). Menurut 

Kementrian Kesehatan RI (2014), dalam sehari seseorang membutuhkan karbohidrat 

sebesar 3-4 porsi, untuk sayuran sebesar 3-4 porsi, untuk buah-buahan sebesar 2-3 porsi, 

protein sebesar 2-4 porsi, minyak sebanyak 5 sendok makan, gula sebanyak 4 sendok 

makan, dan garam sebanyak 1 sendok teh (Gambar 1).  

   (Kementrian Kesehatan RI, 2014) 

 

Konsumsi gizi seimbang yang masih dalam satuan porsi dapat dikonversi menjadi satuan 

gram seperti pada Tabel 1. Berat bahan makanan yang ada dalam Tabel 1 adalah berat 

bersih dari makanan yang siap dikonsumsi. Jumlah makanan yang ada pada Tabel 1 

merupakan makanan yang perlu dikonsumsi dalam sehari. 

 

Tabel 1. Daftar Konversi Gizi Seimbang dalam Gram dan URT 

Jenis Bahan makanan Porsi Gram URT  

Karbohidrat 3-4 300 2¼ gelas 

Sayuran 3-4 300 3 gelas 

Buah-buahan 2-3 100 2 buah (pisang ambon) 

Gambar 1. Piramida Makanan dalam Sehari 
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Tabel 1. (Lanjutan) 

Keterangan: 

URT = Ukuran Rumah Tangga, misalnya: piring, sendok, gelas, buah, potong.  

(Kemenkes RI, 2014) 

 

Dari Tabel 1 diketahui bahwa dalam sehari asupan sayuran dan buah-buahan mencapai 

400 gram, terdiri dari 300 gram sayuran dan 100 gram buah-buahan. Namun anjuran dari 

WHO adalah membagi porsi sayuran dan buah-buahan ini menjadi 250 gram sayuran dan 

150 gram buah-buahan. Buah-buahan 150 gram setara dengan tiga buah pisang ambon 

ukuran sedang atau 1½ potong pepaya ukuran sedang atau tiga buah jeruk ukuran sedang. 

Buah pisang, pepaya, dan jeruk adalah buah yang mudah ditemui sehari-hari sehingga 

memudahkan dalam perkiraan konsumsi oleh masyarakat. Dalam satu satuan penukar 

biasanya mengandung 40 gram kalori dan 10 gram karbohidrat yang dalam konversi gram 

berat buah antara 50-125 gram, tergantung dengan jenis buah yang dikonsumsi (Supariasa 

et al., 2001).   

 

1.2.3. Recall Diet 24 Jam 

Pola makan seseorang dapat diketahui melalui Recall Diet, yaitu metode mencatat jenis 

dan jumlah makanan yang dikonsumsi pada periode 24 jam yang lalu. Recall diet 

dilakukan secara berulang-ulang namun harinya tidak berturut-turut sehingga gambaran 

asupan zat gizi lebih optimal dan variasi asupan harian individu lebih besar. Recall Diet 

dilakukan minimal dua kali ulangan, misalnya dalam seminggu dilakukan recording 

sebanyak dua kali pada hari biasa dan satu hari pada akhir pekan sehingga hasil survei 

lebih teliti makan (Supariasa, 2001). Menurut Margarett & Nelson (2004), Recall Diet 24 

jam sebaiknya dilakukan antara lima hingga sepuluh hari dari total hari selama Recall 

Diet 24 Jam dilalukan supaya hasil survei representatif. Pengisian Recall Diet ditujukan 

pada usia paling rendah 7 tahun dan paling tinggi adalah 70 tahun karena pengisian Recall 

Diet mengandalkan daya ingat responden. Tujuan dilakukan Recall Diet adalah untuk 

mengetahui kebiasaan makan dan gambaran tingkat kecukupan bahan makanan dan gizi 

Jenis Bahan makanan Porsi Gram URT  

Protein 2-4 170 4 potong sedang tempe, 

2 potong daging sedang 

Minyak - 50 5 sdm 

Gula - 32 4 sdm 

Garam - 4 1 sdt 
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pada tingkat kelompok, rumah tangga, dan perorangan serta faktor-faktor yang 

berpengaruh terhadap konsumsi makanan tersebut. Pada form Recall Diet terdapat kolom 

untuk pengisian makanan yang dikonsumsi pada pagi, siang, dan malam hari (Lampiran 

1). Jenis makanan, URT dan berat dalam gram juga tercantum dalam form Recall Diet. 

Data yang diperoleh dapat digunakan untuk mengetahui frekuensi makanan, frekuensi 

konsumsi menurut jenis bahan makanan, dan informasi kebiasaan makan (Supariasa, 

2001).  

 

Selain metode Recall Diet 24 Jam, tingkat konsumsi seseorang dapat direkam 

menggunakan FFQ (Food Frequency Questionnaire) yang penggunaanya lebih sederhana 

dan waktu wawancara lebih sedikit daripada Recall Diet 24 Jam namun data yang 

diperoleh tidak selengkap Recall Diet 24 Jam. FFQ hanya menunjukkan frekuensi 

konsumsi seseorang terhadap makanan tertentu. Pengisian form FFQ dilakukan dengan 

menampilkan 100-150 makanan kemudian responden dapat menandai makanan yang 

dikonsumsi pada periode tertentu, misalnya harian, mingguan, atau bulanan. FFQ 

dilakukan dengan periode yang lama, yaitu enam bulan atau satu tahun (Shim et al., 

2014).  

 

1.2.4. Penyusunan Menu Buah 

Konsumsi buah yang tinggi membutuhkan manajemen menu buah seperti variasi jenis 

buah dan cara penyajiaannya secara tepat sehingga seseorang dapat tertarik untuk 

mengonsumsi buah sesuai yang dianjurkan. Ketersediaan buah termasuk dalam pola 

makan atlet sehari-hari dan perlu diawasi oleh pihak penyelenggara makanan. Atlet, 

pelatih, dan pihak penyelenggara makanan perlu memiliki kerja sama sehingga kebutuhan 

gizi atlet dapat tercapai. Menurut Kemenkes RI (2014), penyelenggara makanan untuk 

asrama olahragawan ditentukan oleh empat faktor yaitu: 

a. Kompetensi petugas yang menangani penyelenggaraan makanan.  

b. Fasilitas pendukung penyelenggaraan makanan. 

c. Penyedia jasa boga yang terlibat. 

d. Pendanaan dan pembiayaan makanan yang mendukung kebutuhan atlet.  
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Gizi seimbang atlet dapat dipenuhi oleh beberapa faktor yaitu: 

a. Pengetahuan dan pemahaman atlet serta pelatih terhadap makanan yang 

dikonsumsi atlet. 

b. Kuantitas dan kualitas dari makanan itu sendiri. 

c. Kondisi fisik dan mental atlet terkait kondisi kesehatan, kebutuhan gizi, program 

pelatihan dan kompetisi yang akan dihadapi. 

d. Jenis dan bentuk (penyajian) makanan untuk atlet. 

(Kemenkes RI, 2014) 

 

Kebutuhan gizi seimbang atlet memerlukan variasi menu yang menarik agar atlet 

memiliki selera makan. Variasi menu yang diberikan pada atlet melibatkan banyak faktor 

mulai dari dana untuk konsumsi, kompetensi petugas yang terlibat dalam perancangan 

dan penyajian menu, pihak jasa boga, pelatih hingga atlet itu sendiri (Kemenkes RI, 

2014). Menurut Arsani et al (2014), atlet-atlet tidak hanya membutuhkan bakat dan 

keterampilan namun mereka juga membutuhkan gizi yang tepat sehingga atlet bisa 

berprestasi. Secara umum, buah yang disajikan di PB Djarum telah sangat beragam yaitu 

dimulai dari ketersediaan buah lokal baik yang musiman dan tidak musiman serta buah 

impor yang mudah ditemui di pasaran. Buah yang umum dikonsumsi oleh atlet 

bulutangkis di PB Djarum adalah apel, pir, jeruk, alpukat, sirsat, pepaya, buah naga, 

pisang, serta strawberry. Ketersediaan buah di dapur pusat pelatihan menyesuaikan 

musim buah yang ada sehingga asupan buah bisa bervariasi.  

 

Biasanya dalam sehari para atlet bisa mengonsumsi buah lebih dari tiga macam buah. Hal 

ini ditujukan untuk memperkaya asupan nutrisi yang diperlukan oleh tubuh. Variasi buah 

bisa didasarkan pada warna buah, yaitu merah, putih, dan kuning. Buah berwarna merah 

kaya pigmen oranye, merah, dan biru, biasanya banyak terdapat pada buah anggur, apel 

dan beri-berian. Buah berwarna putih banyak dipengaruhi oleh pigmen tanin yang banyak 

terdapat pada buah seperti pisang dan pir. Pigmen buah berwarna kuning atau oranye 

banyak dipengaruhi oleh karotenoid yang banyak terdapat pada buah mangga, pepaya, 

dan jeruk keprok (Francis & Clydesdale, 1976). 
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Dari beragam buah yang ada, buah diolah menjadi jus buah yang dikonsumsi saat makan 

siang dan makan malam serta diolah menjadi buah potong yang disajikan saat makan 

siang dan makan malam juga. Selain buah potong, es buah atau rujak menjadi pilihan 

untuk disajikan saat makan siang. Menu penyajian untuk buah potong telah ditentukan 

oleh pihak instalasi gizi, namun untuk penyajian jus para atlet bisa memilih buah yang 

ingin dikonsumsi sesuai selera masing-masing. Meskipun dapat memilih jenis buah untuk 

jus, konsumsi buah yang bervariasi tetap diperlukan supaya zat gizi yang masuk ke tubuh 

dapat bervariasi dan saling melengkapi. Sistem memilih sendiri buah yang diolah menjadi 

jus turut memunculkan nilai fleksibel sehingga selera konsumsi buah atlet dapat 

bertambah dan keinginan untuk makan di luar pusat pelatihan menjadi berkurang 

(Jamaluddin dan Cheong, 2011).  

 

1.2.5. Selera Konsumsi Buah 

Tiap individu tentunya memiliki selera masing-masing terhadap makanan yang 

dikonsumsinya, termasuk buah. Pemilihan buah terkait dengan preferensi pangan. 

Preferensi pangan adalah tingkat kesukaan atau ketidaksukaan seseorang terhadap 

makanan dan preferensi pangan mempengaruhi konsumsi pangan seseorang. Preferensi 

pangan dapat dipengaruhi oleh ketersediaan pangan di suatu tempat, pembelian makanan 

untuk anggota keluarga lain (orang tua), pembelian makanan dan penyediaannya yang 

mencerminkan hubungan kekeluargaan dan budaya, rasa makanan, teksur serta tempat 

untuk mengonsumsi makanan itu sendiri. Selain itu, ada tiga faktor lain yang turut 

mempengaruhi preferensi pangan yaitu karakteristik individu, makanan, dan lingkungan. 

Karakteristik individu diukur dengan tingkat pendidikan, pendapatan per kapita, serta 

pengeluaran per kapita. Faktor makanan dipengaruhi oleh rasa, penampakan, tekstur, tipe 

makanan, bentuk, bumbu, kombinasi makanan dan harga pangan. Faktor lingkungan 

dipengaruhi oleh besar keluarga, pekerjaan, sumber informasi media masa, dan daya 

dukung gizi (produksi pangan). Informasi pangan ditujukan untuk meningkatkan 

kesadaran gizi (Widyawati, 2009).  

 

Selain preferensi pangan, kebiasaan makan oleh individu seperti food neophobia dan 

“picky/fussy” eating juga mempengaruhi seseorang untuk mengonsumsi makanan. Food 

neophobia adalah penolakan terhadap makanan baru yang belum pernah dimakan oleh 
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anak sehingga dapat dikatakan bahwa anak-anak tidak mau mencoba makanan baru. Food 

neophobia dapat muncul ketika anak melihat orang lain mengalami pengalaman yang 

buruk terhadap makanan ataupun secara alami anak menolak rasa pahit. Pada usia 2-6 

tahun tingkat food phobia akan melonjak sangat tinggi namun pada saat anak telah 

memasuki umur 13 tahun, kebiasaan food phobia akan menurun. “Picky/ fussy” eating 

adalah kebiasaan untuk mengonsumsi makanan yang sudah tidak asing secara terus 

menerus sehingga variasi jenis makanan terbatas (Dovey et al, 2008). Atlet yang memiliki 

kebiasaan makan seperti food neophobia dan “picky/fussy” eating terancam mengalami 

gizi tidak seimbang karena makanan yang diasup kurang bervariasi. Food neophobia dan 

“picky/fussy” eating dapat dialami oleh siapa saja termasuk atlet di PB Djarum ketika 

mengonsumsi buah.  

 

Buah merupakan bahan makanan yang penting dikonsumsi karena manfaatnya yang besar 

bagi tubuh. Menurut Ramayulis (2013), buah banyak mengandung serat, vitamin, 

mineral, dan air yang sangat penting bagi tubuh. Serat bermanfaat untuk proses 

pencernaan terutama untuk mengurangi gula dan minyak dalam tubuh. Vitamin dan 

mineral berperan dalam metabolisme kerja sel sehingga dapat meningkatkan kesehatan 

dan kebugaran tubuh. Air dalam buah berguna untuk melancarkan semua metabolisme 

tubuh. Dewasa ini juga diketahui bahwa buah mengandung senyawa fitokimia yang turut 

menyempurnakan mekanisme dalam tubuh seperti menjadi antioksidan, detoksifier, 

hormon modulator, dan sel regulator. Dari berbagai manfaat positif buah inilah yang 

menjadi alasan betapa pentingnya asupan buah yang cukup bagi para atlet. 

 

Atlet perlu dikenalkan dengan berbagai buah agar asupan vitamin dan mineral dari buah 

bervariasi. Pengenalan makanan baru pada atlet dapat diketahui bagaimana tingkat 

penerimaannya. Menurut Susiwi (2009), untuk mengetahui penerimaan jenis makanan 

dapat menggunakan uji organoleptik yang mengandalkan indera manusia untuk 

mengukur penerimaan suatu produk. Indera yang digunakan adalah penglihatan, 

penciuman, perasa, peraba, dan pendengaran. Namun untuk penerimaan buah yang 

digunakan adalah indera penglihatan, penciuman, perasa, dan pendengaran sehingga 

penampilan, aroma, rasa buah dapat teramati. 
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1.3.Tujuan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui asupan vitamin dan mineral dari buah serta 

tingkat penerimaan olahan jus buah dari jenis jus buah yang kurang disukai atlet yang 

tinggal di PB Djarum.


