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ABSTRAK  

Wafiq Azizah “Gambaran Teknik Persiapan Dan Pengolahan Snack Pagi Pada Pasien 

Kanker Di RSUD Prof. Dr. W. Z. Johannes Kupang” Di Bimbing Oleh Maria Helena 

Dua Nita.,SST. M.Gizi. 

Latar Belakang : Kanker merupakan pertumbuhan sel yang tidak terkontrol sehingga 

memerlukan pengobatan, salah satunya adalah dengan kemoterapi. Terapi kanker dapat 

menyebabkan penurunan status gizi. Sehingga memerlukan asupan gizi salah satunya 

yaitu pemberian makanan selingan yang mengandung vitamin dan serat, tinggi protein, 

dan makanan yang tinggi probiotik. 

Tujuan Penelitian : Untuk mengetahui teknik persiapan dan pengolahan snack pagi 

pada pasien kanker di RSUD Prof. Dr. W. Z. Johannes Kupang. 

Metode Penelitian : Data penelitian yang digunakan adalah jenis penelitian deskriptif. 

Teknik pengambilan sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah purposive 

sampling dengan menggunakan kriterian inklusi dan ekslusi. Total sampel adalah 8 

orang dengan pembagian 3 orang tenaga pengolahan snack dan 5 orang pasien kanker 

rawat inap. Penelitian dilaksanakan di Instalasi Gizi RSUD Prof. Dr. W. Z. Johannes 

Kupang pada bulan Januari sampai bulan Mei 2024. 

Hasil : Hasil penelitian didapatkan bahwa diet yang digunakan untuk snack pasien 

kanker adalah diet TKTP. Adanya ketidaksesuaian pada siklus menu yaitu pada siklus 

menu hari ke 10. Hal ini dikarenakan ketidaktersediaan bahan snack tersebut. Teknik 

persiapan yang paling banyak digunakan adalah teknik persiapan mengaduk bahan 

snack dengan presentase 32%. Teknik pengolahan yang paling banyak digunakan dalam 

mengolah snack adalah teknik merebus (Boilling) dengan presentase 37%. Peralatan 

yang digunakan sudah sesuai dengan fungsinya masing-masing. Alat yang digunakan 

tidak terdapat kerusakan sehingga dapat digunakan. 

Kesimpulan : Teknik persiapan snack yang paling banyak digunakan adalah teknik 

persiapan mengaduk bahan makanan dengan presentase 32%. Teknik pengolahan yang 

paling banyak digunakan adalah teknik merebus (Boilling) dengan presentase 37%. 

Kata Kunci : Teknik persiapan, teknik pengolahan, snack, pasien kanker. 
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