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Lampiran 3. Baku Rujukan Penilaian Status Gizi Anak Perempuan Usia 0-59 Bula perpustakaatnika
Menurut Berat Badan / Umur (BB / U).

Umur Gizi Buruk Gizi Kurang Gizi Baik Gizi Lebih
(Bulan) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)
0 1,7 20-23 2,4-42 43
1 2,1 22-28 2,9-5,5 5,6
2 2,6 26-34 3,5-6,7 6,8
3 3,1 3,1-40 4,1-7,6 7,7
4 3,6 37-46 4,7-84 85
5 4,0 43-52 5,391 9,2
6 4,5 49-58 . 5.9-09,1 9.8
7 49 54-63 6,4 -10,2 10,3
8 53 59-68 6,9-10,7 10,8
9 5,6 6,3-7,1 7,2-10,4 11,3
10 58 66-75 7,6-11,6 11,7
11 6,1 69-1738 79-11,9 12,0
12 6,3 7,1-8,0 8,1-123 12,4
13 6,5 73-82 83-12,6 12,7
14 6,6 7,5-84 8,5-129 13,0
15 6,8 7,6- 8,6 8,7-13,1 13,2
16 6,9 7,7-87 88-134 135
17 7.1 7,8-89 9,0-13,6 13,7
18 T2 7,9-90 9,1-13,8 13,9
19 7.4 8,0-9,1 9,2-14,0 14,1
20 7,5 81-93 9,4-143 14,4
21 7,6 83-94 9,5-145 14,6
22 7,8 84-9,6 9,7-1477 14,8
23 8,0 85-97 9,8-149 15,0
24 82 9,0-10,0 10,1-15,6 15,7
25 83 9,0-10,1 10,2-15,8 15,9
26 84 9,1-10,2 10,3-16,0 16,1
27 8,6 9,1-103 10,4-16,2 16,3
28 8,7 92-104 10,5-16,5 16,6
29 8,8 93-10,5 10,6-16,7 16,8
30 89 9,4-10,6 10,7-16,9 17,0
31 9,0 9,4-10,7 10,9-17,1 17,2
32 9,1 9,5-10,8 11,0-17,3 17,4
33 9,3 9,6-11,0 11,1-17,5 17,6
34 94 9,7-11,1 11,2-17,7 17,8
35 9,5 9,7-11,2 11,3-17,9 18,0
36 9,6 09,8-11,3 11,4-18,2 18,3
37 9,7 09,9-11 4 11,5-18,4 18,5
38 9,8 10,0-11,6 11,7-18,6 18,7
39 99 10,1-11,7 11,8-18,8 18,9
40 10,0 10,2-11,8 11,9-19,0 19,1
41 10,1 10,3-11,9 12,0-19,2 19,3




Lanjutan Lampiran 3
42 10,2 10,4-12,0 12,2-194 19,5
43 10,3 10,5-12,2 12,0-19,6 19,7
44 10,4 10,6-12,3 12,1-19,8 19,9
45 10,5 10,7-12,4 12,2-20,0 20,1
46 10,6 10,8-12,5 12,3-20,3 20,4
47 10,7 10,9-12,7 12,5-20,5 20,6
48 10,8 11,0-12,8 12,9-20,7 20,8
49 10,8 11,1-12,9 13,0-20,9 21,0
50 10.9 11,2-13,0 13,1-21,1 21,2
51 11,0 11,3-13.2 13,3-21,3 21,4
52 11,1 11,4-13,3 13,4-21,6 21,7
53 11,2 11,5-13 .4 13,5-21,8 21,9
54 11,3 11,6-13,6 13,7-22,0 22,1
55 11,4 11,8-13,7 13,8-22.2 223
56 11,4 11,9-13.8 13,9-225 22,6
57 11,5 12,0-14,0 14,1-22,7 22,8
58 11,6 12,1-14,1 14,2-22.9 23,0
59 11,7 12,2-142 14,3-23,2 23,3

Rujukan WHO / NCHS (1998)




Lampiran 4. Baku Rujukan Penilaian Status Gizi Anak Laki-Laki Usia 0-59 Bular ﬁ*!«x{

Perpustakaatunika
Menurut Berat Badan / Umur (BB / U).

Umur Gizi Buruk Gizi Kurang Gizi Baik Gizi Lebih

(Bulan) (Kg) (Kg) (Kg) (Kg)
0 1,9 1,8-2,1 2,239 4,0
1 2,1 22-27 2,8-5,0 5,1
2 2,5 2,7-32 3,3-6,0 6,1
3 3,0 32-38 3,9-6,9 7,0
4 3,6 3,7-44 4,5-7,6 7,7
5 4,2 41-49 5,0-8.3 8.4
6 4,8 46-54 5,5-89 9,0
7 53 50-58 59-9,5 9,6
8 5.8 54-6,2 6,3-10,0 10,1
9 6,2 5,7-6,5 6,6-10,4 10,5
10 6,5 59-68 69-10,8 10,9
i1 6,8 62-71 72-11,2 11,3
12 7,0 64-73 7.4-11,5 11,6
13 .2 6,6-175 7,6-11,8 11,9
14 7.4 67-177 7,8-12,1 12,2
15 7,5 69-79 8.0-12,3 12,4
16 76 7.0-8,1 82-12,5 12,6
17 7.4 72-82 83-12,8 12,9
18 7.8 73 84 8.5-13,0 13,1
19 7.9 75-8,5 8,6-13,2 13,3
20 8,0 7,6 -8,7 8,8-13,4 13,5
21 82 77-89 9.0-13,7 13,8
22 8,3 79-90 9,1-13,9 14,0
23 8,4 81-92 9,3-14,1 14,2
24 8,6 83-93 9,4 -14,5 14,6
25 89 84-9,5 9.6-14,8 14,9
26 9,0 8,5-9,7 9,8-15,1 15,2
27 9.0 87-9,8 99-15.5 15,6
28 9,1 8,8-10,0 10,1-15,8 15,9
29 9,2 8,9-10,1 10,2-16,0 16,1
30 93 9,0-10,2 10,3-16,3 16,4
31 % 9,1-10,4 10,5-16,6 16,7
32 9,4 9,2-10,5 10,6-16,9 17,0
33 9,5 9.4 -10,7 10,8-17,1 17,2
34 9,6 9,5-10,8 10,9-17,4 17,5
35 96 9.6-109 11,0-17,7 17.8
36 9,7 9,7-11,1 11,2-17,9 18,0
37 9,8 98-11,2 11,3-18,2 18,3
38 9,9 9,9-11,3 11,4-18,4 18,5
39 10,0 10,0-11,4 11,5-18,6 18,7
40 10,1 10,1-11,5 11,6-18,9 19,0
41 10,2 10,2-11,7 11,8-19,1 19,2




Lanjutan Lampiran 4
42 10,3 10,3-11,8 11,9-19,3 19,4
43 104 10,4-11,9 12,0-19,5 19,6
44 10,5 10,5-12,0 12,1-19,7 19,8
45 10,6 10,6-12,1 12,2-20,0 20,1
46 10,7 10,7-12,2 12,3-20,2 20,3
47 10,8 10,8-12,4 12,5-20,4 20,5
48 10,9 10,9-12,5 12,6-20,6 20,7
49 110 10,9-12,6 12,7-20,8 20,9
50 11,1 11,0-12,7 12,8-21,0 21,1
51 11,2 11,1-12,8 12,9-21,2 21,3
52 11,3 11,2-12,9 13,0-214 21,5
53 11,4 11,3-13,0 13,1-21,6 21,7
54 11,5 11,4-13,1 13,2-21,8 21,9
55 11,7 11,5-13,2 13,3-22,1 222
56 11,8 11,5-13,3 13,4-22.3 22,4
57 11,9 11,6-13,4 13,5-22,5 22,6
58 12,0 11,7-13,5 13,6-22,7 22.8
59 12,1 11,8-13,6 13,7-22.9 23,0

Rujukan WHO / NCHS (1998)




Lampiran 5. Angka Kecukupan Gizi Rata-Rata Yang Dianjurkan (Per Orang Per Hari).

Golongan Umur Berat Badan (Kg) Energi (kkal) Protein (g)
0-6 bin 55 560 12
7-12 bin 8,5 800 15
1-3 tahun 12 1250 23
4-6 tahun 18 1750 32
7-9 tahun 24 1900 37

Sumber: Widya Karya Nasional Pangan dan Gizi 1998 (dimodifikasi)




Lampiran 6. Daftar Angket Kuesioner Balita KEP

A.  Identitas Keluarga

Nama Kepala Keluarga

Nama Iby :
Pendapatan Kepala Keluarga :
Pendidikan Iby

RT/RW

Dusun

Desa / Kelurahan

Jumlah Balita

B Identitas Balita

Nama Balita

Jenis Kelamin

Umur : Bin
Berat Badan ] Kg
Tinggi Badan X Cm
Anak Ke

C. Konsumsi ASI
Pemanfaatan AS]

1. Apakah balita Ibu diberi AS] ?
a. Ya b. Tidak

2. Apakah bayi Ibu meminum ASI yang pertama kali ke Juar ?
a. ya b. tidak

3. Berapa kali Ibu memberi AS] kepada balita Ibu seharj?

PerpustaléaarUnika




kurang dari 4 kali
antara 4-6 kali
antara 6-8 kali
d. antara 8-10 kali
e. >10kali
4. Pada usia berapa anak ibu diberi makanan tambahan?

IS

o

a. <4 bulan
b. 4 bulan
c. >4 bulan
5. Berapa kali sehari pemberian makanan tambahan pada balita ibu?
a. 1kali
b. 2kali
3 kali
4 kali

o o

PerpustaléaarUnika




ampira 7. JADWAL KEGIATAN PEMBERIAN MAKANAN TAMBAHAN

\SE TGL JENIS KEGIATAN

1 Juli 2002 recall pola konsumsi

bilisasi 1-10 Juli 2002 pemberian formula
4 Juli 2002 recall pola konsumsi
8 Juli 2002 recall pola konsumsi
10 Juli 2002 penimbangan balita

nsisi 11-12 Juli 2002 PMT bubur tepung beras, susu
13-14 Juli 2002 PMT bubur kacang hijau, regal
15-17 Juli 2002 PMT bubur tepung ubi jalar, susu
18-20 Juli 2002 Nagasari hunkwe, susu
20 Juli 2002 penimbangan balita
21-23 Juli 2002 biskuit tempe, susu

habilitasi .

24-26 Juli 2002
27-29 Juli 2002
30 Juli 2002

1-3 Agustus 2002
3-4 Agustus 2002
5-7 Agustus 2002

8 Agustus 2002
9-11 Agustus 2002
12-15 Agustus 2002
16-17 Agustus 2002
18 Agustus 2002
19-21 Agustus 2002
22-24 Agustus 2002
25-27 Agustus 2002
28 Agustus 2002
29- 31 Agustus 2002

1-3 September 2002
4-7 September 2002
8-9 september 2002
9-12 September 2002
17-18 september 2002

mie, telor dadar
telor ayam, bolu kacang hijau

penimbangan balita dan PMT sate telor puyuh, bubur sagu

marie regal, susu

bolu kacang, susu

roti pisang, bubur tepung beras

bubur kacang hijau, susu dan penimbangan balita
bolu tanduk, susu

bakpia kacang hijau

milna

penimbangn berat badan dan PMT bubur masezena
cake singkong, telor ayam

mie, telor dadar

bolu apel, susu

donat kacang kedelai dan penimbangan balita
marie regal, susu

bakpia kacang hijau

bolu kacang tanah, susu

nagasari hunkwe, susu dan penimbangan balita
roti pisang, bubur tepung beras

penimbangan balita

!

o

Perpustakaatunika
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Lampiran 8. Data Prevalensi KEP di Kabupaten Semarang

*ﬁ;fjs

PerpustaléaarUnika

Puskesmas Status Gizi
Kurang (orang) Buruk (orang)

Getasan 49 16
Jetak 27 12
Tengaran 24 0
Susukan 85 11
Kaliwungu 38 11
Suruh 30 12
Dadapayam 56 35
Pabelan 17 A
Semowo 14

Tuntang 31 6
Gedangan 31 7
Banyubiru 64 17
Jambu 22 18
Sumowono 61 19
Ambarawa 82 26
Duren 51 25
Bawen 10 ¥
Jimbaran 37 24
Bringin 98 52
Bancak 56 22
Bergas 40 25
Pringapus 40 15
Ungaran 84 11
Lerep 66 9
Leyangan 19 10
Jumlah 1132 401




Lampiran 9. Recall Konsumsi Energi & Protein Balita Perpustaksanica
No Responden

Nama Responden :

Hari Ke

Tanggal

Waktu makan Nama hidangan _Bahan makanan Nilai gizi
URT Berat(g) Energi  Protein

(kal) (8

PAGI

SIANG




Lampiran 10. RESEP PEMBERIAN MAKANAN TAMBAHAN BALITA KEP e

L FORMULA MODISCO kalori 195,8 kalori protein 7,22 g diberikan pada fase
stabilisasi

Bahan:

1. Susu skim 20 g

2. Gula pasir 10 g

3. Minyak 10 g

Cara pembuatan:
1. Mencampur susu, gula pasir, minyak menjadi satu.

2. Menambahkan 200 ml air hangat dan mengaduknya.

II. Bubur Tepung Beras dan susu formula kalori: 270 kalori protein: 4,7 g
diberikan pada fase transisi.

Bahan:

1. tepung beras 15 g

2. gulajawa 20 g

3. air 100 ml

4.susu0g

5. gula pasir 10 gr

Cara Membuat:

1. Mencampur tepung beras dengan air 100 ml.

2. Memasaknya di atas api hingga mengental.

3. Menghidangkannya dengan gula jawa yang dilelehkan terlebih dahulu + susu

II1. Bubur kacang hijau + marie regal kalori: 233,4 kalori protein: 6,72g
Bahan:

1. Kacang hijau 20 g.

2. Gula pasir 20 g.

3.Regal 2 biji (2’ 10 g)




Cara Membuat:

1. Membersihkan kacang hijau.

2. Merebusnya di dalam air mendidih hingga empuk.

3. Menambahkan gula pasir.

4. Menghidangkannya dengan diberi tambahan biskuit regal.

IV. Bubur Tepung Ubi Jalar + Susu
Bahan:
1. Tepung ubi jalar 20 g.

kalori: 235, 56 kalori

2. Gula pasir 40 g.
3.Susu20g

Cara Pembuatan:
a. Tepung Ubi Jalar:
1. Mengupas ubi jalar lalu mencucinya.
Mengirisnya setebal 2-3 mm.
Merendamnya 10 menit dalam larutan Na,S,0; 0,3%.

2.
3.
4. Meniriskannya.
5. Mengeringkannya dengan suhu 60°C selama 5-6 jam.
6. Menggilingnya.
7. Mengayak tepung yang sudah jadi.
b. Pembuatan bubur tepung ubi jalar.

1. Mencampur tepung dengan 200 ml air.

2. Menambahkan gula pasir 20 g
3. Merebusnya hingga mengental
4

. Menghidangkannya dengan segelas susu.

V. Nagasari hunkwe + susu

PerpustaléaarUnika

protein : 2,41g

kalori: 283,8 kalori protein: 3,05g




Bahan: PerpustalzaarUnika

1. Tepung hunkwe 20 g.
2. Gula pasir 30¢g.

3. Susu 20g
4. Air 1 gelas.
Cara membuat:

1. Mencampur tepung hunkwe, gula pasir, air.
2. Memanaskan adonan tepung di atas api hingga mengental.

3. Menyajikannya dengan segela susu.

VL Biskuit Tempe (18 biji) +susu kalori (1 biji) + susu= 282,345 kalori p: 6,62

Bahan biskuit tempe:
1. Tempe 100 g.

2. Tepung terigu 300 g.
3. Mentega 100 g.

4. Gula pasir 150 g.

5. Telor 3 butir.

Cara Membuat:

1. Merebus tempe hingga matang dan melumatkannya.

2. Mencampur tempe dengan bahan lain dan mencetaknya.
3. Mengoven hingga matang.

4. Menghidangkannya dengan segelas susu.

VII. Mie goreng + telor dadar kalori: 225,5 p: 5,68
Bahan:

1. Mie telor 30 gr 3. minyak 5 gr

2. Telor 1 butir

Cara mmbuat:

1. Merebus mie hingga matang,




: Perpust.alzlatarUnika
2. memasak mie.

3. Menambahkan telor dadar.

VIIL. Bolu kacang hijau (jadi 40 biji) kalori per biji: 296,0875 kalori  p: 10,322 g

Bahan:

1. Terigu 1500 g.

2. Gula pasir 200 g.

3. Fermipan 40 g.

4. Telor 6 butir.

5. Tepung susu 50 g.

6. Mentega 200 g.
7.Kacang hijau 1000 g.
8. Air 600 ml.

Cara membuat;

1. Mencampur terigu, mentega, telor, fermipan, tepung susu menjafdi satu.

2 Mendiamkan adonan hingga satu jam.

3. Membuat isi kacang hijau, dengan merebusnya hingga empuk dan menambahkan gula.
4. Membentuk roti dengan isi kacang hijau.

5. Mengovennya hingga matang.

IX. Bubur sagu + sate telor puyuh  kalori:
Bahan:

1. Telor puyuh 4 butir

2. Sagu mutiara 20 g

3. Gulapasir20 g

Cara membuat bubur sagu:
1. Rendam sagu dalam air panas sebentar.

2. Masak sagu mutiara bersama gula pasir hingga matang.




“f
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Perpustakaatunika

X. Marie regal + susu kalori: 285 kalori p: 4,81 g.

Bahan:

1. Regal 4 biji

2. Susu20g.

3. Gula pasir 10 g.

XI. Bolu kacang tanah (jadi 40 biji) kalori: 322,8375 p: 16,622 g.

Bahan:;

1. Terigu 1500 g.

2. Gula pasir 200 g.

3. Fermipn 40 g.

4. Telor 6 butir.

5. Tepung susu 50 g.

6. Mentega 200 g.

7. Kacang tanah 1000g.
8 Air.

Cara Membuat:

1. Mencampur terigu, mentega, telor, fermipan, tepung susu menjafdi satu.

2 Mendiamkan adonan hingga satu jam.

3. Membuat isi kacang , dengan menyangannya lalu memblender dan mencampur dengan
gula hingga empuk dan menambahkan gula.

4. Membentuk roti dengan isi kacang.

5. Mengovennya hingga matang.




XIL Roti pisang (jadi 40 biji)  kalori: 247,3375 kalori p: 10,672 g

Bahan:

1. Terigu 1500 g.

2. Gula pasir 200 g.

3. Fermipn 40 g.

4. Telor 6 butir.

5. Tepung susu 50 g.

6. Mentega 200 g.

7. Pisang raja 25 sisir @ 50 g
8. Air.

Cara Membuat:

1. Mencampur terigu, mentega, telor, fermipan, tepung susu menjafdi satu.
2 Mendiamkan adonan hingga satu jam.

3. Membuat isi pisang , dengan menggoreng pisang terlebih dahulu

4. Membentuk roti dengan isi pisang raja.

5. Mengovennya hingga matang,

XIII. Bolu Tanduk Kalori : 275,1125 kalori p: 10,71825 g,

1. Terigu 1500 g.

2. Gula pasir 200 g.

3. Fermipn 40 g.

4. Telor 6 butir.

5. Tepung susu 150 g.
6. Mentega 200 g.

7. Maezena 200 g

8. Air.

9. Coklat bubuk 300 g

Perpustakaatunika




Perpustakaatunika

Cara Membuat:

1. Mencampur terigu, mentega, telor, fermipan, tepung susu menjafdi satu.
2 Mendiamkan adonan hingga satu jam.

3. Membuat isi roti, dengan memasak coklat, air, susu dan gula

4. Mengisi roti dengan isi coklat.

5. Mengovennya hingga matang.
XIV. Bakpia isi kc. hijau  kalori: 311,9375  p: 4,731 g (jadi 80 biji)

Bahan:

Terigu 1500 g
Mentega 1000 g.
Minyak 800 g.

Air 800 g.

Kacang hijau 1000 g
Gula pasir 500 g.

Cara Membuat:

1. Mencampur bahan I yang terdiri dari 800 g terigu, 150 g mentega, minyak 800 g dan
air 800 g menjadi satu, biarkan.

2. Membuat adonan Il yang terdiri dari 700 g terigu dan 850 gr mentega.

3. Membagi adonan I dan I menjadi beberapa bagian.

4. Mencampur adonan [ dan IT hingga tercampur rata.

5. Mengisi adonan dengan kacang hijau yang dibuat selai terlebih dahulu.

6. Membentuknya menjadi bentuk bakpia.

7. Memanggangnya hingga matang.




XV. Puding Maizena  kalori : 198,266 kalori  p: 25,8 g (jadi 15) Perpusiakaatnika
Bahan

Tepung Maizena 400 g

Gula pasir 300 g

Tepung susu 100 g

Air 1500 ml

Cara membuat:

1. Mencampur semua bahan menjadi satu.

2. Merebusnya hingga mendidih dan mengental.
3. Mencetaknya.

XVL. Bolu Apel  kalori: 346,75 kalori p: 9,63 g ( jadi 20 potong)

Bahan:

Tepung beras 1000 g
Ovalet 50 g

Gula pasir 400 g
Santan 100 g
Tepung susu 100 g
Telor 15 butir

Catra membuat:

1. Mencampur gula pasir, ovalet dengan telor dan mengocoknya hingga mengembang.
2. Memasukkan santan kental dan tepung susu.

3. Memberi pewarna hijau.

4. Mencetaknya.

5. Mengukusnya hingga matang.



XVII Cake singkong  kalori: 309,475 kalori p: 4,135g

Bahan:

Ketela pohon 1000 g
Gula pasir 500 g
Telor 10 butir
Mentega 250 g
Terigu 500 g

Ovalet 50 g.

Cara Membuat:

1. Memarut ketela pohon dan membuang airnya.

2. Mengocok telor, gula pasir, ovalet hingga mengembang.
3. Mencampur adonan telor dengan terigu + ketela.

4. Mencetaknya.

5. Mengovennya hingga matang,
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Lampiran 15. Tabulasi Silang Status Gizi Balita Dengan Pemanfaatan ASI di Puskesmas £/ | |

V'\l\‘t' Brrs jbl

Case Processing Surr,mary

Perpustak-aarUnika

Cases
Valid Missing Total
Percent N Percent N Percent
STATUS GIZI *
PEINGGUNAAN 16 100,0% 0 0% 16 100,0%
A

STATUS GIZI * PENGGUNAAN ASI AMBARAWA Crosstabulation

r
N

PENGGUNAAN ASI|
tidak
masih mengkonsumsi mengkonsumsi
AS] ASI Total
[STATUS GIZI BALITA _buruk _ Count 7 3 6
% within
PENGGUNAAN 100,0% 100,0% 100,0%
ASI
Total Count 7 9 16
% within
PENGGUNAAN 100,0% 100,0% 100,0%
ASI
Chi-Square Tests
Value
Pearson Chi-Square 3
N of Valid Cases 16

a. No statistics are computed because STGZ is a constant.

Symmetric Measures

Nominal by Nominal
N of Valid Cases

Contingency Coefficient

a. No statistics are computed because STGZ is a constant.
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Lampiran 16. Tabulasi silang Status Gizi Balita Dengan Pemanfaatan ASI di Pus

Case Processing Summary

PerpustaléaarUnika

Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
STATUS GIZI
*PEMANFAATAN 15 100,0% 0 ,0% 15 100,0%
ASI PENGASI
STATUS GIZI BALITA * PENGGUNAAN ASI DUREN Crosstabulation
PENGGUNAAN ASI
masih tidak mengkonsumsi
mengkonsumsi AS| ASI Total
STATUS GIZI  buruk Count 3 11 14
BALITA % within PENGASI 100,0% 91,7% 93,3%
kurang  Count 1 1

% within PENGASI 8,3% 6,7%
Total Count 3 12 15

% within PENGASI 100,0% 100,0% 100,0%

Chi-Square Tests
Asymp. Sig. Exact Sig. Exact Sig.
Value df (2-sided) (2-sided) (1-sided)

Pearson Chi-Square ,268° 1 ,605
Continuity Correction? ,000 1 1,000
Likelihood Ratio 464 1 ,496
Fisher's Exact Test 1,000 ,800
Linear-by-Linear
Associat)i(on 254 ! i
N of Valid Cases 15

a. Computed only for a 2x2 table
b. 3 cells (75,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is ,20.

Symmetric Measures

Value

Approx. Sig. |

Nominal by Nominal
N of Valid Cases

Contingency Coefficient

,132
15

,605

a. Not assuming the null hypothesis.
b. Using the asymptotic standard error assuming the null hypothesis.
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Lampiran 17. Korelasi dan Korelasi Parsial Berat Badan Balita Dengan Konsumsi

Correlations
Konsumsi
BB energi
BB Pearson Correlation 1,000 ,192
Sig. (2-tailed) , ,300
N 31 31
Konsumsi Pearson Correlation ,192 1,000
energi Sig. (2-tailed) ,300 ,
N 31 31
Partial Corr
--- PARTTIAL CORRELATION COEFFICIENTS
Controlling for.. PMT
BB ENERGI
BB 1,0000 L o002
( 0) ( 28)
P=, P= , 299
NERGI ;1962 1,0000
( 28) ( 0)
P=_4299 pP=x,

(Coefficient / (D.F.) / 2-tailed Significance)

", " is printed if a coefficient cannot be computed

PerpustaléaarUnika
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»

meiran 18. Korelasi dan Korelasi Parsial Berat Badan Balita Dengan Konsumsi Protein

| Correlations
— Konsumsi
L_ _ _ BB protein
BB Pearson Correlation 1,000 321
Sig. (2-tailed) , ,079
N 31 31
Konsumsi Pearson Correlation ,321 1,000
Protein Sig. (2-tailed) 079 )
N 31 31
rtial Corr
- - PARTTIAL CORRELATTION
ntrolling for.. PMT
BB KONSUMSI protein
1,0000 s 28
( 0) ( 28)
=, P= ,082
SUMST ;3231 1,0000
tein ( 28) ( 0)

P= ,082 2=,

efficient / (D.E.) / 2-tailed Significance)

is printed if a coefficient cannot be computed

COEFFICIENTS

Page 1
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