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ABSTRAK 

Rngelompokan bahan makanan dilakukan untuk memperoleh suatu daft;lr 
knmposisi kelompok bahan makanan (DKKBM) yang dapat menghemat 
waktu yang diperlukan untuk mengkonversikan bahan makanan ke dalam 
kandungan zat gizi dan membantu memperkirakan konsumsi zat gizi dari  
bahan makanan yang tidak tercantum dalam DKBM. Metoda pembuatan 
knmposisi kelompok bahan makanan dilakukan dengan cam mengelom- 
pokan heherapa jenis bahan makanan herdasarkan sumher energi, protein, 
lemak yang memiliki kandungan zat gizi tidak jauh berheda satu dengan yang 
lain. Penghitungan kandungan gizi kelompok dilakukan dengan memherikan 
bnbot masing-masing bahan makanan dalam kelompoknya dikalikan dengan 
kandungan zat gizi bahan makanan tersebut yang terdapat dalam DKRM. 
Ada dua cam pembobotan yang dilakukan yaitu: pertama, dengan hanya 
memperhatikan frekuensi rumahtangga yang mengkonsumsi (Formula 1) 
kemudian cara kedua dengau memperhatikan frekuensi rumahtangga yang 
mengkonsumsi dan rata-rata herat bahan makanan yang dikonsumsi (Formula 
2). Kedua cara tersebut diuji ketepatannya dengan menerapkan penghitungan 
konsumsi zat gizi data Susenas tahun 1987 untuk Daerah Istimewa Yogyakar- 
ta. Hasil perhitungan zat gizi (kalori, protein, lemak, hidratarang) dengan I 
hanya memperhitungkan frekuensi rumahtangga yang mengknnsumsi 
menunjukkan simpangan heda hasil hitung lebih hesar daripada jika memper- 
timbangkan frekuensi rumahtangga yangmengknnsumsi dan rata-rata jumlah 
konsumsi hahan makanan dalam kelompoknya dibandingkan dengan hasil 
perhitungan dengan menggunakan DKRM. 

Pendahuluan 

odul konsumsi makanan Susenas meoghasilkan informasi pola konsumsi dan ragam jenis serta 
M j u m l a h  bahan makanan yang dikonsumsi oleh rumahtangga. 

Rata-rata konsumsi zat gizi rumahtangga maupun perorangan dipengaruhi oleh : frekuensi 
rumahtangga yang mengkonsumsi, rata-rata berat bahan yang dikonsumsi dan kandungan zat gizi 
bahan makanan. 

Untuk memperoleh nilai konsumsi kalori dan protein dari hasil survai biasanya dilakukan dengan 
cara menghitung satu persatu jenis bahan makanan berdasarkan beratoya dengan nilai kandungan 
gizi dari baban makanan tersebut melalui Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM)(I). 

Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) yangdigunakan di Indonesia sekarang, disusunpada 
tahun 1%7 dari data hasil analisis yang dilakukan oleh Lembaga Makanan Rakyat scjak tahun 1950, 

dilengkapi data dari DKBM dari negara lain (2). 
Mengingat begitu banyaknya ragam bahan makanan yang terdapat di Indonesia, maka cara 

penentuan konsumsi zat gizi dengan menggunakan DKBM untuk menilai konsumsi hasil survai skala 
besar, mempunyai beberapa kendala antara lain : a) memerlukan waktu yang cukup lama untuk 
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konversi zat gizi bahan makanan; dan b) ketidak tepatan konversi bahan makanan yang tidak ada 
dalam DKBM dimana biasanya dikonversikan dengan bahan makanan lain yang sejenis dan memiliki 
kandungan zat gizi yang mendekati. 

Untuk mengatasi kesulitan-kesulitan tersebut diatas , maka perlu dipelajari metoda pembuatart 
Kornposisi Kelompok Bahan Makanarz unhrk menyusun suahr Daftar Komposisi Kelompok Bahan 
Makwtan( DKKBM ) untuk menilai hasil survai konsumsi (khususnya Kalori dan Protein) secara 
manual dalam skala besar di suatu daerah survai. Keuntungan DKKBM adalah menghemat waktu 
untuk pengolahan data konsumsi pangan dan apabila di daerah survai terdapat bahan makanan yang 
tidak tercantum dalam DKBM, maka bahan makanan tersebut dapat dimasukkan kedalam kelompok 
yang terdapat dalam DKKBM. 

Daftar Komposisi kelompok bahan makan disusun dengan cara mengelompokkan beberapa jenis 
bahan makanan yang sejenis menurut sumber energi, protein, lemak yang memiliki kandungan zat 
gizi yang tidak jauh berbeda satu sama lain. 

Setelah itu dilakukan perhitungan kandungan gizi kelompok dengan pembobot masing-masing 
bahan makanan dalam kelompoknya diialikan dengan kandungan zat gizi bahan makanan tersebut 
yang terdapat dalam DKBM. 

Ada dua cara penghitungan dengan pembobotan yang dilakukan yaitu: pertama dengan hanya 
meniperhatikan frekuensi rumahtangga yang mengkonsumsi masing-masing bahan makanan yang 
dinyatakan dengan Formula 1 seperti tertulis dibawah ini. 

Formula 1. 

Kandungan Gizi Kelompok == x K 
100 

Masing-masing frekuensi rumahtangga tersebut pada tiap-tiap kelompok bahan makanan 
dinyatakan dalam persentase terhadap frekuensi masing-masing kelompok. Persentase ini 
merupakan faktor pembobot untuk penghitungan kandungan zat gizi dari masing-masing bahan 
makanan yang ada pada kelompoknya dikalikan dengan kandungan gizibahan makanan dari DKBM. 

Nilaigizi kelompok didapatkan dengan caramenjumlahkan hasil perkalian pembobot dengan nilai 
zat gizi masing-masing bahan makanan (lebih jelasnya l i a t  appendix) 

Wdapenghitungan earn kedua : diperhatikanfaktor frekwensi rumahtangga yangmengkonsumsi 
masing-masing bahan makanan dan rata-rata berat bahan makanan yang dikonsumsi penduduk 
(FORMULA 2). Kedua faktor ini digunakan sebagai pembobot dalam penghitungan nilai gizi 
kelompok. 

Formula 2. 

Kartd~rngan Gizi Kelompok = 
% F x  % X2 

100 
x K  

F = Proponi frekuensi konsumen rumahtangga masing-masing bahan makanan 
Xr = Rata-rata konsumen bahan makanan penduduk 
K = Kandungan zat gizi masing-masing bahan makanan. 
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Masing-masing frekuensi konsumen rumahtangga untuk setiap bahan makanan dan rata-rata 
besar konsumsi bahan makanan pada kelompok dinyatakan dalam persentase untuk masing-masing 
bahan makanan pada kelompoknya. Masing-masing angka persentase tersebut dikalikan satu sama 
lain dan kemudian digunakan sebagaipembobot untukmenghitungzat gizi kelompok (energi, protcin, 
lemak dan hidrat arang). 

Nilai zat gizi kelompok ialah jumlah hasil perkalian faktor pembobot dengan nilai 7at gizi 
masing-masing bahan makananpada tiap-tiap kelompok. Untuk lebihjelas dapat lihat pada appendix. 
Kedua cara pembobotan tersebut diuji ketepatannya dengan membandingkan terhadap penghitung- 
an langsung untuk masing-masing bahan makanan dengan menggunakan data Susenas tahun 1987 
untuk Daerah lstimewa Yogyakarta dengan besar sampel1582 Rumahtangga. 

Dari proses tersebut didapatkan dua set hasil penghitungan kandungan zat gizi konsumsi bahan 
makanan yaitu kandungan zat gizi yang dikonsumsi dengan menggunakan Daftar Komposisi Bahan 
Makanan (DKBM) yang sudah ada, dan dengan DKBM hasil pengelompokan (DKKBM). 

Hasil kedua penghitungan tersebut dibandingkan satu sama lain. Beda hasil hitungmasing-masing 
zat gizi (energi, protein, lcmak dan hidrat arang) setiap rumah tangga dianalisa lebih lanjut dengan 
menggunakan uji beda T-test. 

Hasil dan Bahasan. 

Pada proses pengelompokan bahan makanan data konsumsi dari sampel1582 rumahtanma, 178 
jenis bahan makanan yang tcrekam dari dalam daftar pertanyaan Susenas 1987 dapat dikelompokkan 
menjadi 56 kelompok bahan makanan. Hasil penghitungan zat gizi masing-masing bahan makanan 
dengan kedua cara pembobotan dibandingkan dengan hasil perhitungan dengan menggunakan 
DKBM yang dinyatakan dalam persen. 

a. Beda Hasil Hitung Kandungan Zat Gizi lingkat Rumahtangga 

Pada tabel 1. menunjukkan rentang nilai persentase batas atas dan batas bawah beda hasil hitung 
kandungan zat gizi (energi, protein, lemakdan hidrat arang).Dengan hanyamemperhatikan frekuensi 
rumahtangga yang mengkonsumsi (formula kesatu) terlihat simpangan perbedaan hasil hitung lebih 
besar dari pada jika memperhatikan frekuensi konsumen rumahtangga dan berat rata-rata bnhan 
makanan yang dikonsumsi. 

Tabell. Batas atas dan batas bawah persentase beda hasil hitung energi, protein, lemak dan 
hidrat arang (formula 1 dan 2 )  
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Dengan formula kedua, beda hasil hitung maksimum untuk kalori (7,64 persen), memiliki nilai 
mutlak sebesar +7% kalori pemmah tangga perminggu. Akan tetapi apabiia diliat lebih lanjut 
perbedaan tersebut hanyalah sebesar 108 kalori perorang perhari. 

Perbedaan tersebut diakibatkan oleh beberapajenis bahan makanan, terutama kentang. Kandung- 
an kalori kentang pada DKBM sebesar 83 kalori, sedangkan setelah dikelompokkan bersama-sama 
dengan bahan makanan sumber kalori lainnya yaitu ketelapohon, ketelarambat dan talas, kandungan 
kalori kelompok umbi-umbian ini menjadi 136 kalori. Meningkatnya kalori kentang tersebut 
diakibatkan oleh kandungan kalori ketela pohon dan ketela rambat. 

Pada penghitungan protein, beda hasil hitung maksimum (21.84 persen) memiliki beda mutlak 
sebesar + 1Q20 gr perumahtangga perminggu, dan apabiia dilihat lebih lanjut perbedaan tersebut 
hanyalah sebesar 3,65 gr perorang perhari. Perbedaan tersebut diakibatkan oleh bahan makanan 
seperti tahu, tempe dan tepung gaplek. Kandungan protein tahu didalam DKBM sebesar 7,8 gr, 
sedangkan setelah dikelompokkan bersama bahan makanan sumber protein lainnya seperti tempe, 
tauu, dan oncom, memilii kandungan protein sebesar 13,4 gr per 100 gr bahan. Karena tempe 
memiliki sumbangan terbesar pada kandungan gizi kelompok ini, maka kandungan gizi kelompok ini 
lebii banyak ditentukan oleh tempe sehingga meningkatkan kandungan protein bahan makanan 
lainnya didalam kelompok ini. Sebaliknya pada tempe, dimana kandungan proteinnya di dalam 
DKBM sebesar 18.3 gr, akibat proses pengelompokkan memiliki kandungan protein sebesar 13,4 gr. 
Beragamnya jenis t e m p  yang terdapat didaerah Yogyakarta seperti tempe gembus, tempe benguk 
dan lain-lain juga perlu dipertimbangkan, dimana kandungan protein tempe-tempe tersebut tidak 
akan sebesar kandungan protein tempe kedele murni (18,3 gr). Penyebab perbedaan protein lainnya 
adalah tepung gaplek, d i a n a  kandungan protein tepung gaplek didalam DKBM adalah 1.1 gr, 
sedangkan setelah dikelompokkan dengan tepung-tepunglainnya seperti tepungberas, tepung terigu, 
tepung jagung dan tepung tapioka memiliki nilai protein sebesar 2,3 gr. Walaupun perbedaan nilai 
protein sebelum dan sesudah dikelompokkan tidak besar, akan tetapi karena konsumsi tepunggaplek . - - .  

didaerah ini cukup besar (rata-rata 438,75 gr) maka perbedaan tersebut akan menjadi besar. 

Pada penghitungan lemak, beda hitung maksimum (29.49 persen) memiliki perbedaan mutlak 

sebesar + 316,9 gr perumahtangga perminggu atau sebesar 9,l gr perorang perhari. Bahan makanan 

yang menyebabkan perbedaan tersebut adalah kacang kedele. Kandungan lemak kacang kedele yang 
tertera didalam DKBM adalah 18,l gr per 100 gr bahan, sedangkan kandungan lemak kelompok 

kacangkacangan adalah 36.7 gr. Meningkatnya kandungan lemak kacang kedele setelah dikelom- 

pokkan disebabkan oleh kandungan lemak kacang lainnya didalam kelompok tersebut yaitu kacang 

tanah dan kacang mete. Diantara ketiga jenis kacang tersebut, kacang tanahlah yang paling banyak 

menyumbangkan kandungan gizi terhadap kandungan gizi kelompok (74,4 persen). Walaupun kacang 

mete memiliki kandungan lemak yang tertinggi (49,6 gr), tetapi kacang mete tidak banyak memberi 

pengaruh terhadap kandungan gizi kelompok karena hanya 1 rumahtangga yang mengkonsumsi 
kacang mete. 

Pada penghitungan hidrat arang, beda hitung maksimum (10,82 persen) memiliki nilai per- 
bedaan mutlak sebesar + 212 gr perumahtangga perminggu atau sebesar 30,3 gr perorang perhari. 

Pcrbedaan Lersebut terutamadisebabkan oleh bahan makanan tomat.Tomat dikelompokkan bersama 
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dengan buah-buahan berwarna merah dan kuning seperti jeruk, nenas, b e l i b i  mangga, pepaya 

dan nangka. Kandungan hidrat arang tomat sebelum dikelompokkan adalah 4,2gr, sedangkan setelah 

dielompokkan memiliki kandungan 10 gr. Selain tomat, kentangjuga mempunyai andil juga dalam 

perbedaan tersebut. Kandungan hidrat arang kentang sebelum dikelompokkan adalah 19,l gr, 

sedangkan setelah dikelompokkan menjadi 32 gr. 

Rrlihat di sini bahwa beda hasil hitung untuk protein dan lemak cukup besar. Dalam pengelom- 
pokan bahan makanan jika didasarkan pada kandungan kalori kemungkinan kandungan protein dan 

lemaknya agak berbeda antara bahan-bahan tersebut &lam kelompoknya. 

Dengan melihat keadaan simpangan beda hasil hitung dengan dua formula tersebut, maka dapat 

dikatakan bahwa jumlah bahan makanan yang diionsumsi tidak &pat diabaikan dalam penghitungan 

kandungan gizi kelompok. Apabila satu bahan makanan yang walaupun jumlah konsumen kecil tetapi 

diionsumsi dalam jumlah besar, maka akan mempengaruhi faktor pembobot, sehingga tingkat 

kesalahan perhitungan kandungan zat gizi akan lebii kecil. 

Dengan kisaran batas atas dan batas bawah persentase beda ha i l  hitung kalori, protein, lemak 

dan hidrat arang seperti tertera padaTabel1, maka perbedaan hasil hitungdibagi menjadi 5 kelompok 

dengan interval sebesar 5 persen. 
Dengan menggunakan formula kesatu, sebagian besar beda hitung tersebut baik kalori, protein, 

lemak dan hidrat arang berada di bawah 5 % (kelompok 0 - 5 persen), yaitu 1555 rumah tangga (98.3 
persen) untuk kalori, 1017rumah tangga (64,3 persen) untuk protein, 1161 rumah tangga (73.4 persen) 
untuk lemak dan 1517 rumah tangga (95,9 persen) untuk hidrat arang (Tabel 3). Demikian juga jika 
menggunakan formula kedua (Tabel 4). sebagian besar beda hitung tersebut baik kalori, protein, 
lemak dan hidrat arang terletak pada kelompok pertama (kelompok 0 - 5 persen), yaitu 1577 rumah 
tangga dari 1582 rumah tangga (99.7 persen) untuk kalori, 1308 rumah tangga (82.7 persen) untuk 
protein, 1429 rumah tangga (90,3 persen) untuk lemak dan 1568 mmah tangga (99.1 persen) untuk 
hidrat arang . 

'hbe13. Beda hasil hitung kandungan zat gizi dengan menggunakan DKBM dan DKBM 
Kelompok (DKKBM) (formula 1) 
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Tabel 1. Beda hasil hitung kandungan zat gizi dengan menggunakan DKBM dan DKBM 
Kelompok (DKKRM) (formula 2) 

Dengan melihat kedua set data pada 2 tabel diatas, ternyata penghitungan dengan menggunakan 

DKBM kelompok memiliki perbedaan hasil hitung tidak lebih dari 5 persen dibandingkan dengan 
menggunakan DKBM untuk masing-masing bahan makanan seperti yang selama ini digunakan 

Namun dengan memperhatikan frekuensi rumahtangga yang mengkonsumsi bahan makanan dan 
berat rata-rata bahan makanan yang dikonsumsi, ternyata beda hasil hitung lebih kecil. Karena 
kesalahan atau beda hasil hitung yang lebih besar dari 5 % antara formula 1 dan 2 : yaitu untuk energi 
1,7 % dan 0,3 %, protein 35,7 % dan 17.3 %, lemak 26,5 % dan 9,7% serta hidrat arang 4,1 % dan 
0,9 %. 

Hal ini disebabkan masih terdapat bahan makanan yang kandungan protein dan atau lemaknya 
jauh berbeda dengan bahan makanan lain yang terdapat dalam kelompoknya, terutama pada kelom- 
pok kacang-kacangan. Dengan demikian formula 2 disepakati digunakan sebagai pembobot dalam 
penghitungan kandungan gizi kelompok (Daftar Komposisi Kelompok Bahan Makanan) untuk 
Daerah Yogyakarta (%be1 5). 

%be1 5 Daftar komposisi kelompok hahan makanan untuk Daerah Istimewa Yogyakarta. 
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Jika diolah lebih lanjut dengan menggunakan Daftar Komposisi kelompok formula dua ternyata 

hasil penghitungan kandungan gizi masih menunjukkan nilai yang mendekati nilai gizi bahan 

makanan pada DKBM. Dengan meliat  beda ha i l  hitung kandungan gizi setelah dikelompokkan, 

uji t diuasa tidak diperlukan lagi, karena tanpa diujipun sudah terlihat bahwa beda hasil hitung 

tersebut tidak memiliki perbedaan yang nyata 

Dalam penghitungan konsumsi zat gizi ditingkat rumahtangga dengan menggunakan kedua set 

data tersebut (dengan menggunakan DKBM dan DKBM Kelompok, masih terdapat perbedaan hasil 

hitung untuk protein dan lemak. 
Oleh karena itu dicoba dihitung rata-rata konsumsi zat gizi perorang perhari.(Tabel6) 

'Igbel7. Rata-rata konsumsi zat gizi perorang perbari menurut perbitungan DKBM dan 
DKBM Kelompok pada data Susenas 1987 di provinsi D.I. Yogyakarta 

Pada Tabei 6 diatas terlihat bahwa hasil perhitungan menurut DKBM dan DKBM Kelompok 
rata-rata konsumsi perorang perhari relatif tidak ada perbedaan atau tingkat kesalahannya relatif 
dapat diabaikan. 

Simpulan 

Daiam metoda pembuatan Daftar Komposisi Kelompok Bahan Makanan, faktor-faktor yang 
perlu dipertimbangkan adalah frekuensi rumahtangga yang mengkonsumsi serta berat rata-rata 
bahan makanan tersebut. 

Dari hasil penghitungan 7at gizi kelompok dengan Daftar Komposisi Kelompok Bahan Makanan 
FORMULA 2 ini memiliki perbedaan yang tidak nyata dengan DKBM yang selama ini digunakan, 
terutama untuk kalori dan hidrat arang. Penghitungan kandungan zat gizi dengan menggunakan 
Komposisi kelompok memiliki perbedaan hasil hitung tidak lebih dari 5 pcrsen dibandingkan dengan 
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mcngunakdn DKBM. Rata-rata konsumsi zat gizi perorang perhari dengan DKBM dan DKBM 
Kclompok (DKKBM) Tidak memperlihatkan perbedaan yang berarti (relatif sama). 

Daftar komposisi yang disusun ini memiliki beberapa kelebihan-kelebihan dan kelemahan- 
kelemaban. Adapun kelebihannya adalah : (a). lebih sedikitnya kelompok bahan makanan yang ada 
yang dapat lebii menghemat waktu yang diperlukan untuk mengkonversi bahan makanan kedalam 
kandungan zat gizi; (b) apabila terdapat bahan makanan yang tidak tercakup didalam DKBM, bahan 
makanan tersebut tetap dapat dihitung kandungan gizinya dengan memasukkannya kedalam kelom- 
poknya. Sedangkan kelemahannya adalah metoda ini baru dapat digunakan untuk penghitungan 
kalori dan hidrat arang, sedangkan untuk protein dan lemak masih perlu disempurnakan di dalam 
pengelompokan bahan makanan. Hal ini disebabkan data yang digunakan untuk pengujian metoda 
tersebut berasal dari satu daerah sumai konsumsi saja sehingga belum dapat diaplikasikan untuk 
daerah lain. Untuk itu metoda tersebut masih perin diuji dengan menggunakan data konsumsi dari 
daerah lain, sehingga dapat disusun SUATU DAFTAR KOMPOSlSl KELOMPOK RAHAN 
MAKANAN yang berlaku seeam nasional. 
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Appendix 

Contoh Pengelompokan Bahan Makanan 
Misalnya : 
Kelompok daging ternak berkaki empat terdiri dari: 

Kalori Protein Lemak Hidrat arang 

Daging Sapi 207 18.8 14.0 0 
Daging kerbau 84 18.7 0.5 0 
Daging kambing 154 16.6 9.2 0 
Daging dornba 206 17.1 14.8 0 

Adapun contoh penghitungan kandungan gizi kelompok dengan formula 1 sebagai berikut: 

Kel.Daging ternak kaki empat: 

Frek 70 frek Nilai Protein Nilai Protein 
RMT dlm DKBM penghitungan 

nilai protein ~ l a i  protein 
dalam DKBM dalam kelompok 

Contoh penghitungan kandungan gizi kelompok dengan formula 2 adalah sebagai berikut : 
Kel.Daging ternak kaki: 

F k k  90F Xberat %X %Fx%X %FX Nilai 
RMT Prot 

DKBM 
-Dg.Sapi 154 77 43.25 29.4 223.8 773 18.8 
-Dg.Kerbau 6 3 29.67 20.2 60.6 2.1 18.7 
-Dg.Kambing 34 17 47.79 32.5 552.5 18.8 16.6 
-Dg.Domba 6 3 26.33 17.9 53.7 1.8 17.1 

200 146.94 2930.6 

Nilai 
Prot 

hitung 

14.53 
0.39 
3.12 

0.31 

183 
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Misal : 
77 3 Daging Sapi - x 18.8 = 14.48 
100 

nilai protein nilai protein 
dalam DKBM dlm kelompoknya 


