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RINGKASAN 

 

Kelompok usia lanjut dipandang sebagai yang paling berisiko dalam kesehatan akibat meningkatnya 

disabilitas fungsionalitas fisik. Seiring bertambahnya usia, tubuh mulai mengalami kemunduran 

seperti penurunan fungsi indra, yang dapat menurunkan nafsu makan lansia. Bersamaan dengan 

perubahan pada sistem pencernaan, juga kondisi psikologis, ekonomi, dan sosial, kesehatan nutrisi 

lansia dapat melemah, sehingga meningkatkan risiko malnutrisi. Hasil riset Badan Penelitian dan 

Pengembangan Kemenkes RI pada tahun 2018 menunjukkan bahwa prevalensi tertinggi dari 

malnutrisi ditemukan pada lansia, dengan 32,4 % lansia dikategorikan kurus dan 31,2% lansia 

dikategorikan obesitas, serta risiko malnutrisi pada wanita lansia lebih tinggi dibandingkan pria. Oleh 

karena itu, asupan makanan sangat penting untuk mencegah malnutrisi pada lansia, sehingga perlu ada 

evaluasi menu untuk memastikan hidangan yang disajikan menunjang kesehatan sekaligus preferensi 

lansia. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi menu di dua panti wreda di Kota Semarang. Penelitian 

dilakukan di panti Rela Bhakti Kota Semarang cabang Ronggowarsito (Panti A) dan Genuk (Panti B), 

yang merupakan panti wreda khusus lansia wanita. Metode yang digunakan adalah AQPC, yakni 

mengevaluasi menu secara kualitatif dengan mengategorikan daftar menu 31 hari berdasarkan 

frekuensi aspek positif yang meliputi buah-sayur dan pangan sumber kalsium, serta frekuensi aspek 

negatif meliputi warna monoton, kudapan manis, gorengan, dan lauk berlemak tinggi, dalam skala 

sangat sering hingga sangat jarang. Hasil penelitian menunjukkan, frekuensi penyajian buah pada 

kedua panti sangat jarang, sedangkan frekuensi penyajian gorengan dan kudapan manis pada kedua 

panti sangat sering. Menu dengan warna monoton lebih sering disajikan pada Panti A, dan hidangan 

sayur lebih sering disajikan pada Panti B. Kemudian, kedua panti sangat sering menyajikan susu 

sebagai pangan sumber kalsium, kemudian tempe-tahu, roti marie, bayam, ikan, crackers, dan roti 

keju. Dapat disimpulkan bahwa menu kedua panti masih perlu meningkatkan hidangan buah, 

memvariasi dan mengombinasikan penyajian pangan sumber kalsium, serta mengurangi gorengan, 

lauk tinggi lemak, dan kudapan manis, juga warna monoton dengan melakukan variasi pengolahan 

atau menambahkan pemanis. Agar memudahkan perancangan menu sehat dan mencapai format menu 

yang baik, dapat dilakukan pencatatan bahan makanan dan mengelompokkannya berdasarkan jenis, 

sehingga bisa dikombinasikan dan mencegah pengulangan sekaligus meningkatkan variasi, yang 

membantu mencapai keseimbangan zat gizi. 
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SUMMARY 

 

Elderly are seen as the most risky in term of health because of escalated physical function disability. 

As human gets older, the body starts to deteriorate such as declining of the sensory, resulting in 

decline of the appetite. Along with change of gastrointernal system, also psychological, economic, 

and social condition, the nutritional health of elderly is weakened, therefore increase the risk of 

malnutrition. A research of National Institute of Health Research and Development, Indonesian 

Ministry of Health in 2018, suggested that the highest prevalence of malnutrition was found in 

elderly, with 32.4% was categorized underweight and 31.2% was categorized obese, and woman has 

higher risk than man. Hence, monitoring food intake is essential to prevent malnutrition. Menu is 

needed to be evaluated to ensure that the menu benefits good health and preference. The purpose of 

this research is to evaluate the menu in Rela Bhakti Ronggowarsito (Nursing Home A) and Genuk 

(Nursing Home B), which housing elderly women, qualitatively. This research is done using AQPC 

method where 31-day menu is categorized into frequency of positive and negative aspects. Positive 

aspects include the presence of fruits and vegetables also calcium sources in the menu, meanwhile 

negative aspects include presence of fried food, high fat food, sweets, and monotonous menu color. 

The result shows that servings of fruits both nursing homes were very infrequent, whereas fried foods 

and sweets in both nursing houses were very frequent. Monotonous foods were more frequent in 

Nursing Home A, and vegetables servings were more frequent in Nursing Home B, while milk as 

calcium source in both nursing houses were very frequent, followed by tempeh, tofu, marie biscuit, 

spinah, fish, crackers, and cheese bread. It can be concluded that the menu of both nursing houses 

needs to be added with more fruits, combine calcium sources, also lowers fried foods, high fat foods, 

sweets, and monotonous foods. To facilitate healthy menu planning and achieving good menu format, 

recording food sources then group them into the types can facilitate combination, thus prevent 

repetition and increase variation, reaching a balanced diet.  
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