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BAB 

2 
 

Wahida S., S.Si.,T.,M.Keb 

 

A. Karbohidrat 

1. Pengertian Karbohidrat 

Karbohidrat berasal dari kata karbohidrat, yang 

dikenal sebagai karbohidrat. Karbohidrat adalah nutrisi alam 

yang paling melimpah berupa senyawa organik yang terdiri 

dari karbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O), yang 

digunakan sebagai bahan bakar penghasil energi. Pada 

tumbuhan, karbohidrat terbentuk dari reaksi karbondioksida 

(CO2) dan (H2O) melalui fotosintesis dan disimpan dalam 

bentuk pati atau selulosa, sedangkan pada hewan atau 

hewan, karbohidrat disintesis dari lipid, gliserol dan asam 

amino. tetapi turunan karbohidrat digunakan oleh hewan 

yang berasal dari tumbuhan (Purba et al., 2022). 

2. Struktur Kimia Karbohidrat 

Karbohidrat memiliki 6 atom karbon, 12 atom 

hidrogen, dan 6 atom oksigen, tetapi susunan atomnya 

berbeda untuk setiap gula. Karbohidrat adalah senyawa 

karbon yang terdiri dari sejumlah besar gugus hidroksil. 

Karbohidrat sederhana dapat berupa aldehid atau sering 

disebut sebagai polihidroksi. atau aldosa atau dalam bentuk 

keton disebut juga sebagai polihidroksiketon atau 

ketosa(Purba et al., 2022). 

STRUKTUR DAN 

FUNGSI ZAT 

GIZI 
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BAB 

3 
 

dr. Nina Indriyani Nasruddin, M.Kes., M.Gizi 

 

A. Pendahuluan 

Manusia membutuhkan makanan untuk memenuhi zat 

gizi didalam tubuhnya. UU No.18 Tahun 2012 tentang Pangan, 

dinyatakan bahwa mutu pangan ditentukan atas dasar 

keamanan pangan, kandungan gizi, dan standar perdagangan 

terhadap bahan makanan, makanan dan minuman. Makanan 

terdiri dari komponen zat gizi yang memiliki peran penting 

dalam proses pertumbuhan dan perkembangan. Komponen 

utama dari bahan makanan itu sendiri adalah air, protein, 

karbohidrat, vitamin, mineral dan beberapa senyawa lainnya. 

Zat gizi tersebut dapat dianalisis secara kuantitatif maupun 

kualitatif (Almatsier, 2004; Hanum, 2019; Purwasih, 2021) 

$QDOLVLV� EHUDVDO� GDUL� NDWD� \XQDQL� ´analisisµ� \DQJ�

didefinisikan sebagai usaha untuk memisahkan atau memecah 

kesatuan materi menjadi penyusunnya. Analisis zat gizi adalah 

bagian dari cabang ilmu kimia yang mendeteksi senyawa-

senyawa penyusun dan penguraian bahan makanan. Analisis ini 

bertujuan untuk menguraikan suatu bahan pangan serta 

menentukan kombinasi dari bahan tersebut. Dengan demikian 

dapat ditentukan kualitas yang terkandung didalamnya dan 

untuk mendeteksi adanya bahan beracun yang berbahaya bagi 

tubuh (Hanum, 2019).  

Dalam menganalisis zat gizi dari bahan makanan, 

pengambilan sampel yang akan dianalisis harus representatif 

ZAT GIZI DAN 

ANALISIS ZAT 

GIZI 



51 

 

BAB 

4 
 

Darmayanti Waluyo, SKM., M.Kes 

 

A. Pendahuluan 

Status gizi adalah keadaan kesehatan yang dapat 

dipengaruhi oleh interaksi makanan, lingkungan hidup sekitar 

manusia dan tubuh manusia. Pertumbuhan dan perkembangan 

seseorang terutama pada anak tidak hanya sekedar gambaran 

dari perubahan ukuran tubuh, tetapi hal ini juga akan 

memberikan gambaran asupan makanan dan kebutuhan gizi 

sehingga pertumbuhan menjadi indikator yang baik untuk 

status gizi (Lembong, Utama and Ardiansyah, 2018).  

Penilaian status gizi adalah hasil dari data yang 

didapatkan dari berbagai metode pengukuran untuk 

mengidentifikasi populasi maupun individu yang beresiko. 

Dengan demikian akan membantu dalam pencegahan maupun 

penanganan masyarakat dengan berbagai status gizi (Lembong, 

Utama and Ardiansyah, 2018).   

 

B. Pengertian 

Status Gizi adalah standar keberhasilan pengukuran 

dalam pemenuhan gizi atau nutrisi yang diindikasikan oleh 

berat badan dan tinggi badan. Status gizi juga dinyatakan 

sebagai status kesehatan yang dihasilkan oleh keseimbangan 

antara kebutuhan dan masuknya nutrisi atau gizi (Thamaria, 

2017). 

INDIKATOR 

PENILAIAN 

STATUS GIZI 
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BAB 

5 
 

St. Mutiatu Rahmah, SKM., M.Kes 

 

A. Pendahuluan 

Pada era sekarang ini, istilah gizi bukanlah sesuatu yang 

asing di kalangan masyarakat. Hampir semua orang mengenal 

tentang gizi, yang tentunya dengan berbagai macam pendapat.   

Ilmu gizi adalah suatu cabang ilmu yang mempelajari mengenai 

proses pangan setelah dikonsumsi oleh manusia, yang masuk ke 

dalam tubuh, mengalami pencernaan, absorbsi, transportasi, 

penyimpanan, metabolisme serta pengeluaran zat-zat yang 

sudah tidak digunakan dan berguna untuk pertumbuhan dan 

perkembangannya. Dalam Undang-Undang Nomor 18 Tahun 

2012 tentang pangan menyatakan bahwa gizi adalah suatu zat 

atau senyawa yang terdapat dalam pangan baik makanan 

maupun minuman yang terdiri atas karbohidrat, protein, lemak, 

vitamin, mineral, serat, air, dan komponen lain yang bermanfaat 

bagi pertumbuhan dan kesehatan manusia (Pakar Gizi 

Indonesia, 2021).  

Jika merujuk pada arti gizi secara sempit, maka hanya 

terbatas pada makanan yang berhubungan dengan kesehatan 

seseorang. Dalam arti luas, gizi bukan hanya membahas 

mengenai makanan, akan tetapi berkaitan pula dengan seluruh 

aspek kehidupan. Dimulai dari pertanian, perkebunan, 

perikanan, ekonomi, pendidikan, lingkungan hidup, kesetaraan 

gender, dan masalah yang berkaitan dengan pembangunan 

sumber daya manusia. Sebagai contoh, ketika seseorang 

PENGELOMPOKAN 

MAKANAN 

BERDASARKAN 

KANDUNGAN GIZI 
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Eman Rahim,M.Pd 

 

A. Pendahuluan 

Semua makhluk hidup memperoleh energi yang 

diperoleh dari sekelilingnya. Energi tersebut dibutuhkan dalam 

mensintesis makromolekul yang akan digunakan dalam 

pertumbuhan dan perkembangan makhluk hidup tersebut. 

Transformasi dalam memperoleh energi dicapai melalui reaksi 

kimia dengan melibatkan makromolekul dan mikromolekul 

dengan bantuan enzim yang dikenal dengan metabolisme. 

Metabolisme merupakan segala reaksi kimia yang terjadi 

dalam tubuh makhluk hidup. Terdapat berbagai macam zat gizi, 

yaitu karbohidrat, lemak, protein, vitamin dan mineral. Vitamin 

terbagi dua, yaitu vitamin yang larut lemak dan vitamin larut 

dalam air. Dalam proses metabolisme, makhluk hidup 

mendapat, mengubahnya, dan menggunakan senyawa kimia 

dari sekitarnya dalam mempertahankan kelangsungan 

hidupnya. Proses metabolisme terjadi di dalam sel. Metabolisme 

meliputi proses sintesis dan proses penguraian senyawa atau 

komponen dalam sel hidup. Proses sintesis ini disebut dengan 

anabolisme sedangkan penguraian senyawa kimia disebut 

dengan katabolisme. Semua reaksi metabolisme membutuhkan 

enzim, contohnya penguraian asam karbonat menjadi air dan 

karbondioksida, proses pemasukan dan pengeluaran zat melalui 

membran sel, proses sintesis protein, penguraian makanan yang 

dikonsumsi dari glukosa menjadi energi dan masih banyak lagi 

METABOLISME 

ZAT GIZI 

DALAM TUBUH 
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Euis Nurlaela, S.Gz,M.Kes 

 

A. Pendahuluan 

Menu adalah susunan makanan yang dimakan oleh 

seseorang untuk sekali makan atau XQWXN�VHKDUL��.DWD�´PHQXµ�

dapat diartikan hidangan. Menu seimbang adalah menu yang 

terdiri dari beraneka ragam makanan dalam jumlah dan 

proporsi yang sesuai, sehingga memenuhi kebutuhan gizi 

seseorang guna memelihara dan perbaikan sel-sel tubuh dan 

proses kehidupan serta pertumbuhan dan perkembangan. 

(Almatsier 2002) 

Ada atau tidak adanya zat gizi esensial dapat 

mempengaruhi ketersediaan, absorpsi, metabolisme, atau 

kebutuhan zat gizi lain. Tidak ada satu jenis makanan yang 

mengandung semua zat gizi secara lengkap. Untuk bisa hidup 

sehat dan produktif, kita harus mengonsumsi beraneka ragam 

makanan sehingga beraneka ragam makanan itu bisa saling 

melengkapi & menjadi zat gizi secara lengkap. Makanan 

merupakan salah satu faktor penentu kesehatan kita. Semakin 

bergizi makanan yang kita makan, semakin rendah resiko kita 

terkena suatu penyakit. 

 

B. Perkembangan Pola Menu Seimbang di Indonesia 

1. Pola Menu 4 Sehat 5 Sempurna 

Di Indonesia pertama kali pola menu diperkenalkan 

kepada masyarakat yaitu pada tahun 1950 oleh Bapak Ilmu 

MENU SEHAT 

SEIMBANG 
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Dr.Hj. Fatmawati, SKM.,M.Kes 

 

A. Pendahuluan 

Bahan makanan penting artinya, terutama untuk 

memperoleh hasil yang maksimal sebagaimana yang kita 

inginkan, termasuk didalamnya cara membeli, memilih, cara 

menyimpan, hasil olah dan sebagainya. Untuk menjamin cara-

cara yang dimaksud di atas, tentu saja belum cukup hanya 

berdasarkan pada pengalaman semata, akan tetapi juga perlu 

sekali ilmu mengenai bahan makanan, apalagi saat ini, bahan 

makanan sangat bervariasi. Bukan saja bentuknya, teksturnya, 

rasa dan aromanya, akan tetapi juga nilai gizi yang 

dikandungnya(Syamsidah and Suryani, 2018). 

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok hidup 

manusia, karena dari makanan manusia mendapatkan zat-zat 

gizi yang dibutuhkan tubuh. Zat gizi dibutuhkan tubuh untuk 

pertumbuhan, mempertahankan dan memperbaiki jaringan 

tubuh, mengatur proses dalam tubuh, dan menyediakan energi 

bagi fungsi tubuh. Bahan makanan yang dibutuhkan tubuh 

adalah bahan makanan yang sehat dan aman Bahan makanan, 

ataupun bentuk, sifat dan asalnya, sebagian besar disusun oleh 

komponen-komponen utama yang terdiri atas protein, 

karbohidrat yang kandungannya bergantung kepada asal dan 

jenis bahan. Kandungan mikroorganisme pada bahan makanan 

sudah terdapat sejak bahan makanan tersebut masih berbentuk 

bahan dasar. Tanpa pengawetan ataupun tindakan pengamanan 

BAHAN MAKANAN 

YANG SALING 

KOMPLEMENTER 
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Wiralis, STP., M.Si.,Med 

 

A. Pendahuluan 

Pangan merupakan kebutuhan pokok yang diciptakan 

tuhan untuk kelangsungan kehidupan manusia. Perkembangan 

ilmu dan teknologi  menghasilkan berbagai bentuk makanan 

jadi, setengah jadi atau makanan olahan industri untuk 

menyesuaikan perkembangan peradaban manusia. Terdapat 

berbagai faktor yang turut menentukan pilihan seseorang 

terhadap makanan, seperti  faktor sosial, budaya, ekonomi (daya 

beli)(Hardinsyah, 2007), dan tingkat preferensi (kesukaan) 

seseorang terhadap makanan (Alfiati, 2018 ;Ningsih, Suandi and 

Damayanti, 2012). 

Konsumsi pangan memiliki implikasi terhadap status gizi 

dan kesehatan (utami wahyu ningsih)(oktovina). Agar tubuh 

dapat melangsungkan metabolisme secara optimal diperlukan 

unsur gizi dan non gizi yang cukup  guna pemeliharaan sel 

tubuh. Kandungan gizi dalam bahan pangan ditentukan oleh 

pola budidaya, pengolahan dan pengawetan  (konvensional dan 

rekayasa genetik), serta distribusi dan penyimpanan bahan 

pangan. (Umanailo, 2018)(Kurniawan and Widyaningsih, 2017)  

Pemenuhan konsumsi pangan sesuai kebutuhan gizi 

tubuh, disesuaikan dengan keadaan fisiologis dan patologis 

seperti sehat atau sakit, hamil, menyusui, usia, dan alergi 

makanan tertentu. Untuk mengetahui apakah konsumsi pangan 

telah tercapai sesuai kebutuhan gizi, penting melakukan 

PENILAIAN DAN 

PERENCANAAN 

KONSUMSI PANGAN 
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Hasan, S.Gz, MPH 

 

A. Pendahuluan 

Kecukupan gizi dan kebutuhan gizi sekilas memiliki 

kemiripan, dan tidak jarang dianggap sama oleh beberapa 

pihak.Kecukupan gizi dan kebutuhan gizi secara substansi 

berbeda antara yang satu dengan yang lainnya. Angka 

kecukupan gizi yang juga dikenal dengan istilah recommended 

dietary allowance)merupakan nilai zat gizi yang 

direkomendasikan dalam sehari bagi kelompok umur tertentu, 

agar terwujud populasi yang sehat. sedangkan angka kebutuhan 

gizi atau lazim dikenal dengan istilah nutrient requirements 

merupakan nilai zat gizi yang menjadi kebutuhan minimal 

individu agar dapat hidup sehat(Hizni Alina, 2017).  

Angka kecukupan gizi dan kebutuhan gizi, pada 

prinsipnya merupakan pedoman yang digunakan untuk 

merencanakan kebutuhan konsumsi zat gizi pada level yang 

berbeda. Angka kecukupan gizi merupakan standar nilai gizi 

yang dijadikan sebagai rujukan dalam merencanakan dan 

menilai konsumsi pangan pada kelompok masyarakat di suatu 

wilayah atau daerah, sedangkan Angka kebutuhan gizi, 

merupakan standar nilai gizi yang dijadikan acuan untuk 

menilai asupan gizi seseorang. Jika dicermati lebih detail, maka 

angka kecukupan gizi berlaku pada level komunitas atau 

populasi, sedangkan angka kebutuhan gizi berlaku pada level 

individu tertentu(Kementerian Kesehatan RI, 2019). 

KECUKUPAN DAN 

KEBUTUHAN GIZI 
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Wiralis, S.TP, M.Si.Med 

 

A. Pendahuluan 

Dalam beberapa dekade terakhir, perubahan teknologi 

pangan dan pola diet manusia telah meningkatkan 

perkembangan dan konsumsi berbagai jenis makanan olahan. 

Bahan tambahan (zat aditif) makanan menjadi sangat penting 

dalam memenuhi permintaan konsumen. Penggunaan bahan 

tambahan makanan meningkat secara eksponensial, terutama 

pada makanan olahan disebabkan oleh pertumbuhan populasi 

dunia yang mengesankan, perubahan pola gaya hidup dan 

permintaan akan standar kualitas tinggi termasuk makanan 

bergizi, aman, berwarna, beraroma, terjangkau dan nyaman. 

Bahan tambahan makanan ditambahkan ke makanan pada saat 

persiapan, pengolahan, perlakuan pembuatan atau pengemasan 

untuk memodifikasi karakteristik kimia, biologis, sensorik atau 

fisik, dan kebanyakan dari zat aditif ini tidak memiliki nilai gizi. 

Meskipun umum untuk menambahkan bahan tambahan ke 

dalam makanan, hal ini masih menjadi sangat kontroversial 

karena adanya hubungan beberapa bahan tambahan (utamanya 

zat aditif sintetik) dengan efek kesehatan yang merugikan (Asif 

et al., 2020) . 

Perkembangan industri makanan di abad ke -21 telah 

memungkinkan terjadinya inovasi dalam produksi dan 

modifikasi makanan yang menghasilkan produk makanan yang 

enak dalam jumlah besar. Sisi positif dari kemajuan ini adalah 

ZAT ADITIF 

PADA 

MAKANAN 
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Dewi Sari Pratiwi, S.Kep.Ns,.M.Kes 

 

A. Pendahuluan 

Gizi kurang merupakan suatu keadaan dimana 

kebutuhan nutrisi pada tubuh tidak terpenuhi dalam jangka 

waktu tertentu sehingga tubuh akan memecah cadangan 

makanan yang berada dibawah lapisan lemak dan lapisan organ 

tubuh (Adiningsih, 2010) 

Gizi kurang merupakan keadaan kurang gizi tingkat berat 

yang disebabkan oleh rendahnya konsumsi energi protein dari 

makanan sehari ² hari dan terjadi dalam waktu yang cukup lama 

(Sodikin, 2013) 

Gizi   merupakan   salah  satu  faktor   penting   yang   

menentukan  tingkat kesehatan dan keserasian antara 

perkembangan fisik dan perkembangan mental. Tingkat 

keadaan gizi normal tercapai bila kebutuhan zat gizi optimal 

terpenuhi. Tingkat gizi seseorang dalam suatu masa bukan saja 

ditentukan oleh konsumsi zat gizi pada masa lampau, bahkan 

jauh sebelum masa itu (Budiyanto, 2002). 

Makan makanan yang beraneka ragam sangat bermanfaat 

bagi kesehatan. Makanan yang beraneka ragam yaitu makanan 

yang mengandung unsur-unsur zat gizi yang diperlukan tubuh 

baik kualitas maupun kuantitasnya,     dalam     pelajaran     ilmu    

gizi    biasa    disebut triguna makanan yaitu, makanan yang 

mengandung zat tenaga, pembangun dan zat pengatur. Apabila 

terjadi kekurangan atas kelengkapan salah satu zat gizi tertentu 

DAMPAK 

KEKURANGAN ZAT 

GIZI DALAM TUBUH 
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Andi Nurlianih, SKM.,M.Kes 

 

A. Pendahuluan 

Indonesia telah menunjukkan komitmen politik dan 

mengambil langkah-langkah penting untuk mempersempit 

kesenjangan gizi dalam beberapa dekade terakhir. Meskipun 

ada beberapa kemajuan, namun negara ini tetap masih harus 

berusaha memenuhi sebagian besar target gizi global dan 

mengalami tiga beban gizi di seluruh kelompok usia: 

kekurangan gizi, yang mencakup pendek (stunting) dan kurus 

(wasting), kekurangan gizi mikro yang sering termanifestasi 

sebagai anemia, dan kelebihan berat badan atau obesitas (Unicef, 

2021). 

Seribu hari pertama kehidupan seorang anak, dari 

konsepsi hingga ulang tahun ke-2, adalah waktu yang kritis di 

mana gizi ibu dan anak yang optimal dapat menyebabkan anak 

mencapai potensi sepenuhnya selama sisa hidup mereka. Masa 

remaja juga merupakan periode pertumbuhan eksponensial dan 

perkembangan untuk anak laki-laki dan perempuan dan 

merupakan satu lagi jendela kesempatan dalam siklus 

kehidupan untuk memperbaiki perilaku gizi dan kesehatan 

yang berdampak pada perkembangan fisik dan mental mereka 

(Unicef, 2021). 

Masalah gizi pada remaja memiliki implikasi serius bagi 

kesehatan kaum muda, berdampak pada kesejahteraan generasi 

saat ini dan masa depan, serta ekonomi dan kesehatan negara. 

PERMASALAHAN 

GIZI DI 

INDONESIA 
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Suwarni, DCN.,MPH 

 

A. Pendahuluan 

Dokumentasi asal kata dokumen,  berasal dari bahasa 

Belanda dikatakan document, serta bahasa Inggris disebut 

document. Kata document  merupakan kata kerja (document). 

Kata kerja to document berarti menyediakan sebuah dokumen, 

membuktikan dengan menunjukkan  adanya dokumen. Sebagai 

kata benda, dokumen tempat atau  wahana informasi, data yang 

terekam atau dimuat dalam tempat tersebut dengan maknanya 

digunakan untuk belajar, kesaksian atau bukti, penelitian, 

rekreasi dan semacamnya. Kata lain, dokumen  mempunyai 

konotasi yang berbeda serta ruang lingkup yang  berlainan. 

(Purwono, 2017) 

 

B. Dokumentasi Gizi 

Dokumentasi adalah kumpulan dari catatan yang dapat 

memberikan keterangan atau bukti yang berkaitan dengan 

proses pengumpulan dan pengelolaan dokumen secara 

sistematis serta menyebarluaskan kepada pemakai informasi 

tersebut. Dokumentasi di rumah sakit adalah proses yang 

berkesinambungan yang dilakukan selama proses asuhan gizi 

terstandar  berlangsung, pencatatan dan penulisan yang baik 

harus relevan, akurat serta terjadwal. (Nilamsari, 2014) 

Suatu catatan yang memuat seluruh informasi yang 

dibutuhkan untuk menentukan diagnosa gizi, menyusun 

DOKUMENTASI 

DAN PELAPORAN 

GIZI DITATANAN 
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