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SUMMARY

DHIA SEPTINDARI. Analysis of Economic Value of Food Waste In
Restaurants Toward Average Food Production Of Prabumulih City. (Supervised
by LIFIANTHI and THIRTAWATI).

Indonesia is an agricultural country with vast land and abundant

biodiversity. Agriculture has an important contribution both to the economy and
to the fulfillment of basic needs of society, especially with the increasing
population, food demand will increase. But in fact, Indonesia is still experiencing
food diversification, one of which is triggered by the rapid growth of population
so that the government's goal to achieve food security is hampered. At this time
globally in various countries are experiencing a crisis. One potential crisis that has
a serious impact is the threat of global food crisis. Efforts to food security is
increasingly difficult to do without accompanied by food waste prevention efforts
(food waste), which tends to increase. Food waste (food waste) is the loss of food
that occurs at the end of the food chain from the sales process to the final
consumption associated with the seller and consumer behavior. Every year, it is
estimated that one third of all food produced for human consumption is lost or
wasted around the world. The amount of food value is not consumed either in the
form of rice, domestic chicken, tilapia, carp, beef, and vegetables. In both sample
restaurants have a total of 0,255386 kg per day, while the economic value of food
consumed per day from both restaurants is Rp. 15.562,2. And within a year is
estimated economic value is not consumed is Rp. 5.680.203. Based on secondary
data from the Office of Food Security and Agriculture Agency it can be seen that
with the production of economic value of all categories produce a total projection
of economic value of Rp 51.865.960.000 per year. With the difference between
the economic value of food waste with the economic value of Prabumulih City
production is Rp -751.850.098.604 .

Keywords: Economic value, Food waste, Production of Prabumulih city.



RINGKASAN

DHIA SEPTINDARI. Analisis Nilai Ekonomi Dari Pangan Tak Terkonsumsi
(Food Waste) Di Restoran Terhadap Produksi Pangan Rata-Rata Kota
Prabumulih. (Dibimbing oleh LIFIANTHI dan THIRTAWAT]I).

Indonesia merupakan negara agraris dengan lahan yang sangat luas dan
keaneka ragaman hayati yang berlimpah. Pertanian mempunyai kontribusi penting
baik terhadap perekonomian maupun terhadap pemenuhan kebutuhan pokok
masyarakat, apalagi dengan semakin meningkatnya jumlah penduduk maka
permintaan pangan akan semakin meningkat. Tetapi pada kenyataannya,
Indonesia masih mengalami diversifikasi pangan yang salah satunya dipicu oleh
pertumbuhan jumlah penduduk yang pesat sehingga tujuan pemerintah untuk
mencapai ketahanan pangan menjadi terhambat. Pada saat ini secara global di
berbagai negara sedang mengalami krisis. Salah satu potensi krisis yang memiliki
dampak serius adalah ancaman terjadinya krisis pangan global. Upaya ketahanan
pangan tersebut semakin sulit dilakukan tanpa diiringi dengan upaya pencegahan
pangan terbuang (food waste) yang cenderung meningkat. Pangan terbuang (food
waste) merupakan hilangnya pangan yang terjadi pada titik akhir rantai makanan
baik dari proses penjualan hingga konsumsi akhir yang berhubungan dengan
penjual dan perilaku konsumen. Setiap tahun, diperkirakan sepertiga dari semua
makanan yang diproduksi untuk konsumsi manusia hilang atau terbuang di
seluruh dunia. Jumlah nilai pangan tak terkonsumsi baik berupa nasi, ayam buras,
ikan nila, ikan gurame, daging sapi, dan sayur. Pada kedua restoran sampel
memiliki total 0,255386 kg per hari, adapun nilai ekonomi dari pangan tak
terkonsumsi perhari dari kedua restoran adalah Rp 15.562,2. Dan dalam setahun
diperkirakan nilai ekonomi tak terkonsumsi adalah Rp 5.680.203. Berdasarkan
data sekunder dari Dinas Ketahanan Pangan dan Dinas Pertanian dapat diketahui
bahwa dengan produksi nilai ekonomi dari semua kategori menghasilkan total
proyeksi nilai ekonomi sebesar Rp 51.865.960.000 per tahun. Dengan selisih
antara nilai ekonomi food waste dengan nilai ekonomi produksi Kota Prabumulih
adalah Rp -751.850.098.604

Kata Kunci: Nilai ekonomi, Pangan tak terkonsumsi, Produksi Kota Prabumulih.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris dengan lahan yang sangat luas dan
keaneka ragaman hayati yang berlimpah. Pertanian mempunyai kontribusi penting
baik terhadap perekonomian maupun terhadap pemenuhan kebutuhan pokok
masyarakat, apalagi dengan semakin meningkatnya jumlah penduduk maka
permintaan pangan akan semakin meningkat. Menurut undang — undang Republik
Indonesia Nomor 18 Tahun 2012, tentang pangan, dijelaskan bahwa pangan
adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produksi pertanian,
perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air baik yang dioleh
maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan dan minuman bagi
konsumsi manusia termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan dan
bahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan dan
pembuatan makanan atau minuman (James, 2001). Indonesia sendiri merupakan
salah satu negara dengan jumlah penduduk terbanyak di dunia yakni 258,70 juta
jiwa (BPS, 2017). demikian artinya kebutuhan akan pangan juga semakin
meningkat. Tetapi pada kenyataannya, Indonesia masih mengalami diversifikasi
pangan yang salah satunya dipicu oleh pertumbuhan jumlah penduduk yang pesat
sehingga tujuan pemerintah untuk mencapai ketahanan pangan menjadi terhambat.

Pada saat ini secara global di berbagai negara sedang mengalami Kkrisis.
Salah satu potensi krisis yang memiliki dampak serius adalah ancaman terjadinya
krisis pangan global. Isu kelangkaan pangan dunia (World Food Crisis) saling
berkaitan erat dengan isu perubahan iklim global (Global Climate Changes) dan
dinamika ekonomi global, yang dicirikan oleh krisis ekonomi di negara-negara
maju dan volatilitas harga pangan serta energy (Kementerian Pertanian, 2012).
Permasalahan global ini pasti mempunyai pengaruh pada kondisi ketahanan
pangan domestik.

Dalam ruang lingkup pemerintahan, upaya terhadap pencapaian ketahanan
pangan telah banyak dilakukan dalam berbagai bentuk intervensi. Namun upaya-

upaya tersebut masih dianggap belum memberikan rasa aman bagi kelangsungan
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hidup masyarakat Indonesia karena dalam pelaksanaannya masih terdapat banyak
faktor-faktor yang sulit untuk diatasi. Upaya ketahanan pangan tersebut semakin
sulit dilakukan tanpa diiringi dengan upaya pencegahan pangan terbuang (food
waste) yang cenderung meningkat

Badan Ketahanan Pangan, Kementerian Pertanian sebagai badan yang
mengurusi masalah ketahanan pangan di Indonesia di tahun 2015-2019 memiliki
visi “Terwujudnya ketahanan pangan melalui penganekaragaman pangan berbasis
sumber daya lokal berlandaskan kedaulatan pangan dan kemandirian pangan”
nampaknya akan sedikit sulit dicapai. Karena, makin meningkatnya food waste,
baik yang terjadi di tingkat pedagang maupun di tingkat konsumen. Food waste
terjadi akibat kurangnya pemanfaatan pangan secara efektif dan efisien, seperti
membeli produk dalam jumlah yang banyak namun tidak terkonsumsi sehingga
kadaluarsa dan tidak layak dikonsumsi. Selain itu, mengambil makanan secara
berlebihan akan menyebabkan pangan tak terkonsumsi di atas piring semakin
banyak (Kariyasa dan Suryana, 2012).

Pangan terbuang (food waste) merupakan hilangnya pangan yang terjadi
pada titik akhir rantai makanan baik dari proses penjualan hingga konsumsi akhir
yang berhubungan dengan penjual dan perilaku konsumen. Jadi dapat disimpulkan
bahwa food waste merupakan pangan yang hilang atau terbuang di bagian rantai
pasok dimana produk makanan tersebut masih dapat dimakan atau dikonsumsi
(Parfitt et al., 2010). Di negara berkembang dengan pertanian komersial dan
industri yang maju, food waste dapat terbentuk pada tahap produksinya.
Sedangkan negara dengan pertanian subsisten yang dominan, food waste yang
terbentuk tidak dapat diketahui jumlahnya secara pasti namun diperkirakan tidak
signifikan karena outputnya yang jauh lebih kecil dibandingkan pertanian industri.
Meski demikian, besarnya kehilangan hasil panen ketika dilakukan pemanenan
hingga transportasi dapat mencapai angka yang cukup tinggi di negara yang
pertaniannya masih relatif kurang maju (Aryani, 2017).

Setiap tahun, diperkirakan sepertiga dari semua makanan yang diproduksi
untuk konsumsi manusia hilang atau terbuang di seluruh dunia. perkiraan FAO
menunjukkan bahwa per kapita limbah makanan di tingkat konsumen di Eropa

dan Amerika Utara adalah 95-115 kg / tahun sementara di sub-Sahara Afrika dan
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Selatan / Asia Tenggara adalah 6-11 kg / tahun (Gustavsson et al., 2011). Hal
tersebut menunjukkan bahwa penduduk Negara maju mempunyai kebiasaan
membuang-buang makanan 4-10 kali lebih besar daripada penduduk di Negara

berkembang dengan jumlah yang terus meningkat setiap tahunnya.

Tabel 1.1. Perbandingan Food Loss dan Food Waste pada Tahap Konsumsi
menurut Kelompok Pangan di Negara Maju dan Berkembang, 2011.

Negara (%)

Jenis Komoditas Maju Berkembang ?11 ;,‘EE;

1) @ i

Biji-bijian 24,00 6,50 3.69
Buah dan sayuran 20,67 8.50 243
Kacang-kacangan 4,00 1,50 2.67
Umbi-umbian 19,00 3,75 5,07
Daging 10,00 4,25 2.35
Tkan 17.33 3,00 5,78
Susu 9.00 1,78 5.07
Rataan 14,86 4,18 3.55

Sumber: Gustavsson et al. 2011, dalam Global Food Losses and Food Waste.

Hingga saat ini belum banyak dibahas secara serius mengenai faktor yang
mendorong tingginya tingkat pangan terbuang (food waste) yang menyebabkan
hilangnya sejumlah nilai ekonomi dari pangan tersebut. Besarnya kehilangan nilai
ekonomi ini sangat dipengaruhi oleh tingkat food waste yang terjadi dan harga
pangan itu sendiri. Dengan menggunakan harga pangan di pasar pada tahun 20009,
besarnya kehilangan nilai ekonomi dari food waste pada beberapa komoditas

terpilih disajikan pada Tabel 1.2.

Tabel 1.2. Jumlah Kehilangan Nilai Ekonomi dari Food Waste menurut beberapa
Komoditas Terpilih di Indonesia, 2011 dan 2015

Komoditas Produksi Jumlah Food Waste

(Juta Ton) Proporsi (%) Ribu Ton Rp Triliun
Beras 70.08 9.50 0.00131 9.825
Jagung 17.63 9.50 1674.76 6.70
Ubi Kayu 24.01 9.55 2292.92 4.59
Kedelai 0.84 3.50 29.53 0.24
Kacang Tanah 0.69 3.50 24.18 0.27
Total 21.625

Sumber: BPS, 2011, BPS 2015 dan Gustavsson et al. 2011
Keterangan: harga beras Rp. 7500/kg; jagung Rp. 4000/kg; ubi kayu Rp. 2000/kg; kedelai Rp.
8000/kg; dan kacang tanah Rp. 11000/kg.
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Dari tabel diatas dapat diketahui bahwa Indonesia kehilangan 9,50%
persen nilai ekonomi pangan beras yang setara dengan Rp. 29,26 triliun per tahun.
Pada komiditas jagung Indonesia juga kehilangan 9,50% persen nilai ekonomi
yang setara dengan Rp. 6,70 triliun. Selanjutnya adalah komoditas ubi kayu,
kedelai, dan kacang tanah yang juga memiliki kerugian nilai ekonomi dengan
proporsi serta rupiah dengan nilai yang fantastis (Sulistyawati, 2017).

Ketahanan pangan di Kota Prabumulih masih tergolong rentan atau
mengalami defisit pangan (Dinas Ketahanan Pangan, 2017). hal ini dikarenakan
hasil bumi Kota Prabumulih tidak banyak sehingga tergantung dengan pasokan
dari luar daerah. Hal ini dapat dilihat dari Tabel 1.3.

Tabel 1.3. Hasil Produksi Pertanian dan Peternakan Kota Prabumulih 2017

Komoditas Produksi Luas
(kg) (HA)
Padi 981.380 754
Ayam 130.600 -
Daging 287.100 -
Ikan 2.029.000 200.51
Total 3.428.080 954.51
Sumber : Data hasil produksi pertanian dan peternakan Dinas Pertanian, Kota Prabumulih tahun

2017

Upaya meningkatkan ketersediaan pangan dalam membangun ketahanan
pangan berkelanjutan semakin sulit dilakukan. Hal ini terkait dengan adanya
masalah konversi lahan pertanian dan perubahan iklim, sehingga memperburuk
kinerja produksi pertanian serta volatilitas harga pangan. Terkait dengan kendala
tersebut, maka upaya mengurangi pemborosan pangan (food waste) menjadi
sangat relevan, sebagai langkah alternatif dalam meningkatkan ketersediaan
pangan, sehingga pada akhirnya memperkuat ketahanan pangan. Pemborosan
pangan terjadi karena adanya persoalan pola pikir, budaya, dan kurangnya
kesadaran masyarakat terhadap kehilangan nilai ekonomi pangan (Kariyasa dan
Suryana, 2012). Restoran merupakan salah satu tempat konsumsi yang dapat
menyebabkan terjadinya food waste.
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Berdasarkan penelitian terdahulu yang telah dilakukan oleh (Sulistyawati,
2017) yang telah menjelaskan faktor-faktor apa saja yang mempengaruhi
terjadinya pangan tak terkonsumsi dan nilai ekonomi tak terkonsumsi yang
terbuang dari kegiatan food waste ternyata memiliki hasil tingkat food waste pada
orang dewasa lebih sedikit dibandingkan tingkat food waste yang dihasilkan oleh
seorang anak-anak atau pun remaja. Nilai ekonomi tak terkonsumsi ini kemudian
dapat diakumulasikan untuk mengetahui tingkat kerugian finansial yang telah
diderita oleh masyarakat secara tidak langsung. Sehingga kemudian peneliti
tertarik meneliti tingkat nilai ekonomi tak terkonsumsi (food waste) di Kota
Prabumulih mengingat Prabumulih merupakan salah satu daerah defisit pangan
dan mengandalkan sebagian besar dari pasokan pangan yang berasal dari luar
daerah (BPS Kota Prabumulih, 2017).

Kota Prabumulih adalah salah satu Kota yang terletak di Provinsi
Sumatera Selatan, Indonesia. Banyaknya aktivitas dan makan diluar rumah karena
Kota Prabumulih adalah kota yang sebagai besar masyarakatnya bekerja sebagai
pedagang dan bertani karet maupun kelapa sawit sehingga aktivitas yang begitu
sibuk membuat sebagai besar masyarakat memilih restoran sebagai solusi
pemenuhan konsumsi pangan. Faktor lain yang juga ikut menyokong tingkat
pangan tak terkonsumsi adalah karena wilayah Kota Prabumulih yang strategis
sehingga kota ini menjadi wilayah transit yang banyak dilalui oleh pendatang,
pendatang yang lelah dan lapar biasanya juga menjadikan restoran Kota
Prabumulih sebagai pilihan konsumsi mereka. Dari kedua faktor tersebut yang
kemudian memungkinkan restoran menjadi salah satu penyebab terjadinya pangan
tak terkonsumsi. Berdasarkan BPS Kota Prabumulih (2017) jumlah restoran dan
rumah makan yang berjumlah 90 usaha restoran, dan menurut BPS Kota
Prabumulih (2015) dengan persentase pengeluaran per kapita masyarakat Kota
Prabumulih sendiri untuk sektor makanan adalah 56,55 juta rupiah dalam setahun.
Hal tersebut menunjukan bahwa pangan tak terkonsumsi dapat dipengaruhi oleh
perilaku konsumsi pada masyarakat Kota Prabumulih yang konsumtif.

Restoran menurut Marsum (2005), didefenisikan sebagai suatu tempat atau
bangunan yang diorganisasi secara komersial yang menyelenggarakan pelayanan

yang baik kepada semua tamunya baik berupa makan dan minum. Dalam kegiatan
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konsumsi, terdapat beberapa faktor yang membuat seseorang tidak menghabiskan
makanan. Sehingga menyebabkan terjadinya nilai ekonomi yang terbuang dari
makanan tersebut. Makanan yang tidak habis atau pangan tak terkonsumsi, jika
dicegah dapat memberikan dampak yang buruk seperti menumpuknya limbah sisa
makanan atau kemungkinan terburuknya dapat menyebabkan terjadinya
kekurangan pangan yang berkepanjangan bagi masyarakat.

Melihat dari upaya ketahanan pangan yang sedang dicoba oleh pemerintah
Kota Prabumulih masih tergolong rendah sedangkan jumlah restoran di Kota
Prabumulih banyak sehingga diduga banyak terjadinya food waste ketimbang
produksi dapat membuat upaya pencapaian ketahanan pangan di Kota Prabumulih
semakin sulit dilakukan sedangkan belum ada penelitian yang meneliti
perbandingan antara nilai ekonomi dari pangan tak terkonsumsi (food waste)
terhadap produksi rata-rata Kota Prabumulih, maka penelitian ini relevan untuk
dilakukan.

1.2. Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini, Adalah:

1. Berapa jumlah dan nilai ekonomi dari pangan tak terkonsumsi (food waste)
pada restoran di Kota Prabumulih?

2. Bagaimana perbedaan nilai ekonomi pangan tak terkonsumsi (food waste)
dengan rata-rata produksi Kota Prabumulih?

3. Bagaimana cara menanggulangi pangan sisa tak terkonsumsi (food waste)

pada restoran di Kota Prabumulih?

1.3. Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini, adalah:
1. Menghitung jumlah dan nilai ekonomi dari pangan tak terkonsumsi (food
waste) pada restoran di Kota Prabumulih
2. Menganalisis perbedaan nilai ekonomi pangan tak terkonsumsi (food waste)

dengan rata-rata produksi Kota Prabumulih
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Mengetahui cara penanggulangan pangan tak terkonsumsi (food waste) pada
restoran di Kota Prabumulih.

Kegunaan dari penelitian ini, adalah:
Dapat memberikan gambaran mengenai perbandingan antara nilai ekonomi
dari pangan tak terkonsumsi (food waste) dengan rata-rata produksi kota
Kota Prabumulih.

Dapat memberikan informasi untuk bahan acuan bagi penelitian selanjutnya.
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